mtn

BATI KARADENiZ
KALKINMA BIRLIGI

-
o
o)
©

o
=
o
N
0
&
)
o
N
o
o
>
o
=
5
o
>
@
L_
X
o
nd
<
4
X
<
o
<
X
X
L
=
L
Vl




YEMEK.gxt_Layout 2 9/12/19 1:28 PM Page 1

er Ulkenin kendine ait kiiltiri oldugu gibi,
H ulke icinde bolgelerin ve bolgelerdeki

kentlerin de kendilerine has kiiltiirleri
vardir sliphesiz. Bizler, yani Bati Karadeniz sakinleri,
yasadigimiz cografya essiz bereketlerini soframiza
alabildigine comertce sundugundan dolayi, damak
tadi ve saglikl beslenme kavramlarini sahiplenmekte
pek de haksiz sayilmayiz. Dogasini, tarihi ve kiiltirel
zenginliklerini gtiniimUize kadar korumayi basaran bdl-
gemizin, cografi 6zellikleri ve zengin insan mozaigine
gore sekillenmis yemek kiiltiir(ini ve onun olustur-
dugu lezzetleri harmanlayarak sizlere sunmaya calistik.

Yemek kitabimizla ulagmaya calistigimiz hedef;

yemek kiilttrlimiiziin geleneksellesmis yapilis tarz ve
sunum seklini, yarinlara aktarmak, Bati Karadeniz

Bolgemizin doga, tarih ve deniz turizminin yaninda,
Gastronomi alaninda da ne kadar blyiik bir zenginlige
sahip olduguna dikkat gekmekti.

Bir toplumun yemek kdiltiirli aliskanliklar ayni za-
manda o bdlgenin insan yapisi hakkinda da bizlere
veriler sunmaktadir. Adeta kiictik bir Tiirkiye olan bol-
gemizin zengin insan yapisi mutfagina da yansimistir.
iste bu nedenledir ki; Safranbolu’da, Géyniik'te,
Tarakli ‘da Osmanli mutfaginin geleneksel lezzetlerini
tadarken, Duzce'de Abhaz ve Cerkez mutfagini,
Zonguldak ve Bartin'da Karadeniz tatlarini, Ascilar
Diyari Bolu'muzda ise Tirk Mutfaginin tim cesitlerini
ayni anda bulabilirsiniz.

Bu kitabin hazirlanmasinda emegi gecen herkese
tesekkir ediyor, saglik ve afiyetler diliyorum.

Dr. Faruk OZLU
Bati Karadeniz Kalkinma Birligi Bagkani
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PUMPUM CORBASI

& Malzemeler: 4/5 su bardagi misir unu, 3,5 su bardag
su, 2,5 su bardagr sut, 1-1,5 su bardag et suyu, 3-4 dilim kitir
ekmek, 50 gr rendelenmis taze kasar, yarm kahve fincani
aycicek yadi, 1 cay kasigi tuz, 1 cay kasigi karabiber .

Vs Hazirlamsu: Et suyu, soguk su ve misir ununu tencereye
alarak kaynayana kadar ¢irpiniz. Kivami koyulagtiktan sonra siitiinii
ilave ederek karistirmaya devam ediniz. Ayri bir tavada kitir ekmekleri
aygicek yagi ile kavurunuz. Corbann tuzunu ve biberini ekleyiniz.
Corba kaynadiktan sonra servis kasesine alimz. Uzerine kitir ekmekleri
ekleyiniz. Rendelenmis kagsar peyniri ile siisleyiniz. Servise hazirdir.

DOSEMELI MANCAR

@ Malzemeler: 2 kok ( kg ) mancar ( kara lahana ), yarim
su bardag bulgur, yarim su bardad piring, yarim su bardagi
misir tarhanasi ( kinlmig misir), 3 bas sogan, 2 adet kirmizi
biber, 1 yemek kasigi salca, 1 cay kasigi pulbiber, 1 cay kasigi
karabiber, yarim su bardagdi siviyag, tuz, su, 250 gr tereyad,
yarim su bardagi siviyag, 1 bas sogan

&0 Hazwlamsi: Dogranan mancarlar kaynayan suyun icinde
haglamr ve siiziiliir. Mancar haricinde biitiin malzemeler ayri bir kapta
karigtirihir. Bog bir tencerenin igine bir sira haglanmis mancar, bir sira
hazirlanan karisim dogsenir. Bu islem di¢ kat ve karisim en iiste gelecek
sekilde yapilir. Daha sonra hazirlanan yagh su yemegin distiine ¢ikacak
sekilde dokiiliir. Suyu cekene kadar yemek kisik ateste pisirilir

GICIR

& Malzemeler: 7 bag gicir (Diken Ucu), yarim su
bardagi siviyag, 3 sodan, 1 bas sarimsak, 1 yumurta, 5-6 adet
yesilbiber, tuz, pulbiber

8 Hazirlamsi: Yikanan gicirlar dogranir ve haglanur. Sviyagda
sogan, biber, sarimsak kavrulur. Haslanan gicirlar soganl karisima
ilave edilir. Karisim biraz daha kavrulduktan sonra tuzu ile pulbiberi de
ilave ettikten sonra ayri bir kapta ¢irpilan yumurtalar dokiiliir. Yemek
pistikten sonra ocaktan almir ve servis edilir.
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ARAKA

@ Malzemeler: 500 gr. Araka (Kabuklu Bezelye), kiip kiip
dogranmis 2 kuru sogan, 1 adet dogranmis taze kirmizi biber , 2
adet yuvarlak dilimlenmis havug, 1 corba kasigi domates salcasi,
yarim kahve fincani aycicek yagi, 1 cay kasigi tuz, 2,5 su bardagi su

T Hazrlamgs: Arakalarin kilgiklarim: ayiklayimiz. Tencereye sivi
yag koyarak sogan, havug ve kirmizi biberi kavurunuz. Salca ilave edip
kavrulma islemine devam ediniz. Bezelyeleri ekleyip suyu koyunuz.
Kaynamaya bagladiktan sonra iizerinde olusan kopiikleri alimiz. Tuz
ekleyiniz. 15 dakika sonra ocaktan alinip servis edebilirsiniz.

FASULYE KAVURMASI

& Malzemeler: 500 g rendelenmis taze fasulye, 200g
domates, tereyadi, 60 g Aycicek yag, 150 g sicak su, 30 g salca,
30 g sarimsak, 5 g tuz, 5 g karabiber, 5 g pul biber

80 Hazrlams:: Fasulyeleri ayiklayp ortadan ikiye kesiniz. Bir
biiyiik tavada sivi yag ile beraber tereyagin eritiniz. Fasulyeleri ilave edi-
niz. 5 dakika siireyle kavurunuz. Sicak su ekleyiniz. Su buharlasana kadar
kavurma islemine devam ediniz ve fasulyeleri tabaga aliniz. Ayni tavaya
sarimsak ekleyiniz. Sarimsaklar yumusayinca iizerine domates rendesi ve
salga, tuz, karabiber ve pul biber ekleyiniz. Kaynadiktan sonra énceden
hazirlamis oldugumuz fasulyelerin tizerine dokiilerek servis edebilirsiniz.

MAYDANOZ KOFTESI

& Malzemeler. 1 kg kiyma, 1,5 bag maydanoz, 1 su bardagi
haslanmis piring, 1 bas sodan, 4 dilim bayat ekmek, 1 yumurta, 2
yemek kasigi un, karabiber, nane, tuz, 2 yemek kasigi siviyag, 1
yemek kasigi biber salcas, 2 yemek kasigi domates salcasi, su

0~ Hazirlamst: 1 su bardag piring haglanir. Sogan, kiyma, bayat
ekmek, maydanoz ve baharatlar karigtirilir. Un, haslanan piring ve yumurta
kiyma harciyla karigtirilir. Yogrulan harg misket biiyiikliigiinde yuvarlak
haline getirilir. Kaynayan salcali suya toplar atilir. 5 - 10 dk kaynatilir.
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TIRIT
@ Malzemeler: 2 adet kuru yutka, 1,5 It tavuk suyu,
500 gr tavuk cigeri, 2 yemek kasidi siviyad, pul biber

80~ Hazirlamgi: Parcalara ayrilan yufkalar kaynayan
tavuk suyunun igine atilir ve bir arada toplanir. Tabaga alinan
yufkarin tizerine, ayri bir kapta swviyagda kavrulup pul biber ile
harmanlanan tavuk cigeri dokiiliir.

PIRINCLI BARTIN MANTISI

@ Malzemeler: 1 kg un, 2 yumurta, Tuz, Su, 1 kg
kiyma, 3 sogan, 1 su bardagdi piring, 1 bag maydanoz, Tuz,
Karabiber, 1 cay bardagi su, 1 yemek kasigi margarin,

2 yemek kasigi siviyag, Tavuk suyu

80~ Hazirlamst: Unu tepsiye yayiniz, ortasina bir cukur agip
yumurtay: ekledikten sonra yogurmaya baglayimiz. Suyu 2-3
boliimde icine yedirerek yogurmaya devam ediniz. Hamur ele yapis-
maz duruma geldikten sonra iizerini folyoyla kapatarak dinlenmeye
birakimiz. Bir tavaya swviyagi ve tereyagim koyunuz, tereyagi eriyince
kiip dogramisoldugunuz soganlar: ekleyerek kavurunuz. 5 dakika
sonra kiyma ve baharatlar: ekleyerek kavurmaya devam ediniz. Bu
karisimun icine once piring sonrasinda su ilave ediniz. Karisim
suyunu gektikten sonra Ince dogradiginiz maydanozlar: ekleyerek ke-
nara alimiz. Dinlendirmeye birakmis oldugunuz hamuru oklavayla
agimiz, agarken yapismamast icin un kullanmiz. Aghgimz hamuru
3-4 cm biiyiikliigiinde kare olarak kesiniz. Igine hazirladigimiz harg-
tan 5 gr koyarak bohga sekli veriniz. Onceden ya siiriilmiis tepsiye
mantilarimzi diziniz. Onceden 180 dereceye getirilmis firminizda
30-40 dkarasinda pisiriniz.( Mantilarin dis yiizeyleri sertlesmelidir)
Pisen mantiy: firmdan gikardiktan sonra, tizerine sicak et suyu
dokiiniiz. Baska bir tepsiyle iizerini kapatarak mantinin et suyunu
cekmesi icin bekleyiniz. Soguyanmantiy: servis ediniz.
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MANCAR DOLMASI

@ Malzemeler: 500 gr mancar (karalahana), 3 su bardagi
piring, 2 adet kuru sogan, 1 yemek kasidi salca, 1 cay bardad
siviyag, yarim bag maydanoz, tuz, karabiber, nane, pul biber

80 Hazirlamsi: Mancarlar (karalahana) suda haglanr. I malzemesi
icin gerekli olan biitiin malzemeler karigtirihir. Mancarlarn igine bir miktar
koyulur ve sarilr. Sarilan mancarlar tencereye dizilir. Mancarlarin iizerini
gecmeyecek kadar su ilave edilerek pisirilir.

TAVUKLU BOREK

& Malzemeler: 4 adet kuru yufka, 3 su bardag
tavuk suyu, 1 tavuk

T Hazirlamst: Parcalara ayrilan (arzuya gore tiim)
tavuk haglanir. Haglanan tavugun suyu ile kuru yufkalar

islatilir. Islatilan kuru yufkalardan bir tanesi yaglamlan tavaya

yerlestirilit, iki tanesi parcalanarak tavaya dizilir. Tavaya

dizilen yufkalar ocakta cevrilerek pisirilir. Servis tabagima

alinan yufkalarin iizerine tavuk parcalar: yerlestirilir.

HALISKA

@ Malzemeler: (Abdipasa Usull) p -
3-4 su bardagi un,1 It su, 250 g tereyads, 1 It stit \

Vs Hazirlams: Un, su ile karigtirilir. Karisim lapa kivamim .
aldiktan sonra kagik kasik tepsiye alimr. Soguyan karisimin iizerine, . ‘

icine eritilmis tereyagi konulan siit dokiiliir. Sicak servis edilir.

@ Malzemeler: (Ulus Usul()
1,5 It su, 500 gr misir unu, 250 gr tereyad, 250 ml pekmez,
300 g toz seker, tuz

e’

85— Hazrlanmsi: Kaynayan suya tuz ve nusir unu yavas yavas
airpilarak eklenir. Karisim kaynadiktan sonra 5 dk girparak pismesi bek-
lenir. Seker serpilmis tepsinin igine suya batirilan kagikla tepsiye alinr.
Uzerine toz seker serpilir. Once pekmez sonra eritilen tereyag dokiiliir.
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KABAK BOREGI

& Malzemeler: 1 kg yutka, 1 kg bal kabagdi, 1 kase seker,
1 su bardagy, siviyag, 2 su bardag seker, 2 su bardagi su

80~ Hazirlamst: Kabaklar rendelenir. Yaglanan yufkalarmn icine
kabak disenir ve seker serpilir. kabak koyulan yufkalar rulo halinde
sarthr. Bu sekilde hazirlanan yufkalar yaglanan tepsiye dosenir. Uzerine
swi yag siiriiliir. Firinda pisirilir. Hazirlanan serbet ilindiktan sonra
Sfirmdan gikarilip soguyan tathnin iizerine dokiiliir.

TATLI BOREK

& Malzemeler: 10 adet kuru yufka, 1 kg ceviz i¢i, 250 g
tereyag, 250 g siviyag, 2 kg seker, 1,5 kg su

89~ Hazrlamgt: Yufkalar once islatilir. Teker teker tepsiye dizilen
yufkalarin her katina eritilen tereyag ve ceviz dokiiliir ve firma siiriiliir.
Serbeti de hazirlanp soguduktan sonra firmdan gikan yufkalarin
iizerine dokiiliir. Soguk servis edilir.

AMASRA SALATASI

@ Malzemeler: 1 domates, 1 salatalik, 1 kiiglik beyaz kuru
sogan, 1 yesilbiber, 1 demet marul, 1 kdse reyhan, taze sogan,
tere, semizotu, maydanoz, kekik, nane, radika, dereotu karisimi,
1 kiigtik kase karisik tursu, 5-6 zeytin, 1 kirmizi biber, kiicik bir
kirmizi lahananin %'G, 1 tursuluk kirmizi pancar, 1-2 turp, 1.5 cay
bardagi sizma zeytinyadi, 1 cay bardag sirke, 1 limon, tuz

S0 Hazirlamgt: Tiim malzeme giizelce yikanm, sularindan arindirii.
Marullar servis tabagumn altina yerlestirilir. Uzerine sirast ile uzun seritler halinde dogranms beyaz sogan,
yuvarlak kesilmis domates, salatalik, yesilbiber ve taze sogan eklenir. Irice dogranan yesillikler, ince dogranmus kirmuzi lahana, tursular
eklenir. Yarim ay seklinde kesilmis pancar tursusu servis tabaginin gevresine siralanir. Arzu edilen sekillerde kesilen havug, turp, zeytin ve
kirmiz1 biber ile salatann distii siislenir. Bir kise veya kavanozda tiim sos malzemeleri iyice karistirilir, salatanin tizerine gezdirilir.
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INCIR DONDURMASI

@ Malzemeler: 500gr kuru incir, 1000 g manda stiti
(tarifin asl manda sttidur ancak inek sttl de kullanilabilir),
2 It su, 200 gr seker, 50 g tereyag

&0~ Hazirlamst: Bir tencereye tereyagins koyup eritiniz, kiip kiip
dogradigimz Incirleri ekleyip kavurunuz. Ayri bir tencerede manda siitii
ve sekeri karistirarak kaynatiniz, siitiin yogun bir kiama gelmesi icin
kaynadiktan sonra kisik ateste pisirmeye devam ediniz. Incirleri ekleyip,
elektrikli mikserle karistirimz. Uzerine tiilbent ve onun iizerine kapagin
koyarak mayalanmas: igin bekletiniz. Muhallebi kivamina geldikten
sonra buzdolabinda sogutarak servis ediniz.

BEYAZ BAKLAVA

@ Malzemeler: 3 yumurta, 2 su bardagi su, 1 su bardag
yogurt, 1 cay bardagi siviyag, yarim cay bardagdi sirke, 2 paket
kabartma tozu, 4 paket margarin, 3 kg seker, 3 It su, ceviz

80~ Hazrlamsi: Hamuru icin gerekli biitiin malzemeler karistirilip
yogrulur. 45 — 46 adet gikan peziler tek tek acilir. Agilan hamurlar tek tek
tepsiye yerlestirilir. Her katin arasina eritilmis margarin ile ceviz dokiiliir.
Onceden isitilmarms davul firma koyulan baklava 10 - 15 dakika
kabarana kadar pisirilir. Firinin kapag agilip tepsinin altina kerpic
koyulur. Tepsi ara ara ¢evrilerek baklava 3 saatte pisirilir.

KASIK HELVASI

@ Malzemeler: 1 paket margarin, 3 su bardagi un, 1 su
bardagi iri doviilmus findik, 2 paket (250 gr) pudra sekeri

85~ Hazwlamst: 1 paket margarin tencerede eritilir. Eritilen
margarine un eklenerek 20-25 dk orta ateste karistirilarak kavrulur.
Iri doviilmiis findiklar da karisima ilave edildikten sonra tekrar 20-25
dk kavrulur. Ocaktan alinan karisima pudra sekeri ilave edilir. Elimiz
karisimin sicakhgina dayanabilecegi 1siya geldiginde helva kagsikla
alip avug icimizle bastirilip kagiktan gikartiir.
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SUTLU FASULYE CORBASI

@ Malzemeler: Yarim kg taze fasulye, 6 bardak su, 5 ¢orba
kasigi sivi yag, 2 corba kasigi un, 2 su bardagi siit, 1 adet yumurta,
1 ¢orba kagigi limon suyu, tuz

&0 Hazirlamst: Fasulyeler ayiklanir ve yemeklik dogranir; az suda
haslanr ve siizgece gikarilir. Swvi yagda unun kokusu gidene kadar kavrulur,
iizerine soguk su katilir, 1 tasim kaynatilir. Daha sonra haslanms fasulye eklenir,
Diger tarafta siit, yumurta ve limon suyu ¢irpihr. Corbaya alistirarak hazirlanan
terbiye dokiiliir. Tuz eklenir ve siirekli karistirarak bir tasim kaynatilir.

PATATES CORBASI

@ Malzemeler: 3 adet patates, 1 adet kuru sogan, 1 tatli kasigi
un, 1 yemek kagig salca, 2 yemek kasigi sivi yag,1 su bardag stit, 1
cay kasigi kirmizi pul biber, 3 su bardagdi su, karabiber, tuz

&0~ Hazirlamst: Patatesler ve sogan soyulur, ardindan kiip seklinde
dogranir. Tencereye swvi yag, patates ve soganlar koyulur, 10 dakika kavrulur.
Uzerine salga ve un eklenip bir siire daha kavurmaya devam edilir. Uzerine
siit ve su eklenip, kaynayana kadar karistirilr. Corba kaynamaya baslayimca
tuzu ve karabiberi ilave edilip ocagin alts kisilir, 30 dakika corba pisirilir.
Pisirdikten sonra istege bagh blender ile patates ve soganlar piire haline
getirilebilir Tavaya sivi yag koyup eritilir. Kirmizi pul biber eklenip kavrulur.
Uzerine hazirlanan sostan damlatilr.

CIGERLI TARHANA CORBASI

@ Malzemeler: 50-200 gr. dana /tavuk cigeri, 2 dig sanmsak,
yanim su bardagi domates rendesi, 2 ¢orba kagigi tarhana, nane,
siviyag / tereyag, dereotu

89— Hazrlangi: Cigerin nce dis zars temizlenir yikanir ve kiip kiip
dogramr. Sonra ¢ok az kizgin yagda iki dis sarimsak (dogranmans biitiin
olarak) ile birlikte altiist kizaracak sekilde sotelenir. Uzerine yarim su bardag
kadar domates rendesi ve ¢ok az tereyag ilave edilir. Bir kenarda iki ¢corba
kasigr dolusu kuru tarhana bir miktar suda islatilir ve bu karisim tenceredeki
cigere ilave edilir. Nane ve kiyilmis dereotu da ilave edilerek karistira karistira
kaynamas: beklenir. Bir tasim kaynadiktan sonra elekten gegirilir.
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SIRKEN CORBASI

& Malzemeler: 1 demet sirken otu 1 su bardagi haslanmig
nohut 1 adet sogan 2 corba kasigi bulgur 1 corba kasigi domates
salcasi 1 pul biber siviyag tuz

&0~ Hazirlamgt: Soganlar ince ince kiyilir. Sviyagda kavrulur. Daha
sonra iizerine salga ekleyerek kavurmaya bir siire daha devam edilir. Salca
kavrulunca iizerine dogranmus sirken otu eklenir. Onun tizerine daha once-
den haglanan nohut ilave edilir. En son bulgur eklendikten sonra tuzu ve
pul biberi ayarlanmr. Az su vererek kapagi kapal: pisirmeye birakilr.

BAS — AYAK CORBASI

@ Malzemeler: 2 adet kazin kellesi, kaz yumrusu, kaz
ayag, kaz kanadl, 1 su bardagi un, 2 kagik tereyadi, tuz

T~ Hazirlamst: Kazin kellesi, kanatlars, yumrusu ve ayak-
lar: kaynatilir. Etler didiklenebildigi kadar didiklenir. Haglama yap-
tigimiz suya meyane yapilir ve kemiklerle beraber didikledigimiz
etleri gorbaya ilave ederiz. Servise hazir.

MENGEN CORBASI (BULGUR CORBASI)

@ Malzemeler: 4 corba kasigi bulgur, 2 corba kasigi
domates salcasl, 1 tatl kagigi biber salcasi, 1 sogan,
2 corba kasigi tereyagdi, 2 gorba kasigi un, 1 su bardag
et suyu, bir miktar siviyag, tuz, nane, pul biber

0 Hazirlamgst: Soganlar yemeklik dogran. St yag ve
tereyag tencereye konulup soganlar kavrulur. Ayr bir kapta
bulgur haglanr. Sogan kavrulunca unu eklenir ve unun kokusu
¢ikana kadar kavrulur. Salca eklenip kavrulmaya devam edilir.
Once soguk suyla kwvamin agilr. Hizhca karistirilarak topaklan-
masi onlenir. Sicak su ve etsuyu eklenerek kivami ayarlanir. Corba
suyu kaynaynca haglanmigs bulguru ilave edilir. Tuz atilip pismeye
devam edilir. Nane ve pul biberle siislenip servis edilir
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KIZARMIS KAZ (TIRITILE)
@ Malzemeler: 1 Adet butiin kaz (temizlenmig), yufka (tiritlik)

80 Hazwrlamgt: Biitiin kaz tepsiye konur ve kuru isida yaklastk 250
C derecede butlart ayrilacak kivama gelene kadar yavas yavas kizartilir.
Kazin tepside kalan suyu ile yufkalar islatilir. Islatilan yufkalarin iizerine
ligmelenmis kaz etleri dokiiliir.

ABANT KEBABI

@ Malzemeler: 3 adet bostan patlican, 300 gram kuzu
kusbagi, 1 adet sodan, 200 gr mantar, 3 adet sivri biber, 2 adet
domates, 1 corba kasigi domates salcasi kasar peyniri, defne
yaprag, tane karabiber, tuz

S0 Hazirlamst: Bostan patlicanlar: ortadan ikiye ayiryp ici bosaltili:
Pathcanlarin kabuk boliimleri kizgin yagda hafif bir sekilde kizartilir. Yag
siizdiiriiliip firin tepsisine dizilir. Bogalttigimiz i¢ kismi da kiip kiip dograyip
kizgin yagda kizartilip yag: siizdiiriliir. Kusbas: et biraz siv1 yag ile birlikte
pisirilir. Sogan ve mantarlar dogranip, once sogan ardindan mantarlar ete
eklenip kavrulur. Defne yapragy, tuz ve karabiber katip kavurmaya devam
edilir. Etin altm kapattiktan sonra kizarmis patlican icleri ile karistirip
pathcanlarin icine doldurulur. Rendelenmis kasar peyniri iizerine konulup
onceden isitilmus 190 derece firmda kasar kizarana kadar pigirilir.

ISLAMA ET

& Malzemeler: 2 kg. dana eti patatesli kéy ekmegi
pul biber kekik tuz

80~ Hazirlamsi: Bayatlans patatesli ekmek soba iizerinde
veya tavada kizartilir. Tepsiye dogranir. Etler kusbagt dogranip,
iyice yikanir ardindan haglanr. Tepsiye dizilen ekmekler haglama
suyuyla islamr. Uzerine etler konulur. Son olarak iizerine pulbiber,
kekik serpilirek servise hazir hale getirilmis olunur...
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EBE-GUMECI YEMEGI

& Malzemeler: 1 kg ebegiimeci, 1 cay bardad piring,
zeytinyagl, 2 adet havug, 2 adet kuru sogan, sarimsakli yodurt,
1 su bardagi su, karabiber, tuz

80~ Hazirlamst: Ebegiimeleri iyice yikanur. Hatta sirkeli suda
bekletilebilir. Yikanan ebegiimegleri cok ince olmamak kaydiyla dogranir.
Bir tencereye ince kyilan soganlar konulur. Zeytinyagini ekleyerek,
pembe bir hal alana kadar kavrulur. Daha sonra kiip halinde dogranan
havuglar: da sogarn iizerine ilave edilir. Tuz ve karabiberi de eklenir. Bu
arada iyice kavurduktan sonra ebegiimegleri karisimin iizerine dokiiliir.
Biraz da ebegiimeci ile kavrulur. Pirinci eklenir.1 bardak ta su eklenip,
pismeye birakilir. Piserken sik sik karistirilmaz. Ebegiimeci ¢abuk pisen
bir sebze yemegidir. Piringler pisince, pistigi anlastlir. Bu sebeple pirinci
kontrol etseniz yeterlidir. Pistikten sonra yarim saat dinlendirmeye
birakilir. Soguduktan sonra, sarimsakl yogurt ile servisi yapilr.

PATATESLI MIHLAMA

& Malzemeler: 2 orta boy patates, 1 orta boy sogan,
75 g. Kiyma, tuz, karabiber

&0~ Hazirlamst: Patatesler kiip kiip dograru. Soganlar ile
birlikte kavrulur. Icine kiyma, tuz ve karabiber de eklenip pisirilir.
Sonra sahana dokiiliip yumurtalar kirilir ve iizerine tereyagi
eritilip, tekrar pisirilip servis edilir.

HODAN KAVURMA

@ Malzemeler: 1/2 kg hodan (kaldirik sapi), 1-2 orta
boy sodan, 2 yumurta, sarmsakli yogurt

80~ Hazirlamgsi: Hodan temizlenip bir saat haglanir ve
siiziiliir. Haglanp yarim saat bekletilir. Sogan swviyagda pembeles-
tirilir. Soganin iizerine yumurta kirilip tuz ilave edilir. Bes dakika
daha pisirilir tizerine sarimsakl yogurt dokiilerek servis edilir.
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LAHANA ASI

@ Malzemeler: 2 dilim bayat ekmek, 1 su bardagi siit,
1 adet kirmizi biber, 1 yemek kasigi salca, 1 su bardagdi su,
1 tath kagigi tuz, 1 tath kasigi kirmizi toz biber

&0 Hazirlamsi: Oncelikle bayat ekmekler siit ierisinde yu-
mugsayana kadar bekletilir. Dogranmus lahanalar salca ile birlikte bir siire
kavrulur. Kavurma isi bittiginde su ilave edilir pisirmeye birakilir. Tuz ve
kirmizi toz biberler eklenir. Hazitlanan lahana yemegi ekmeklerin
iizerine bogaltilr. Istege gire sarimsakls yogurt ile servis edilebilir.

BULGUR ISLAMA

& Malzemeler: Kofteler igin: 2 su bardag kaftelik bulgur, 1
yemek kasigi biber salcasi, 1 tatli kagigr domates salcasi, 1 yumurta,
1 cay kasigr kimyon, 5-6 yemek kasigi un, karabiber, tuz, 1slatmak ve
yogurmak icin yeterince su... Corba Suyu Igin: 2-3 kagik tereyag, 2
adet sogan, 1 yemek kasigi biber salcasi ,2 yemek kasigi domates
salcas, 1 yemek kasigi kirmizi pul biber, yarim limon suyu, 1 kase
haglanmig nohut, 1 yemek kagigi nar eksisi veya sumak eksisi

80~ Hazirlamgsi: Kofteler igin bulguru, salcalar, kimyon, karabiber, az
tuz ve biraz su ile islatp yogurun. Uzerini kapatip 20- 30 dk. bekletin.

IMIK CORTLATAN

& Malzemeler: 1 su bardagi misir unu, 2 su bardag
su, 1 su bardag tulum peyniri, 1 su bardagi dévilmis
ceviz, 2 corba kasigi tereyad

&0~ Hazirlamsg: Suyu tencerede kaynatilir. Misir ununu ilave
ederek, hamur yapilir. Ocagin iizerinde 10 dakika yavas yavas
karistirarak pigirilir. Pistikten sonra 10 dakika dinlendirilir. Cevizle
tulum peyniri eklenerek karigtirilyr. Ustiine eritilmis tereyag dokiiliir.
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KAPAMA

& Malzemeler: 2 su bardag pilavlik piring, 200 gr
tereyagi, 300 gr kusbasi koyun / dana eti, 4 su bardagi su
ya da et suyu, 2 adet kuru, sogan, tuz

(Vs Hazirlamst: Piring ihik, tuzlu suya konur ve bekletilir
Koyun eti yagda kavrulur. Soganlar da ayr: bir yerde kavrulur. Her
ikisi birlikte pilavin pisirilecegi tencerenin dibine dizilir. Hepsinin
iistiine piringler konur. Tuz ve Su ilave edilir. Pistikten sonra iistiine
1-2 kastk tereyag konur. Bir tepsiye ters yiiz edilir.

MEKSENYE

@ Malzemeler: 2 bag kuru sogan, 1 adet ayva,
2 bardak yesil mercimek, 4 gorba kasigi piring, tuz

80— Hazirlamg: Soganlar tereyaginda pembelestirilir.
Icine kiip kiip dogranmug ayvalar eklenir. Bir siire daha sotelenir.
Mercimek, piring ve 2 bardak su ilave edilip tuzla lezzetlendirilir.
Pisince altt kapatilir. Kuru bir pilav olmamakla birlikte lapa
kivaminda kalmasina dikkat edilir.

EKMEK ASl

@ Malzemeler: 2 adet bayat ekmek, 300 gr kiyma,
1 adet bliyiik boy sogan, 3-4 adet sivri biber, 3-4 adet
domates, 1 yemek kasigi salca ,2 yemek kasigi sivi yag, tuz,
karabiber, pul biber, 1 bardak sicak su yogurt, sarmsak

80— Hazrlansst: Oncelikle soganlar kiip seklinde dogranr ve
tencereye alinir. Soganlar kavrulup rengi degisince salcast eklenir. Bu
asamada iizerine kiyma eklenir ve kavrulmaya devam edilir. Sonra
strastyla dogranmus sivri biber, domates, baharatlar ve tuz da tencereye
eklenir. En son suyu da eklenerek kiyma pismeye birakilir. Kare kare
dogranan bayat ekmekler firmlanir. Hazir olan ekmekler servis tabagina
alinir. Uzerine hazirlanan kiymali karisim serpistirilir ve en son olarak
yapilan sarimsakh yogurt iizerine gezdirilir ve servise hazirlanr.
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KASIK SAPI

3 Hazirlamsi: Oncelikle unun ortasi acilir ve yumurta ile tuz ek-
lenerek un azar azar yumurtaya yedirilir. Daha sonra azar azar su serperek
tm un birlegtirilir. Kulak memesi kivamindan biraz daha sert bir hamur
elde edilerek hamur bigakla U esit pargaya bélinr. Nemli bir bez ile
hamurun Uzeri 6rtilir ve serin bir yerde hamur yanm saat dinlendirilir.

Un serpilerek parcalar teker teker agilir. Ailan hamur parcalari iri bir sek-
ilde kare seklinde kesilir. Kesilen hamur parcalan bir kagigin sapina un serpilerek
sarilir ve kasigin ucuna bastirilarak cikarilir. Daha sonra un serpilmis bir tepsi tizerine bu parcalar yayilir.

Genis bir tencereye bol su koyulur ve kaynatilir. icine tuz ve bir corba kagigi sivi yag ilave edilip, bikilen hamurlar da
atilarak kaynatma islemine devam edilir. Daha sonra yumusarmis olan hamurlar siiziiliip, genig bir tabaga koyulur. Uzer-
ine doviilmiis ceviz ve kes serpilir. Son olarak her yerine kizdirimis tereyagi ve pul biber ilave edilerek servis edilir

KALDIRIK (GALDURUK) DOLMASI

& Malzemeler: Ormandan yazin toplanarak kurutulan kaldirk yapragi
(30-40 tane), ¥z kilo misir unu, 1 yumurta, 1 cay bardagi siit, 1 yemek kasig
salca, 2 bas sogan, 1 fincan yemeklik yag, ¥2 kg yogurt, 2-3 dis sarimsak

80~ Hazrlamsi: Kaldirik yapraklar: kaynar suda hafif haglanir. Bir kap icinde
musir unu, siit, yumurta, bir miktar su ile karistirilarak dolma ici hazirlanr. Bu
karisim gayet yumusak olmalidir. Hazirlanan i aym asma yaprag gibi sarihr. Tavada
yag ve sogan hafif pembelestirilip salcasi konduktan sonra bsraz da su ilave edilerek
sarilan dolmarin iizerine koyulup pisirilir. Pisirme islemi bitince bir tepsiye bosaltilan
dolmarn tizerine bolca sarimsakl yogurt konulup servise sunulur.

MANTARLI BULGUR PiLAVI

@ Malzemeler: 250 gram mihtepe mantari, 1 adet kuru sogan,
2 adet carliston biber, 2 bardak iri bulgur, 2 kasik salca, 1 yemek kasigi
tereyadi, 4 bardak su, tuz ve karabiber

80 Hazirlamgt: ik olarak soganlar yemeklik sekilde dogranir. Mantarlar
yikanip limonlu suda bir siire bekletilir. Biberler de ince ince kiyilir. Tencereye
tereyagi konulur, eriyince ince kiydigimiz soganlar ilave edilip pembelesene kadar
kavrulur. Limonlu suda beklettigimiz mantarlar da dogranip soganlarm icine atilir.
Mantarlar suyunu salip cektikten sonra ince kiyilmis biberler atil. Onlar da
cevrildikten sonra salga ilave edilir ve bir siire kavrulur. Ardindan bulgur eklenir ve
bir iki karistirdiktan sonra su ilave edilip tuzu ve baharat: ayarladiktan sonra ka-
pagt kapatilip, suyu cekene kadar pisirilir. 20 dk. dinlendikten sonra servis edilir.
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MENGEN PiLAVI

@ Malzemeler: 2,5 su bardagi piring, 1 adet sogan,
300 gr. kuzu eti, 1 kase mantar, 1 avug ceviz, 2 domates,
Vs demet maydanoz, 1 cay bardag zeytinyagy, yeteri kadar
tuz, karabiber, yeteri kadar su

80 Hazirlamgt: Tencereye siviyag ile kiigiik dogranms soganlar
kavrulur. Uzerine 300 gr. kuzu eti eklenip kavrulmaya devam edilir.
Dogranmis mantarlar ilave edilip kavrulur. Diger tencerede sviyag ile
2,5 su bardag piring kavrulur. Pirincin iizerine etli sos ilave edilir. Pilay
pistikten sonra ince kiyilmis maydanoz ve ceviz ile stislenip servis edilir.

[ZA BULGUR PiLAVI

& Malzemeler: 2 su bardag |za Bulguru, 4 yemek
kasigi kdy tereyagdy, 2 dis sanmsak, 2 adet domates, 1 cay
kasigi tuz, 5 su bardagi su

T~ Hazirlams: Bulgur genis bir tencere igerisinde kaynar
4 su bardagu ile islatilarak bekletilir. Farkl bir tencerede sarimsak
koy tereyagu ile kavrulur. Uzerine bulgur eklenir. Daha sonrast
iizerine rendelenmis domates, su ve tuz eklenerek kisik ateste suyu
cekilinceye kadar pisirme islemi tamamlanir. Pisirme islemi
sonrasinda 15-20 dakika kadar bekletilerek dinlendirilir.

BALKABAKLI GOZLEME

@ Malzemeler: 2,5 su bardagi su, alabildigi kadar un, 1 biytk kase
rendelenmis bal kabag, 5 corba kasigi toz seker, 1 ince kiyilmis kuru sogan,
1 corba kasigi sivi yag, 1 corba kasigi tereyagd, 3 corba kasigi kaymak tuz

80~ Hazirlamst: Bir tavada yagda sogam kavurup, iizerine tuzu ve sekeri koyarak
karistinilir. Daha sonra balkabagy rendesini ilave edip, kabaklar hafif yumusaynca alt
kapatilir ve sogumaya birakilir. Una tuz serpilip, azar azar su koyarak, hamuru kulak
memesinden biraz sert kivamda yogrulur. Bigakla bes esit parcaya boliiniir. Uzerine
nemli bir bez ortiilerek yarim saat dinlendirilir. Daha sonra her paziy ince agarak
yarisina kabakly icten konulur. Geri kalan hamur iizerine ortiiliir. Kenarlarm elle
bastirilip, teflon tavaya biraz sv1 yagi konarak orta hararetli ateste arkal onlii pem-
belesene kadar pisirilir. Digerleri de aym sekilde agilip, servis tabagina konur. Uzerine
seker konan tereyagy kizdirsp dokiiliir. Uzerine arzuya gore kaymakla servis yapihr.
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EGSILI BOREK
& Malzemeler: 12 kg egsi, 1 kg un, 1 adet yumurta, 2 gorba
kasigi sivi yag, 2 su bardagi siit, 2 corba kasigi sirke, 1 yas maya, tuz

80~ Hazrlamg:: Egsi: Kaynayan siitiin icine siizme yogurt konulup, kestir-
ilir. Sonra bu bir tiilbent veya bez torba yardimiyla siizdiiriiliip iyice sikilir ve bir
stire bekletilir Hamur malzemeleri bir kapta karistirih, yogrulur. Dinlenmeye l, '
birakilir. Bezelere ayrilip tekrar dinlendirilir ve sonra yufka seklinde agilir. Egsi e
ufalanp maydanozla karistirilarak boregin ic malzemesi hazirlani. Yufkalarm 2% i X
aralarina esit bir sekilde yagl siitlii harg ve egsi serpilirek kat kat dosenir. L

KIKIRDAKLI BOREK

& Malzemeler: 250 g.icyagd, 1 yumurta, 1 kg.
Un, 1 cay bardagi sivi yag, V2 paket yas maya, tuz, su

80~ Hazirlamsi: Hamur malzemeleri karisturilip, yogru-
lur. Bezelere ayrilip dinlendirildikten sonra yufka seklinde agli.
I¢ yagi ocakta eritilir. Eritildikten sonra dibe ¢oken kikirdak
kisrmi tereyaginda kavrularak borek harci olarak kullanilir

PATATES PIYAZI (Pasa PiLAV)

@ Malzemeler: 6 adet haslanmis patates, 1 adet orta
boy kuru sogan, 2 adet ince kiyilmis yaprak marul, 1 adet
rendelenmis havug, 2 adet yaprak ince kiyilmis mor lahana,
yarim demet dereotu, maydonoz, yarim ¢ay bardagi limon
suyu, 1 cay bardagi zeytinyad), karabiber, tuz, pulbiber

80 Hazirlamst: Haslanmis patatesler cok kiiciik olmayacak sek-
ilde kiip kiip dogramr. Kuru sogan ay seklinde dogranarak patateslerin
iizerine eklenir. Dereotu ve maydanoz ince ince kiyilarak karisima eklenir.
Daha sonra kalan diger malzemelerde eklenerek karistirilir ve dolaba
kaldirip yarim saat sogumaya birakilir. Soguduktan sonra servis edilir.
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ESSEK BAKLA PiYAZI

&3~ Hazirlamgi: Baklalar haslanip siziiliir ve derin bir
kaseye alinarak icine ince ince kiyilmig sogan, dereotu ve
maydanoz eklenir. Tuz, zeytinyag ve limonsuyu da ilave
edilerek bir kagik yardimiyla harmanlanir. Uzerine yarim
haglanmis yumurta konularak servis edilir.

HASHAS SALATASI

@ Malzemeler: 1 demet taze haghas otu, 3 adet
taze sogan, 2 adet domates, 2 adet yesil biber, 1 adet
salatalik, yarim demet taze sarimsak, yarim demet may-
danoz, tuz 1 adet limon, yarim cay bardagi zeytinyag

80~ Hazirlamgst: Biitiin malzemeler temizlenip yikanr.
Haghas otu iri iri dogramr. Diger malzemeler de istege gore
dograndiktan sonra zeytinyagi limon ve su eklenir, karigtirdiktan
sonra servis edilir...

KEDI BATMAZ, (SEKERLI)

@ Malzemeler: 1 kg misir unu, 2 su bardagi su, 3
yemek kasigi tereyagdy, 1 su bardag seker

&0~ Hazirlamst: Su bir tencerede kaynatilir. Kaynayan
suya karigtirlarak msir unu ilave edilir. Kivam almaya
baslayinca kenara alimir ve bir kasik yardimuyla tepsiye dokiiliir.
Uzerlerine seker gezdirilir. Tereyag bir tavada eritilerek seker
gezdirdigimiz karisimun iistiine esit sekilde dokiiliir. Servise hazr.
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KIZIL KAVUT

& Malzemeler: Ahlat ve kocas (olgun kicik armut),
un, seker, su

80~ Hazrlamst: Kavut yapmak icin ahlatlar ve kogaglar ku-
rutulur. Sapt ve bazi liizumsuz yerleri temizlenir. Elle cevrilen tas
degirmenlerde dgiitiiliir. Icine biraz seker katihr. Biraz da kavrulmus
un ilave edilir. Artik kavutumuz hazirdir. Yemek istedigimiz zaman,
yeteri kadar kavut alimir. Az su ile yogrulur. Ceviz biiyiikliigiinde
olacak sekilde elde hazirlamr. Ardindan 1simak suretiyle yenilebilir.

PALIZE

@ Malzemeler: 1 kg Sit, 5 kagik nisasta, 1 su
bardagi seker

80~ Hazirlamst: Siit ve seker bir tencerede kaynatil.
Kaynama derecesine gelen karisima suyla agtigimiz nisasta
ilave edilir ve kivam almaya baglayica ocaktan alinarak
kaselere koyulur ve sogumast beklenir.

SARAY HELVASI

@ Malzemeler: Un, 2 su bardagi su, 3 yemek kasigi
tereyad), 1 su bardagi seker

80~ Hazirlanssi: Un yagda kavrularak miyane haline getirilir.
Seker suda agda kivamina gelinceye kadar kaynatilir. Daha sonra
elde gekistirilerek liflenmesi saglanir. Biraz dinlendikten sonra tepsiye
tepilir. Unun ve sekerin birbirine iyice karistirilip yedirilmesi gerek-
mektedir. Tepsiye tepilen tath baklava seklinde kesilerek servis yapilr.
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SARAYLI

& Malzemeler: 3 adet yumurta, 1 yemek kagigi limon
suyu, 1 su bardag zeytinyagdi, bir fiske tuz, 1 su bardagi su,
aldigi kadar un, 1 su bardagi susam, 2 su bardagi ceviz, 4 su
bardag toz seker, 5 su bardagi su, birkag damla limon suyu

80~ Hazirlamgst: Bir kabwn icerisine yumurta, limon suyu,
zeytinyagi, tuz ve su alinir ve karistirthr. Daha sonra un kontrollii bir
sekilde eklenerek hamur yogrulur. Elde edilen hamur mandalina
biiyiikliigiinde koparilarak yuvarlamr. Daha sonra bu hamurlar agihir
ve iclerine hafif zeytinyag siiriiliir. I¢ harct igin swiyagda kavrulur.
Icerisine diviilmiis ceviz ilave edilir ve kavurma islemi sonlandirihr.
Hazir hale gelen bu harg yaglanms yufkalarin igine serpilir. Acilan ve
i¢ serpilmis hamurlar rulo haline getirilir ve yuvarlak firn tepsisine
birbirlerini cevreleyecek sekilde yerlestirilir. Tepsiye koyulan hamurlar
tekrar hafife yaglanarak 180 derecede pisirilir. Serbeti igin seker ve su
kaynatilir ve limon suyu ilave edilerek sogumaya birakilir. Firindan
¢tkan hamurlarin tizerine ilik serbet gezdirilip servis edilir.

UHUD TATLISI

&0~ Hazirlamgt: Uhut yapilirken 18 litrelik teneke tabanindan
civiyle 15-20 yerinden delinir. Delinen teneke yarisina kadar bug-
dayla doldurulur. Giines 15191 almayan los bir yere islatilarak birakilir.
lki glinde bir islama isine devam edilir. Her islamadan énce bugday
iyice kanstinilir. Bugday ¢imlenmeye basladigi zaman teneke dol-
maya baslar. Cimlenme ilerledikge bugday topaklanmaya baslar.
Bugdayin topaklanmaya baslamasiyla birlikte ufalanarak bez tzer-
ine serilir. Ufalanarak birbirinden ayrilan bugday yeniden tenekeye
alinip, 1slatilmaya devam edilir. Bu islem 15 giin kadar stirer. Bu
zaman zarfinda bugday tanelerinin sacak kokleri ve filizleri 4-5 cm
kadar uzar. Sagak kokleri ile filizleri beyaz hali alir. Sagak kokleri ve
filizleri yesillenirse uhut acimtirak olur ve tat 6zelliginden uzak-
lagir. Yeserme baglamadan yani olgunlasan ¢imler bir tokmak
veya yuvarlak bir tas ile déviilerek ezilip suyu alinir. Elde edilen bu
suya ¢ok az bir miktar su katilarak, biiylk bir kap igerisinde kaynatilmak tizere atesin (izerine
konur. Kaynamaya baslayinca ¢ok kati olmayacak bicimde un ilave edilerek karnistinlmaya baglanir. Kay-
natma isi sivi halde bulunan bu karigimin koyulasmasina kadar devam eder. Koyulasmaya basladigi zaman
lzerinde sakizlagma baslar. Bu sathadan sonra artik kivamini almaya baglamistir. Kivamini alan
uhut koyu kahve rengini alir. Uhut 15 dakika daha ateste tutulduktan sonra, atesten indiril-
erek sogumaya birakilir. Soguduktan sonra kaselere doldurulup, servis ediilir.
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1- ISIRGAN OTU CORBASI
2- ROMAN KAVURMA
3- NIYORIS SKALI (ERIK EKSILI VE SARIMSAKLI TAVUK)
4- KONURALP PILAVI
5- DUZCE KOFTESI
6- GURCU MANTISI (HINKALI)
7- LEBSI
8- SIPSI
9- HALUJ
10- KAKLIYANI (CEVIZLI PATLICAN)
11- MANCAR DIBLESI
12- YEMEKLIK ACIKA
13- CEVIZLI KARALAHANA (AKIKAN YALAZANI AHULCAPA)
14- AKCAKOCA MANCARLI PIDE
15- KATLAMA BOREGI
16- CEVIZLI GOZLEME
17- ABISTA
18- HACAPURI
19- FINDIK SEKERLEMESI
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ISIRGAN OTU CORBASI

@ Malzemeler: 1 kg isirgan otu, 2 corba kasigi misir unu, 3
dis sanmsak, 2 corba kasigi sivi yag, 1 tatli kasigi kirmizi toz biber,
1 tatl kasigi tuz, yeteri miktar sicak su

80~ Hazrlams: Isirgan Otu Gorbasi 30 dakikada hazirlanr. Ik
olarak 1sirganlar temizlenir ve yikanr. Ustiinii gececek miktarda bol su ve bir
miktar tuz ilave edilerek 10 dakika kadar haglanr ve siiziiliir. Bir tencerede
swi yag ile doviilmiis sarimsak sotelenir. Kirmizi toz biber ve siiziilen 1sirgan
otlari da eklenerek iyice kavurulur. Ardindan bir su bardag: sicak su ve iki
corba kasigr musir unu ilave edilerek pisirilir. Pisirme islemi tamamlandiktan
sonra tahta bir kepcenin sirtiyla veya blender yardimuyla ezilerek servis edilir.

ROMAN KAVURMA

& Malzemeler: 500 g uykuluk, 500 g yirek, 500 g
bobrek, 300 g ciger, 1 su bardag siviyag, yarim yemek
kasigi kirmizi toz biber, 1 tatl kasigi kekik, 1 tatl kasigi tuz

S0~ Hazirlamsi: Uykuluk, yiirek, bobrek ve cigerler dogranir
ve ayr1 ayrt kaplarda ortalama 10 dakika kavrulur. Kavurma igle-
minden sonra hepsi bir tavada birlestirilir ve bu sekilde 5 dakika
daha kavrulur. Tuz ve baharatlar: eklenerek sunuma hazirlanr.

NIYORIS SKALI
(ERIK EKSILI VE SARIMSAKLI TAVUK)

& Malzemeler: 1 kg tavuk budu (istege gore tavugun
kanadi da olabilir.), 1 yemek kasigi erik eksisi, 1 yemek kasigi
tereyad, 5-6 dis sarimsak, 1 tatl kasig pul biber, 1 tatl kasig
tuz, 2 su bardagi su, yeterli miktar su

&0~ Hazirlamsi: Tavuk butlar: bir tencere igerisinde yarim kahve
fincan: su eklenerek kavrulur. Daha sonra iizerine tereyag ve doviilmiis
sarimsaklar eklenir. Iki su bardag suda inceltilmis erik eksisi de eklenerek
kavrulan tavuklarin iizerine dokiiliir. 10-15 dakika daha bu sekilde kistk

. ategte pisirmeye devam edilir.

A R4

o 4
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KONURALP PILAVI

& Malzemeler: 8 su bardagi Konuralp Pirinci, 1 kg kemik
(6 su bardagi kemik suyu icin), 1 kg dana kugbasi et, /2 kg nohut,
Y2 su bardagi sivi yag, 1 cay kasigi karabiber, 1 tatl kasigi tuz,
2 yemek kagigi salamura tuz, 6 su bardagi su

T~ Hazirlamsi: Kemikler bir gece nceden soguk suda bekletilir
iyice yikanir ve bir tencereye almr. Tencereye alinan kemikler, tistiine
¢ikacak miktarda suyla iligi cikana kadar yaklasik 1-1,5 saat kaynatilr.
Ardindan bir siizgecin tizerine temiz tiilbent serilir ve kemik suyu tortu-
larmdan ardirilarak temiz bir kabin igine alinr.

Sekiz su bardagi Konuralp Pirinci iki yemek kasig1 salamura tuzla birlikte ilik suda 1-2 saat bekletilir. Ardindan
piringlerin kirilmamast igin siizgeg yardimyla el degdirmeden bol soguk su ile iyice durulanir. Bir tencerede altt su bardag
kemik suyu ve alt1 su bardagi su birlikte kaynatilir. Kaynayan suya onceden haglanmis nohut ve haglanp, didiklenmis kusbag:
etler, tuz ve karabiber eklenerek kaynatili. Daha sonra islatilan piringler ilave edilir ve kisik ateste 10-15 dakika suyunu gekene
kadar pisirilir. Atesten alinan pilav bir oklava yardimyla icten disa dogru yavasca karistirilarak 30 dakika demlenmeye alnr.
Demlenme islemi yapilirken pilay tenceresi bir sofra bezine sarilir.

Evisi yufka veya ince lavas tlik suda islatilir ve sofra bezine sarilarak servise kadar yumugsak kalmast saglanir. Demlenen
pilav, bir tepsiye aktarilir, tistiine yufkalar veya ince lavas serilerek servis edilir. é

DUZCE KOFTESI

& Malzemeler: 1 kg kendinden yagl dos kiyma, 100 g kuru
sogan, 1 cay bardagi misir unu, 1 tatl kasigi tuz, 1 tath kasigi kirmizi
toz biber, 1 tatl kasigr karabiber (istege bagl), 1 tath kasig kirmizi pul
biber (istege bagli), 1 tath kagigi kimyon (istege bagdly), 1 tath kagigi

kekik (istege bagl), 2 dis sanmsak (istege bagl)

80— Hazrlams: Yaylalarda dogal ortamlarda yetistirilmis dana
: (tercihen diive) veya kuzularim kendinden yagh dos eti damar ve zarlarindan
' . ayiklamr. Ayiklanan kendinden yagh dos eti karistirilarak kiyma makinesinde orta
kalinlikta bir defa cekilir. Ardindan 100 gram kuru soganda gekilerek kyymanin tizerine eklenir.

Diizce Koftesini hazirlamak igin kuru sogan ile gekilmis kyyma genis bir kabin icerisine alinir ve baharatlar ilave edilir.
Baharatlarin ardindan misir unu kofte harcina ilave edilerek harg, parmak uglariyla giizelce yogurulur. Yogurularak kivama gelen
kafte harcindan ceviz iriliginde parcalar kopartilarak avug icinde bastirilarak sekil verilir. Sekil verilen kifteler bir kenara alnir.

Izgarada mese odunundan yapilms komiir kullamilir. Beyaz kiille kaplanan komiir pisirmeye hazir demektir. Sekil
verilerek hazirlanms kofteler 1zgaraya alimarak arkali onlii olacak sekilde pisirilir. Her tarafi kizardiktan sonra
1zgarada kizartilmis domates ve sivri biber de eklenerek sicak sekilde servis edilir.
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GURCU MANTISI (HINKALI)

& Malzemeler: 1 kg orta yagli kiyma, 2 adet iri kuru sogan, g N Q\
1,5 kg bugday unu, 2 adet yumurta, 1 tatl kasigi pul biber, ( o SRR,
1 tath kasigi karabiber, 1 tath kagigr tuz, yeterli miktar su { i

80~ Hazirlamst: llk olarak yogurma kabina un alin. Igine tuz, yu- \v F~
murta ve yeteri miktar kaynatilip iitilmis su ilave edilir. Kulak memesinden . o
biraz daha kat: hamur yogurulur ve 15 dakika kadar dinlenmeye birakilr. f i
Diger tarafta kiyma bir kaba alnir. Igine cok ince dogranmus sogan, tuz ve k\ . :
karabiber konur. Bir su bardag: su da ilave edilerek kiyma yumusatilir. —
Dinlemis hamurdan kiigiik bezeler hazitlanir ve on bes santim ¢apinda agtlir.
Cok ince olmamasina dikkat edilir. Ortasina hazirlanmis kiymal harctan konur. Bohga seklinde bii-

zerek kapatilir. Bu sekilde hazirlanan mantilar bol su ile haslanarak servis tabagina alinir. Arzu eden karabiber serperek servis
edebilir. Bu yemegin ozelligi elle yenmesidir. Ciinkii ¢atal batirilirsa hinkalinin icindeki sular akarak lezzetini kaybettirebilir.

r 4 LEBSI

& Malzemeler: 2 kg kemikli kirmizi et, 250 g pir-
ing, 2 adet kuru sogan, 2 dis sarimsak, 1 yemek kasig
biber salcasi, 1 cay kasigi kisnis, 1 cay kasidi karabiber,
1 tatl kasigi tuz, yeterli miktar su

o Hazirlange: Kirmuzi etler dilimlenerek kesilir. Tki
adet kuru sogan salca ile kavrulur ve etler tencereye konulur.
Uzerine piring, doviilmiis sarimsak, baharatlar ve tuz ilave
edilir. Ardindan yemegin iizerini asmayacak kadar su konulur
ve kisik ateste 40 dakika kaynamaya birakilir.

SIPSI

@ Malzemeler: 1 adet biitiin tavuk, 250 g piring, 2 adet kuru
sogan, 1 yemek kasigi misir unu, 1 yemek kasigi bugday unu, 1 yemek
kasigi biber salcasl, 1 corba kasigi aycicek yagdi, 2 dis sarimsak, 1 tatl
kasigi kignis, 1 tatl kasigi karabiber, 1 cay kasigi tuz, yeterli miktar su

80 Hazirlamge: Biitiin bir tavuk biliinerek parcalara ayrilir. Iki adet
yemeklik dogranmis kuru sogan salga ile kavrulur ve parcalara ayrilmus tavuk
etleri ile birlikte tencereye konulur. Uzerine piring, doviilmiis sarimsak, kisnis,
karabiber ve tuz ilave edilir. Ardindan tencerenin yarisina gelecek kadar su ek-
lenir ve kisik ateste 40 dakika kaynamaya birakilir. Kaynamaya basladiginda

‘ iizerine misir ve bugday unu eklenerek 10 dakika daha yavasca karistirilarak kaynatilr.

L7 0 >
(’0’0’0
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HALU]J o
& Malzemeler: 250 g Abaza Peyniri, Y2 kg bugday unu, | A ‘
2 tatl kagigi feslegen, 3 tatl kasigi tuz, yeterli miktar su e “ 3
&0 Hazirlamsi:Yarim kilogram un, tuz ve yeter miktarda su bir —t
kabn icerisinde yogrulur. Bu sekilde kulak memesinden daha sert ki- e y
vamda bir hamur elde edilir. Elde edilen hamur, mant: yufkas: inceliginde yr
oklava ile agilir. Agilan hamur, 5-6 cm ¢apinda yuvarlak olacak sekilde ke- /(
silir. Bu asamada, Abaza Peyniri ve feslegen karistirilarak bir harg elde :

edilir. Bu harctan, kesilen yuvarlak hamurlarm icerisine - ortasma konur
ve katlayip kapatilhr. Hazirlanan bu parcalar suda haglanarak pisirilir.
Ayranla birlikte sicak olarak ikram edilir. Tercihe gore iizerine yagda
kizdirilmis kirmizi toz biber veya sarimsakli yogurt gezdirilebilir.

KAKLIYANI (CEViZLI PATLICAN)

& Malzemeler: 5-6 adet ir patlican, 1 tatli kagigr kisnis (kinzi),
1 tatl kasigi reyhan, 1 tatl kagigi kondari (cibrise), 1 tatli kasigi
safran (zerdecal), 1 tath kagigi foy otu, 3-4 dis sarmsak, 2 su bar-
dagdi i¢ ceviz, 1 su bardadi sivi yag, 1 kahve fincani Gzlim sirkesi,
1 tath kagigi tuz, 1 su bardagdi 6nceden kaynatilan ve sogutulan su

9~ Hazrlamgsu: Patlicanlar alacals sekilde soyulur. Uzun seritler
halinde fazla ince olmamak sart: ile kesilir. Daha sonra tuzlu suda acis:
gidene kadar bekletilir. Bu sekilde hazirlanan patlicanlar kizartiir. I¢ ceviz
incecik cekilir, icine tiim baharatlar eklenir ve karistirilr. Uzerine azar azar
su ilavesi yapilarak boza kivamina getirilir. Kizarmis pathcanlara hazir-
lanan bu sos siiriiliir ve rulo seklinde sarilarak servis tabagina alnr.

MANCAR DIBLESI

& Malzemeler: 2 bag karalahana (Mancar), 200
g bulgur, 1 corba kasigi tereyadi, 1 tath kagigi tuz

80— Hazirlamgt: Iki bag karalahana temizlenir,
ince ince kiyilir ve bir tencereye konulur. Sonra bulgur ve tuz
ilave edilerek pisirilir. Yemegin altin kapatmaya yakin
tereyag1 eklenerek hazir hale getirilir.
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YEMEKLIK ACIKA

@ Malzemeler: 1 kg etli kirmizi biber, 10 dig sanmsak, 2
corba kasigi kisnis, 2 corba kasigi reyhan, 7 corba kasigi tuz

&0~ Hazrlamg:: Ik olarak etli kirnuzi biberler yikanur ve bir
tencerede haglanr. Haglanan biberlerin iizerine agirlik konularak
suyunun stizdiiriilmesi saglanr. Daha sonra siizdiiriilen bibetlerin
icine sarimsaklar da eklenerek cekme makinesi yardumuyla cektirilir ve
bu sekilde kirmizi biber salgasi elde edilir. Elde edilen salcanin igine
tuz, kisnis ve reyhan da ilave edilerek hazir hale getirilir.

CEVIZLI KARALAHANA-
AKIKAN YALAZANI AHULCAPA

@ Malzemeler: 2 kg karalahana, 1 kg ic ceviz,
3 yemek kasigi yemeklik acika, 3 dis sarimsak, 1 adet
limon, 1 kase yogurt, 1 dilim abista (Misir unundan
yapilan katik), 1 demet taze sogan,1 demet kignis

80— Hazrlamge: Iki kg karalahana bir tencerede haglanir.
Haglama igleminden sonra karalahanalar ince ince dogranar.
Icine bir kilogram cekilmis i¢ ceviz ve abista karisumi acika ilave
edilir. Daha sonra bir kse yogurt ve limon suyu eklenerek iyice
yogrulur. Uzerine ince dogranms taze sogan ve kisnis ilave
edilerek servise hazir hale getirilir.

AKCAKOCA MANCARLI PIDE

@ Malzemeler: 1 kg bugday unu, 1 kg ispanak, 1 kg paz, 3 adet
kuru sogan, 1 su bardagi sivi yag, 1 tatli kasigi nane, 1 tatli kasigi pul
biber, 1 cay kasigi karabiber, 1 tatl kasigi tuz, 2 su bardagi su

80~ Hazirlanst: Derin bir kabin icinde un, tuz ve ilik su kulak memesi
kivamina gelinceye kadar yogurulur. Yogurulan hamurun tistiine nemli bir
bez serilerek 10-15 dakika dinlendirilir. Onceden temizlenmis ispanak, pazi ‘ Tl
ve kuru sogan ince ince dogramir. Igine nane, pul biber, tuz, karabiber ve s
yag ilave edilerek iyice karistirihr. Dinlendirilmis hamur mandalina biiyiik- .
liigiinde pazilara ayrilr. Ustii unlanms bir zemin iizerinde 30 cm capinda

agilarak ic malzemesi konur ve yarim ay seklinde kenarlart iyice bastirilarak kapatilr.
Hazirlanan pideler onceden isitilms teflon veya sac tavada tizeri goz goz oluncaya kadar kizartihr.
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KATLAMA BOREGI

& Malzemeler: 1 kg bugday unu, 1 kg peynir, 1 cay bardag
sivi yag, 1 paket kabartma tozu, 1 cay kasigi tuz, yeterli miktar su

80 Hazrlamst: llk olarak yogurma kabina alinan unun icine tuz ve
kabartma tozu ilave edilerek yeter miktarda su ile kulak memesinden biraz
daha kat: bir hamur elde edilene kadar yogrulur ve 15 dakika dinlenmeye
birakilir. Hazirlanan hamur bezeler halinde birkag parcaya ayrilir. Bezeler
sofra iizerinde 10 cm capinda daire seklinde ailir. Uzerine s yag gezdirilir
ve igine ufalanmis peynir konur. Uzeri kapatilarak tavada kizartihyr.

CEVIZLI GOZLEME

& Malzemeler: % su bardagi un, % su bardagi su, 1 cay kasigi
tuz, % su bardagi makinada ince ¢ekilmis i¢ ceviz, az miktarda yag

80 Hazirlamgt: Un ve tuz genisce bir kaba konur ve iizerine azar azar su
ilave edilerek kulak memesi kivamina gelinceye kadar karistirihr. Bir saat kadar bu
sekilde dinlenmeye birakilir. Dinlendirilen hamur silindir sekline getirilir ve 3
parcaya boliiniir. Boliinen parcalar beze haline getirilir. Bezeler yemek tabag
genisliginde agilir ve iizeri yaglanarak iist iiste konulur. Bu sekilde 15 dakika kadar
bekletilir. Yaglanmus halde bekleyen hamurlar el yardimuyla kenarlarindan yavagca
cekistirilerek yaklasik 70 cm ¢apt oluncaya kadar agilir. Agilan hamurun igine i¢
ceviz serpistirilir ve karsihikly iki tarafindan kwvrilir, uzun bir silindir seklini almas:
saglanmr. Daha sonra hamur oklava yardimyla 1 cm kalinhgimda agilir ve kizarta-
cagmmiz saca yerlestirilip tistii yaglamr. Her iki tarafi da kizarmcaya kadar pisirilir.

e

PRt et ."' .

ABISTA

@ Malzemeler: 2 kg misir unu, 2 kg su, bir tutam tuz

&0~ Hazirlamst: Iki kilogram su bir tencerede iine bir tutam
tuz atilarak kaynatil. Kaynayan suyun icine yarim kilo misir unu
yavas yavas eklenir. Bu islem yapilirken siirekli karistirarak topak-
lanma olmamasina dikkat edilir. Abista yapiminda tahta kagik kul-
larum tercih edilir. Tahta kagik, olusan karisima yapismayacak bir
kwvam alincaya kadar bu sekilde pisirilir. Daha sonra abista tencere
ters cevrilerek bir tepsiye aktarilir ve dilimlenerek kesilir. Dilimlerin
arasina Abaza peyniri yerlestirilerek servis edilir.
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& Malzemeler: 1 su bardagi sivi yag, 4 su bardadi su, 1 kiiglik
paket toz maya( 1 paket instens toz maya), 1 tatli kasigi tuz, 2 yemek
kasigi toz seker, 1 kg kasarla karisik kdy peyniri, 1 adet yumurta,

2 yemek kasigi yogurt, 3-4 yemek kasigi tereyag, 1 kg un

80~ Hazirlamg:: Bir kabin icine 1 su bardag sviyag, 4 su bardag
tlik su,tuz, seker ve maya konulur. Yaklastk 1 kg un ilavesi ile kulak memesi
yumusaklginda hamur elde edilir ve mayalanmaya birakil. Mayalanan
hamur 5 biiyiik paziya ayrilir. Tezgdha un serpilir ve hazirlanan pazilar elle yirmi santim ¢apinda
olacak sekilde agilir. Ortasina bolca rendelenmis peynir konur. Biiziilerek toplanr. Tekrar un yardimiyla elle bastirilarak
agthr. Yaklagik 40 santim ¢apma, yarim milim kalnhga gelinceye kadar agilir. Firin tepsisine konulur. Uzerine yogurtla karsik yu-
murta saris: siiriiliir. 180-200 dereceye ayarlanmus firmda yarim saat pisirilir. Pistikten sonra iizerine tereyag siiriilerek servis edilir.

FINDIK SEKERLEMES]

& Malzemeler: 1 kg i¢ findik, 1 su bardagi seker, 1 su bardagi su

85~ Hazrlamsgt: I findik kavrulup sogutulduktan sonra iizerindeki
kabuklar: temizlenir. Daha sonra 1 su bardag: sekerle 1 su bardag: su kay-
natilarak koyu kivam serbet hazirlanir. Hazirlanan serbetin icerisine findiklar
ilave edilir. Atesten alinan karisim soguyana ve serbet sekerlenene kadar siirekli
karistirtlr. Sekerlenen findik ayr1 bir yerde sogumaya birakilr. Istege bagl
olarak gida boyast eklenerek renklendirilebilir.

EKSI ERIKLI YOGURT (ABHOSA SIZBAL)

& Malzemeler: 2 kg yogurt, V2 kg eksi erik, 3 yemek
kasigr bugday unu, 2 yemek kagigi yemeklik acika, 1 demet
taze sogan, 1 demet taze kignis

80~ Hazirlamsst: Ik olarak yarim kilogram eksi erik bir tencerede
yumusayana kadar haglanr. Haglanan erikler daha sonra ayri bir kaba
almir. Icine iic yemek kagsigr un ilave edilir ve pisirilir. Erikle beraber
pisen un siizgegten gegirilir. Bu sekilde cekirdeklerinden ayrilir. Hazir-
lanan erik sosuna yemeklik acika ve yogurt ilave edilerek birlikte
karistirilir. Ince olarak dogranms taze sogan ve kisnis sosa katilr.
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AKCAKOCA MELENGUCCEGI TATLISI

& Malzemeler: 3 su bardagi bugday unu, 1 su bardadi siit, 1 adet yu-
murta, 1 su bardagi sivi yag (Tercihen Findik Yag), 2 yemek kasigi tereyads,
200 g manda kaymag, 200 g darti, 200 g i¢ ceviz, 100 g cekilmis i¢ findik,
yeteri kadar bal, 2 paket kabartma tozu, 1 ay kasigi ucuyla tuz, 1 litre su

&0~ Hazirlanmgi: Bir kabin icerisine bir adet yumurta kirilir ve iizerine bir bar-
dak siit ilave edilir. Daha sonra kabin icerisindeki siit ve yumurta karistirilir. Bu iglem
sirasinda yumurtanin iyice ¢oziilmesine dikkat edilir. Ardindan iki kagsik tereyag eri-
tilerek ilave edilir. Bu karisimun iizerine bir tutam kabartma tozu, tuz ve bir miktar
un ilave edilir. Karistirma iglemine, hamurumuz elimize yapismayacak hale ve kulak
memesi kivamina gelinceye kadar devam edilir ve sonrasinda hamur dinlenmeye birakilir. Burada hamur
kwaminin gok yogun olmamasima dikkat edilmelidir. Dinlenmeye birakilan hamurdan mandalina biiyiikliigiinde alinir ve oklava
yardimyla agilir. Agilan hamurun icine her yerine esit miktarda gelecek sekilde daha dnceden hazirlanan dart: siiriiliir. Dartiya ilave
olarak agilan hamurun icine i¢ ceviz ve i¢ findik da eklenir. Daha sonra hamur rulo haline getirilir ve ortalama iki ii¢ parmak genisliginde
pargalara ayrilir ve iki ug kismindan biiziilerek avug ici biiyikliigiine gelinceye kadar oklava yardimiyla tekrar agihr. Hazirlanan
hamurlar daha sonra sivi yagda pembelesinceye kadar kizartilir ve hafifge siiziilerek bal dolu bir kabn igine serbetini almast ici birakili:
Burada balin soguk olmas: 6nemlidir. Bu asamadan sonra bal dolu kabwn icinden tekrar hafif¢e siiziilerek ayri tabaklara konur. Uzerine
istenilen miktarda i¢ findik ve i¢ ceviz serpilir ve manda kaymag: da konularak servis edilir. Burada iizerine eklenen manda kaymag,
tathmizin i¢ malzemesi olan “dart:” kadar onemlidir. Mevsiminde istege bagh olarak iizerine dondurma ve dag cilegi de konulabilir.

SIRKELI BIBER

& Malzemeler: 2 kg carliston biber, 1 su bardagi siviyag, 1 su bardag
sirke,1 corba kasigi tuz, 1 corba kasigi seker, 4-5 adet aci biber, yeter miktar su

80— Hazirlamg: Carliston biber, siviyag, sirke, tuz, seker ve act biber eklenerek
hazirlanan karisim su ilavesi de yapilarak tencerede kaynatilir. Daha sonra siselere
doldurulur, kapagi kapatilarak istenilen zamanda kullanima hazir hale getirilir.

UzZUM MUHALLEBISI PELEMURSI

& Malzemeler: 1 litre kokulu {iziim suyu, 8 yemek kasigi
bugday unu, 2 kahve fincani toz seker, 10-12 adet bUtin i¢ ceviz

89 Hazirlamgt: Bir tencereye iiziim suyu, toz seker ve bugday
unu eklenip ocaga konur. Katilasincaya kadar karistirilarak pisirilir. Bu
islemden sonra kaselere doldurulur. Uzerine birkag tane biitiin i¢ ceviz
konulur. Sogudugunda servis edilir.
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1- SULU YAYIM CORBASI
2- SUTLU KESKEK CORBASI
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SULU YAYIM CORBASI

& Malzemeler: 2 su bardagi yayim (eriste),
1 yemek kasig salca, 100 gr kavrulmus kuru kiyma,
2 yemek kasigi tereyagdi

80~ Hazirlamst: Yag kizdinilir: Icine salca koyulup 1-2 dk
kavrulduktan sonra kiyma eklenir. Karisimun iizerine 1 litre su
koyulup kaynamas: beklenir. Kaynaymca eriste (yayim) ilave
edilir. Istege gire karabiber, pul biber eklenerek servis edilir.

SUTLU KESKEK CORBASI

& Malzemeler: 1. 5 su bardag keskek, 1.5 kg sit, 1
yemek kasigi tereyad, 1 cay kasid, salca, tuz, karabiber

80~ Hazrlamg:: Keskek corba yapilmadan once aksam-
dan yumusamasi ve sismesi igin tencerede kaynatihr. Kaynayan
keskeklik iizerine soguk su ilave edilir ve sabaha kadar bekletilir.
Sabaha kadar, keskeklik suyu cekerek siser. Bunun iizerine yeteri
kadar karabiber, tuz ve siit ilave edilir ve kaynatilir. Ocaktan in-
dirildikten sonra servis kaplanna konulur. Uzerine tereyaginda
kizdirilnus salgadan olusan karisim ilave edilip servis edilir.

BUTUN ET YEMEGI

@ Malzemeler: 3 kg. kemikli parca dana eti, 1.5
yemek kagidi salca, 1 demet ince kiyilmig maydanoz

T~ Hazirlamst: Dana etinin kemikli pargalart bir
tencerede kendi suyunu gekene kadar kaynatilir. Sonra salga ve
et birlikte kavrulur. Uzerine su koyulup iyice karistirilarak
pisirilir. Pistikten sonra sulu olarak servis tepsisine alinir.
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BANDIRMA

89— Hazirlamgi: Eflani ilcesinde yarim asirdir ge-
leneksel olarak yetistirilen siyah irk hindinin palazlari
her yil nisan ayinda yumurtadan cikar. Eflani ilgesinde
hindiler tamamen acikta ve dogal besinlerle beslen-
melerinden 6tlri etlerinin kalitesi ve lezzeti ¢ok yiik-
sektir. Hindiler 9 ila 12 aylik olduklar yaglarda
bandirma yemegi yapimi igin uygun hale gelir. Kesim-
den yaklagik bir ay énce hindiler fitil adi verilen ézel
yemle beslenmeye baglanir. Daha sonra hindi bandir-
masi yapimi icin kesime alinirlar. Tayleri yolunduktan
sonra hindi bitln olarak haglanir. kram edilecek kisi
saylisina gore tepsi veya tabak secilir, malzemeler hazir-
lanir. Hindi yukanda belirtildigi sekilde suda haglanir.
Haslanmis hindinin bitiin yagi suyuna gegmistir ve
bandirma yapiminda bu yagli su kullanilir. Pisirilen
hindi, suyundan ayrilir. Yagli hindi suyu ayr bir tencere
icerisine alinarak 65 derece sicaklikta hazirlanir. Sogu-
mamasi icin mangal veya sicak su Uzerine yerlestirilir.
Bandirma da kullanilan yufkalar pisirildiginde gézenekli
bir yapi olusur. Hindi yag ve suyuna batirildiginda bu
yapisi sayesinde yag ve et suyunu igine geker. Ban-
dirma ekmegi un, su ve tuz kullanilarak mayasiz olarak
yapillir. Elde edilen hamur parcalari (90 ila 95 gram)
capi 40 santimetre olacak sekilde oklava ile agilir.

Sacda cift tarafli pisirilir. Tam soguyup kurumadan 5
santimetre genisliginde durdlar. 8,5 santimetrelik 4
parcaya bolindr. Dikddrtgen seklinde bandirma ek-
megi elde edilmis olunur. Bandirmanin dizilecegi
tepsinin ortasina ekmeklerin dik durmasi icin kiigtik bir
kase veya bardak konur. Ekmeklerin tepsi tabanina
yapismasini dnlemek icin hazirlanan yagl sudan bir
miktar strGllr. Ekmekler tek tek yagli suya batirilir. Bir
ekmek g kez suya daldirilip gikartilir. Bu islem 4 saniye
gerceklestirili. Ekmeklerin iyice suyu i¢ine ¢cekmesi
saglanirken hamur haline gelmemesi icin bu streye
dikkat etmek gerekir. 4 saniyede 3 kez suya daldirilan
ekmekler ortadan baslanmak ve dik olmak Uzere tep-
siye dizlir. Tepsiye dizilen ekmelerin lzerine yine bir
miktar su gezdirilerek dokalur. (Hindi suyunun yaginin
az olmasi halinde arzu edlilirse eritilmis tereyad ile
hindi suyu tekrar yaglandinlabilir) Bu periyodik islemler
tlim ekmekler tepsiye dizilinceye kadar devam eder.
Dizilme islemi bitince elimizde kalan yagli su tepsiye
dizilmis olan bandirma ekmeklerinin tzerine gezdiril-
erek dokdillr. Ekmekler dizildikten sonra tepsinin dis
kenarinda 10 santimetre kadar bogluk kalmalidir. Bu
boslukta biriken hindi suyuna ikram edilen kisi diledigi
takdirde ekmegini tekrar bandirabilir. Haglanan hin-
dinin etleri hazirlanmig bandirmalarin Gizerine
serpistirilir ve bandirma servis edilir.
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DILME PAKLA

& Malzemeler: 250 gr kiglik olarak hazirlanan
kurutulmus taze fasulye (pakla), 1 dis sarimsak,
1 bardak yogurt, 1 kasik tereyadi, 1 orta boy sogan

80~ Hazirlamst: Kurutulmus taze fasulye haslanir. Suyu
stiziildiikten sonra iizerine tereyaginda kavrulmus salga ve sogan
eklenerek pisirilmeye devam edilir. Uzerine sarimsakl yogurt
dokiilerek servis edilir. Tereyagi yerine zeytinyagi da kullanilabilir.

ETLI BAMYA

& Malzemeler: 500 gr bamya, 250 gr. kugbasi et,
2 orta boy sodan, 1 yemek kasigi salca, 1 yemek kasigi
tereyagd), 1 tatli kasigi limon tuzu, yeterince tuz

&0~ Hazirlamst: Ince dogranmus soganlar yag ile kavrulur.
Daha énceden haglannus kusbast et ve salca ilave edilir. Biraz
kavrulur. Yeteri kadar sicak su ilave edilerek icine limon tuzu ve
tuz atilarak kaynatilir. Ayiklanp, yikanmus bamyalar ilave
edilerek bamyalar yumusaymcaya kadar pisirilir.

KESKEK

& Malzemeler: 2 kg. dana eti, yeteri kadar
keskek, 2 yemek kagigi domates salcasl, karabiber, tuz

80~ Hazrlanssi: Derin tencereye nce bugday daha
sonra iizerine kemikli et olmak iizere tiim malzemeler konu-
larak tencere agzina kadar su ile doldurulur. Onceden 1slatilmus
keskek firmlarinda agzi agik olarak pisirilir. Genellikle aksam
konulur, sabah firmdan alinarak sicak olarak ikram edilir.
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SAFRANLI PILAV

@ Malzemeler: 500 gr kg piring, 2 adet patlican, karabiber,
100 gr tereyagd, 100 gr aycicek yag, tuz, 1 kuru sogan, yarim cay
kasigi safran, 1 litre kemik suyu, nohut biytkligiinde sakiz

80~ Hazirlamst: Piring ilik suda islatilr ve soguk su ile yikanr.
Sogan kiip seklinde dogranip tencerede kavrulur. Soganlar kavrulunca
iizerine piring ilave edilir. Piring kavrulurken ayr: bir tencerede su
kaynatilip icine sakiz safran tuz karabiber ve diger baharatlar: koyarak kisik
ategte bekletilir. mantarlar kiip seklinde dogranir ve baharath su karisimi
kavrulmus pirincin icerisine eklenir. Kisik ateste 15 dk. pisirilir.

ETLI BULGUR ASI

@ Malzemeler: 500 gr dana eti, 4 su bardag
siyez (kaplica) bulguru, tereyadi, 1 corba kasigi salca,
tuz, 1 tane blyiik boy sogan, 1 tane yesil biber

B Hazirlams1: Ince ince dogranan sogan ve
tereyaginda kavrulan biber ile kusbasi dogranan dana eti
birlikte kavrulur. Suyunu cekince yag ve salga ilave edilir, biraz
daha kavrulur. Sonra tizerine yikanmus bulgur koyulur.
Bulgurla tekrar kavrulur. Uzerine su ilave edilerek kaynatilir
Bulgur ast biraz sulu olur. Sicak servis edilir.

@ Malzemeler: 3 yumurta, 250 gr siizme
yodurt, 3 dis sanmsak, kirmizi toz biber, tereyag

80~ Hazirlamst: Yumurtalar tereyagyla pisirilir.
Uzerine yogurt dokiilerek yeniden pisirilir. Sarimsak ek-
lenir. Servis tabagina alindiktan sonra iizerine kizdirilmig
kirmuzi biberli tereyagi koyularak servis edilir.
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PERUHI

@ Malzemeler: Yeteri kadar un, 2 adet yumurta, 1 su bar-
dagi su slizme yogurt, kuru nane, kirmizi toz biber, tuz, tereyad

&0~ Hazrlamsi: Un, yumurta, su karism ile mantt hamuru
hazirlamr. Yufkalar agilir, kare seklinde kesilir. Stizme yogurt nane ile
karistirihir. Bu karisim kare kesilen parcalarin icine koyularak ticgen
seklinde kapa- tilir. Kaynar tuzlu suda haslanr. Siiziildiikten sonra
iizerine kizdirilmus tereyag dokiilerek sicak ikram edilir.

CEVIZLI -KESLI YAYIM

& Malzemeler: 1,5 kg. ev yapimi yayim
(eriste), 250 gr. ceviz i¢i, 100 gr. kes, 200-250 gr.
Tereyag, yeterince tuz

80 Hazirlamst: Derince bir tencerede su kay-
natilip eristeler haglanir. Pistikten sonra suyu siiziiliip
tabaga alinir. Ceviz ve kegle servise hazirlanr. Bunu da
iizerine kizdirilms tereyag: gezdirilir. Sicak ikram edilir.

SAFRANBOLU BUKMESI

@ Malzemeler: Kavrulmus kiyma, ispanak, kuru
sogan, maydanoz, karabiber, tuz

80~ Hazirlamst: Ispanak ayiklan, yikan, yaprak kisimlary
ince dogranir. Igine ince dogranmis sogan, kuru kiyma, maydanoz,
tuz, karabiber ilave edilerek karistirilir. Pide hamuru ince olarak
agilip, hazirlanan malzeme icine koyularak hamur kapatihr: Firmda
pistikten sonra iizerine tereyag siiriilerek sicak servis yapilr.
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QULLU BOREK

85— Hazrlams:: Yufka agilir, sacta pisirilir. Pisirilen
yufkalar ince ince kesildikten sonra, tereyagi ile iyice
kangtinlir. Bakir siniye; altina yufka désenir, kesilmis olan
yufkalar siniye yayilir ve Ustl yufka ile ortilir. Ates korunda
kizartilirken tereyag eklenip iyice kizartiimasi saglanir.
Genellikle diigiin yemegi olarak kullanilir.

KUYU KEBABI

@ Malzemeler: 1 kuzu, baharat ve tuz

0 Hazirlamst: 1 kuzu 6zel hazirlanmis kuyuya kancalarla
sallandirilir. Kuyunun iizeri kapatilarak ¢amurla sivanir. Kendi buhari
ile pistikten sonra parcalanarak sicak servis edilir.

_ Safranbolu'nun Gliney bélgesinde yapilan bir kebap tiiriidir.
Ozel sekilde yapilmis kuyular odun yakilarak hazirlanir. Kuzular
kancalarla kuyuya sallandirilir. Uzeri kapatilarak camurla sivanir.
Kendi buhari ile pistikten sonra parcalanarak servis yapilir.

MIYANE HELVASI

& Malzemeler: 1 It siit, 250 gram margarin, un,
1 bardak su, 1 bardak seker

V79 Hazirlamst: Siit, margarin ve un karistirlr. Karigim tel
siizgecten ufalanarak gegirilir. Gegirilen karisim hafif tavianmas
icin once yagsiz tavada hafif kavrulur. Tekrar tel siizgegten gegirilir.
Son olarak da yaglanmus tavada tekrar pembelesinceye kadar
kavrulur. Miyane soguyunca sicak serbetin igerisine dokiiltip
karistirslr. Soguyunca servis yapilir.
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GELIN TIRNAGI

& Malzemeler: 1 kilogram ceviz, 10 yumurta, 2 kilogram
un, 2 su bardag stit, 1 yemek kasigi sirke, biraz nigasta,
2 kilogram toz seker, 2 litre su, 3 su bardadi sivi yag (erimig
tereyadi da olabilir), birkag damla limon, 1 cay kasig tuz.

80~ Hazirlamsi: Un, yumurta, tuz, yag, siit ve sirkeyi karistirip
yogurun. Hamurdan 30-35 adetceviz biiyiikliigiinde bezeler yapin. Bu
bezeleri yufka seklinde nisasta yardimuyla ince agin. Actiktan sonra igine
cevizi ekleyip sigara boreginden daha ince olacak sekilde sarmn. Bu islemi
biitiin bezelerde uygulaym. Yag ile iizerini yaglayarak gelin tirnaklarim
tepsiye sigacak uzunlukta kesin. Ardindan iizerine bir su bardag s
yag1 gezdirin ve firma verin. Diger taraftan serbeti kaynatin. Serbete iki
damla limon ekleyin. Her ikisi de sicakken serbeti tathnin iizerine dokiin.

HOSMERIM

& Malzemeler: 4 su bardadi un, 1 yumurta, 65 gr.
tereyad, 1 tutam tuz, 1 cay bardagi ceviz ici, 4 bardak
toz seker, 4 bardak su

80 Hazirlansst: Un, yumurta ve tuzla iri iri ogmag yapili.
Bir tavada tereyag: eritilir, kizdirihr. Igine ceviz ici katilarak
kavrulur. Daha 6nce yapilan ogmag tavaya dokiiliir.
Pembelesinceye kadar kavrulur. Kavrulan karigim bakir tepsiye
dokiiliir ve diizlenir. Seker, suyla kaynatilr. Kaynayan surup
5 dakika dinlendirildikten sonra karisimun iizerine dokiiliir.
Karistirmadan dinlenmeye birakilir, yarim saat sonra servis yapihr.

ZERDE

@ Malzemeler: 500 gr nisasta, 1/2 kg. Piring, 1, 5
kg toz seker, 250 gr antep fistigl, yarim cay kasigi safran

83 Hazirlansst: Safran onceden islatilir. Piringler
haslaninca, 1slatilan safran iizerine eklenir. Jole kivamina
gelmesi icin nisasta sulandirilip pisirilir. Kaselere alindiktan
sonra antep fistig ile siislenip servis edilir.
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SAFRANBOLU LOKUMU

80~ Hazrlams:: Safranbolu Lokumu gegmisten
gliniimUize uzun yillardir Safranbolu ile anilan ve Safran-
bolu'ya 6zgu bir lokumdur. Bakir kazanin igerisine 10 It su,
50 kg toz seker, 5.8 kg nisasta, 56 gr sitrik asit
kanistirilarak eklenir. Bakir kazanin kullaniimasinin nedeni,
karisimi agir pisirmesi ve isiyr orantili ileterek lezzetini etk-
ilemesidir. Eklenen karigimin icerisine 50 It su ilave edilir
ve kaynayinca kadar karistirma islemine devam edilir.
Kanisim 3,5 saat lokum kivamini alincaya kadar kaynatilir.
Kaynama derecesi lokumun kivamini alabilmesi
icin yazin 115 C, kisin 110 C'dir. Kaynayan
lokum tahta kaliplara 4 kg'luk olarak -
dokilir. Kaliplara lokum dokiilme- JA‘
den 6nce kaliplarin igerisine gi- - e
dalarin pisirmesinde kullanilan
yagli pisirme kagidi yerlestirilir.
Ayrica kaliplarda kullanilan
tahtanin ylizeyinin piirlizsiiz
olmasi gerekmektedir.

Kaliplara dékiilen lokum 16 saat dinlenmeye birakilir. Kali-
plarda dinlendirilmis lokum 300 gr hindistan cevizi ser-
ilmis mermer tezgah Uzerine doluma hazirlanmak igin
alinir. Lokum mermer tezgah tizerine alinirken kalibin
yagl kagitl olan ylizeyi alta gelecek sekilde dizilir. Ust
kismi islatilmis stingerle nemlendirilerek ters cevrilir.
Boylece yagli kagit olmayan ylzeyine hindistan cevizi
yapismis olur. Ayni islem bu sefer yagli kagith olan kalibin
ylizeyi islak stingerle nemlendirilerek yagli kagit soyulur.
Soyma isleminden sonra bu ylizeye her kalip igin 300 gr
olacak sekilde 11-13 kalibresindeki findik dizimi yapilir.
Lokum findik ve hindistan cevizi ilavesi ile kaplanmasi
neticesinde lokum somagi denilen uzun rulo
sekline getirilerek kesme makinesinde dil-
imlenmek suretiyle kesilir ve satiga
sunulabilecek duruma getirilerek
imalat asamasi tamamlanmis olur.
Bir adet Safranbolu lokumu; 2
cm kalinlik, 3 cm
capindadir.
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OGMAC CORBASI

& Malzemeler: Un, 1 yumurta, su, tereyadi, yogurt,
nane, kirmizi pul biber.

80~ Hazirlamst: Tencerede su kaynatilir. Ayr bir kapta un kiigiik
topaklar halinde elle ovularak kaynayan suya azar azar birakilir. Top
olmamast icin stirekli karistirihr. Pisme kivamina gelince su igine yogurt
ilave edilir. Atesten alindiktan sonra iizerinde eritilmis tereyag gezdirilir
ve en son kirmizi pul biber ve nane eklenerek hazir hale getirilir.

ECEVIT CORBASI

@ Malzemeler: 1 bardak piring, 2 yumurta, 2 ¢orba
kasigi yogurt, 1 corba kasigi un, 10-15 gr tereyag

89 Hazirlamgt: Piring 1 saat ince islatils, siiziiliir, tekrar
su eklenerek piringler haglanana kadar kaynatilr. Bir kasede yu-
murta, yogurt, un girpilir. Haglanan pirince girpilan malzemeler,
yavas yavas ilave edilir. Daha sonra orba kaselerine alnir, iizerine
nane dokiiliir. En son tavada tereyeg altin rengini alana kadar
kizartilir. kizgin tereyag nanenin iizerine dokiiliir.

KARA CORBA

& Malzemeler: 40 gr. kizamik eksisi, 400 gr.
parcalanmis tavuk eti, 15 gr. tereyagy, 1 It. tavuk suyu,
5 gr. karabiber, 5 gr. tuz, 5 gr. kirmizibiber, 24 gr. un

80 Hazirlamst: Tavuk bir tencerede su eklenerek
pisirilir. Pisen tavuk suyundan ayrilir ve sogumaya birakilr.
Tavuk suyu bir tence-reye alinir ve kaynatilir. Kaynaymca eksi
ve un suyla inceltilir, icine ilave edilir. Tavuk etleri pargalanr
ve kaynayan suyun icine baharatlarla birlikte ilave edilir.
Corba servis edildiginde tereyagt eklenir.




YEMEK.gxt_Layout 2 9/12/19 1:42 PM Page 47 @

BIRYAN (KUYU) KEBABI

80 Hazrlamgt: ilk 6nce tugladan oriilmiis 1- 1.5 metre
derinliginde ve ortalama 3 ila 5 koyun alabilecek capta bir
kuyu yapilir. Kuyunun duvarina gengeller asilir. Kuyu tabanina
enkaz diye tabir edilen odunlar désenerek ates yakilir ve is
ctkmayacak hale getirilir. Yeni kesilmis bir kuzu tamamen temi-
zlenir ve bitiin olarak kalacak sekilde boynundan kuyruk sokumuna kadar satirla ikiye
ayrilarak kdzlerin Uzerinde ¢engellere takilir. Bu arada kdzlin lizerine bir bos tava konur. Bundaki amag,
pisecek olan kuzunun pisme sirasinda ¢ikan yaglarinin tava icinde toplanarak daha sonra yapilacak pilav icin
kullanilmasidir. Kuyunun agz tahta bir kapakla kapatilir ve kuzunun kendi buharinda pismesi icin gevresi
tamamen gamur ile sivanir. Yaklasik iki saat pistikten sonra kuyudan gikarilan kuzu parcalanir ve elle yenir.

BANDUMA

@ Malzemeler: 1 kg boreklik un, 150 gr ceviz igi, yanm
hindi, 50 gr. tereyag, tuz

&0~ Hazirlamsi: Once hindi pisirilerek suyu elde edilir. Sonra un
su ve tuz ile yogrulur. Bu hamur yufka haline getirilerek pisirilir. Ceviz igi
ufalanarak bir tepsi icinde onceden kizartilms tereyagi ile yaglanr. Pisir-
ilen hamurlar yufka halinde iken rulo seklinde kesilir ve hazirlanms olan
hindi suyuna bandirilarak bir tepsiye dizilir. Bu tepsideki hamurlarin tiz-
erine hindi eti parcalar: ve ufalanarak yaglanms ceviz igi konur ve yine
hindi suyu ilave edilerek ocakta alt: kizarana kadar pisirilir. Ocaktan
gtkinca eritilmis tereyagi dokiilerek servise hazir hale getirilir.

& Malzemeler: > kg. patates, 3 yumurta. 50 gr. nisasta,
50 gr. yogurt, 1 bas sarimsak, 50 gr. tereyag.

T80~ Hazirlamst: Patatesler ince bir kapta haslans, Daha sonra bu
patatesler ezilerek ayri bir kapta yumurta icine bir kagik nisasta, yogurt ve
sarimsak eklenerek cirpilir. Bu karisim daha sonra patatesler ile birlestiril-
erek agir ateste pisirilir Bu karisim pistikten sonra iizerinde kizdirilmus
tereyag1 gezdirilir. Pisirme ocakta olabilecegi gibi yayvan bir kap icerisine
almarak firmnda da pisirilip, pagann altinin ve iistiiniin kizarmas: saglan-
abilir ve iizerine maydanoz yapraklar eklenerek servise hazir hale getirilir.
Yine paganun da kiymal, kelleli, piringli gibi cesitleri mevcuttur.
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EKSILI PILAV
& Malzemeler: 1 kg. siyez bulguru, ¥2 kg. yodurt,

2 adet sogan, 1 demet nane, 1 demet dereotu, 1 demet
maydanoz, ebegiimeci, salca, karabiber, tuz.

80 Hazirlamst: Ik once siyez bulguru haglanr, haslanmis
olan bu bulgura ebegiimeci ve yogurt eklenerek kaynatilir ve
karisim biraz koyulaginca iizerine nane, maydanoz ve dereotu
dograyarak atilir. Atesten alinip biraz dinlendirilip kirmizi biber ve
eritilmis tereyagi ve eklenerek sulu bir pilav halinde servise alinir.

ALA PILAV

& Malzemeler: 2 kg. ince bulgur, ¥2 kg. mercimek,
3 yumurta, 3 adet kuru sogan, 50 gr. teryad ve tuz.

80~ Hazrlamst: Once bulgur haglan, biraz haglandiktan
sonra bulgurun icine mercimek katilir ve suyunu tamamen
gekene kadar ocakta agir ateste tutulur. Ayr bir kapta ince
kiyilmis sogan tereyagina atilir ve iyice kavrulur. Bu yag pisen
pilavin iizerine dokiiliir ve servis, pilav biraz dinlendirildikten
sonra yanina taze sogan eklenerek yapilir:

SIMIT TIRIDI
& Malzemeler: Kastamonu simidi (Kel simit), kemik suyu,
sanmsak, yogurt, kavrulmus kiyma, tereyagi

&9 Hazirlamsi: Kastamonu simidi diger yorelerden farkl: olarak,
boreklik un ile mayalanip yogrulduktan sonra, hamur simit halkas haline
getirilir ve 10 dakika bekletilir. Dinlenmis hamur, icinde elma pekmezinin
kaynadigs suda haglanir. Daha sonra firlanarak hazir hale getirilir. Sim-
itler bir tabaga kiigiik parcalar halinde dogramr. Tencerede kaynatilmas
olan kemik suyu bu simitlerin tizerine dokiiliir. Bunun tistiine sarimsakl
yogurt ve onun iistiine de 6-7 saat siiresince agur ateste kavrulmus kiyma
dokiiliir. En tiste ise eritilmis tereyagi dokiilerek hazirlanmis olur.
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ETLI EKMEK

& Malzemeler: 1 kg. orta yagli iki kere gekilmis dana
kiymasi, 2 kg. un, Iki blytk bas sogan, yarim demet maydanoz,
1 yumurta, karabiber, kimyon, tuz, 1 cay bardadi sivi yag.

80 Hazwrlamsi: Once ekmegin pisirilecegi sac hazirlamr. Sacin
iistii silinip altida kiille kaplanarak pisecek ekmegin yanmamas
saglamr. Etin hazirlanmasinda, kiyilmis sogan, 1 yumurta, maydanoz
ve baharatlar ve birazda su ilave edilerek macun kivaminda ekmek
hamuruna stiriilebilecek hale getirilir. Ekmeklik un, hamur teknesinde
mayasiz su ve tuz ile yogrulur ve hamur haline getirilir. Hamur yaklasik 30 cm. ¢apinda yuvar-
lak bir bicimde ve 2-3 mm. kalmhginda agilr. Agilan bu hamurun yarisinin igine daha onceden hazirlanan kiyma
eklenir ve diger yarist ile bunun iizeri kapatilir. Hazirlanan bu ekmek sac iizerinde her iki tarafi da kizarncaya kadar pisirilir
ve servise sunulur. Arzu edilirse ekmegin yaninda, iiryani hogafi, pestil ezmesi, erik eksisi, ayran gibi ieceklerde almabilir. Etli
ekmegin, patatesli, mantarh, kesikli, yogurtlu, cevizli, ispanakl gibi esitleri de yaygin olarak yapilr.

KOLE HAMURU
@ Malzemeler: Un, su, yag, pekmez.

&0~ Hazirlamgt: Bir tencerede kaynayan suya az az un
birakilir ve devamli olarak karistirilarak koyu bir kivama gelmesi
saglamr. Sonra bu koyu hamur bir kagik ile tepsiye dizilir. Uzerine
kizdirilmus tereyag dokiildiikten sonra pekmeze bandirilarak yenir.
Tepsiye alimdiktan sonra pekmez ya da tath bir madde dokiilmeden
sade bir sekilde yenebilecegi gibi sarimsakli yogurtla da yenebilir.

HASUDE

@ Malzemeler: 4 kasik bugday nisastasi, 1 su
bardagi seke,r 4 su bardagi su, 2 kagik tereyadi.

80~ Hazirlamst: Su ve seker bir tencerede kaynatilir. Bir
kasede soguk suyla eritilen nisasta, kaynayan serbetin igine
yavas yavas karistirilarak eklenir. Koyulasinca uygun bir
tepsiye dokiiliir, iizerine erimis tereyag ekilip servis yapilir.
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QEKME HELVA

& Malzemeler: Kadayiflik 6zii ol-
mayan un, seker, yag, limon tuzu ve su.

80~ Hazirlamst: Once helvanin
meyanesi hazirlamr. Yag bir kazanda eritilir
ve icine un konur. Bir saat kadar hafif ateste
un ve yag iyice karistirilarak kavrulur ve
daha sonra bir sini iginde sogumaya alinir.
Diger yanda toz seker, limon tuzu ve su,
akide kivamina gelene kadar ocakta kay-
natilr. Kaynayan bu karisim mermer tez-
gah tizerine alimir. Burada 20-25 cm.
genisliginde, bir karis kalinhiginda bir
alan kaplayacak sekilde diizenlenir.
Karisim hafif sogudugunda elle uza-
tilarak simit gibi halka sekline getirilir ve bu islem
sonrasinda karisimin sekli beyaz bir renk alir. Halka seklindeki bu seker
meyanenin iginde bulundugu sini icine yerlestirilir. Halka 4-6 kisi tarafindan cekilerek meyane sin-
isinin bilyiikliigiine ulagtirilir. Halka ikiye katlanarak yeniden cekilir. Islem seker meyaneyi icine gekip, tel tel olana kadar
devam ettirilir. Akide kaybolup tel tel ayrilinca mermere alinip sogumaya birakilir. Ilik bir sicakliga kavusunca elle sikistirnlarak un
haline getirilip tepsilere basilir ve tizerine bask: uygulanarak iyice sikismast saglamr. Sonra bigakla kesilerek servise sunulur.

CIRIK TATLISI

& Malzemeler: Hamuru icin; 5 su bardagi
un, 2 paket yas maya, aldigi kadar su, 3 su
bardadi sivi yag. Serbeti icin; 5 su bardag seker,
2 su bardagi su, yarim limon suyu.

&0~ Hazirlamsi: Kat: olmayan bir hamur yoguru-
lur. Yogurulan hamur bes dakika dinlendirilir. Dinlenen
hamurdan once suya batirilan kagikla, kiigiik yuvarlaklar
koparilip, kizgin ve bol yagda kizartilir. Diger tarafta ser-
bet icim icin gereken malzeme bir tencerede hazirlan,
yagdan ¢ikarilan ciriklar hemen soguk serbete atilir. Cok
fazla bekletilmeden servis yapilir.
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PIRASA CORBASI

@ Malzemeler: 750 gr pirasa, 1 kiicik sogan, 1 havug, 1 su
bardagi barbunya fasulye, 1 su bardagi misir unu, 50 gr tereyag,
5 bardak su, 1 tatl kagigi seker ve tuz, 1 tatli kasigr biber.

&0~ Hazirlams: Sogan: tereyagda hafifie kavurulup, daha sonra
pirasay, haglanms fasulyeyi, havug ve suyu ilave edip tiim malzeme pisir-
ilir. Fasulyeler yumusamaya basladiktan sonra misir ununuda ilave edip bir
miiddet pisirilir. Istege bagh olarak tuz ve sekeri ilave edip 10/15 dakika
daha pisirilir. Corbanin kivamu istege bagh olarak daha koyu veya sulu
olabilir. Su miktar: istege gore ayarlanr. Tiim malzeme iyice pistikten sonra
kirnuzi biber ve tereyagim kizdirip corbaya ilave edilir.

PURTUKLU BAMBAM CORBASI

& Malzemeler: 1250gr. su, 200gr. un, 75gr. kuru
sogan, 30gr. aycicek yagi, 10gr. tuz

9 Hazrlamgt: Kiip seklinde dogranmus soganlart pem-
belesinceye kadar sw1 yagda kavurunuz, salga ilave ederek karistir-
maya devam ediniz. Suyun 1000 gramini ilave ederek kaynamaya
burakimz. 200 gr unu 250gr su ile bir karisim hazirlayiniz, bu karisim
kaynayan tencereye ekleyiniz. Cirpma teli ile karistiriniz tuzunu ek-
leyiniz.15 dakika karistirdiktan sonra sicak olarak servis ediniz.

BILDIRCIN YUMURTALI GOCE CORBASI

@ Malzemeler: 45 gr misir nigastasi, 4 adet bildircin yumurtasi, 100
gr haglanmis misir, 100 gr haglanmus fasulye, 50 gr kalin bulgur, 60 gr
tereyad, 1 Itsu, 60 gr domates salcasi, 150 gr sogan, tuz, karabiber

80~ Hazirlams: Bildircin yumurtalarin haglaysp bir kenara ayiriniz.
Kiip kiip dogranmus soganlar: salca ile birlikte tereyaginda kavurunuz. Suyunu
ilave ekip 2-3 dk kaynatimiz. Karigimun iizerine once bulguru sonra misir ve
fasulyeyi ekleyerek karistirmaya devam ediniz. Bir kapta az miktar su ve nisastay:
karistirimz. Yemegin iizerine dokerek, iizerine tuz ve karabiberi ekleyiniz ve
25 dakika kanigtirarak pisiriniz. Yumurtalar: ikiye kesin ve gorbayi ocaktan
almadan once ilave ediniz. Tabaklara alarak servis ediniz.
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ISIRGAN YEMEGI

& Malzemeler: 1000 gr ayiklanmis isirgan otu, 300 gr
misir unu, 80 gr tereyadi, 2 dis sarimsak, tuz, karabiber

&0 Hazirlamst:Yikanms ve ayiklanmus sirgan otlari su ile
haslayimz. Isirganlar siizdiiriiniiz ve gikan haslama suyundan 3 su
bardag ayirniz. Ayrrdigimiz haslama suyuna misir ununu ilave ediniz ve
bir tencerede kisik ateste karistirarak pisiriniz. Koyulasmaya baslayimca
isirganlarin, tuz ve karabiberini ilave edinip 5 dk daha pisiriniz. Bagka
bir tavada ince kiyilmis sarimsaklart tereyagu ile soteleyiniz. Servis
tabagina alimiz ve iizerine sarimsakli tereyagini boca ediniz.

ZILBIT

@ Malzemeler: 1,5 kg 1spanak, 200 gr. kuru sogan,
150 gr. yogurt , 1100 gr. ilik su, 70 gr. tereyag, 10 gr.
sarimsak, 5 gr. tuz, 5 gr. karabiber

80~ Hazirlamst: Ispanaklar: yikayarak haslaysp, siiziiniiz.
Kiip seklinde dogranmis soganlar: tereyaginda kavurunugz,

siiziilmiis 1spanakdan ekleyiniz. Ispanaklar suyunu gektikten

sonra tuzunu ve karabiberini ekleyerek 5 dakika daha kavu-

runuz. Tabaklara aldiktan sonra iizerine kiyilmis sarimsak ile

karistirilan yogurdu dokerek servis ediniz.

KAVSAK FASULYE

& Malzemeler: 1 kg taze fasulye (kurutulmusg), 1 adet kuru
sogan, 100 gram sivi yag, 100 gram kurutulmus domates, 50 gram
biber salcasi, 25 gram domates salgasi, 10 gram tuz, 10 gram
karabiber, 10 gram kirmizi pul biber, 70 gram sicak su.

T~ Hazirlamst: Derin bir tencereye su koyup kaynatuniz. Kaynadiktan
sonra igerisine, kurutulmus fasulye ve domatesler diriligini kaybedene kadar
pisiriniz ve siiziiniiz. Siiziildiikten sonra domatesleri ayr1 bir kaba alip bekle-
tiniz. Tavaya zeytinyagim koyunuz ve biraz kizdirimz. Uzerine yemeklik
dogranmus kuru soganlarz ilave edip hafif sararincaya kadar kavurunuz. Kas-
eye sicak suyu koyup iizerine biber ve domates salcasini ilave edip, suyu cekilene kadar kavurmaya
devam ediniz. Ocaktan indirmeye yakin tuz, karabiber ve pul biberi ekleyerek karistiriniz ve ocaktan alimiz. Kavrulmus
fasulyeleri servis tabagina aliniz. Uzerini, daha énce haglanan kurutulmus domates ile siisleyerek servis yapiniz.
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CUKUNDUR MANCARI

& Malzemeler: 125 gr. kiyilmis kuru sogan, 100 gr. pazi, 100
gr. isirgan otu, 100 gr. kirmizi mancar (pancar), 100 gr. ispanak, 200
gr. pirasa, 50 gr. kalin bulgur, 50 gr. domates salcasi, 70 gr. siviyagd,
10 gr. tuz, 10 gr. karabiber, 1200 gr. sicak su

&0~ Hazirlamsge: Biiyiik bir tencereyi ocaga koyarak isittiktan sonra
swiyagi ve soganlari ekleyiniz, soganlar renk degistirmeye baglayinca onceden
yikanmus ve dogranmus sebzeleri de ilave edip, kisik ateste bitkiler sularim
kaybedene kadar pisiriniz. Uzerine bulguru serpip kanistirmiz. Salgays, tuzu
ve karabiberi 200 gram sicak suda karistirarak tencereye ekleyiniz. Kisik
ategte yesillikler yumusayana kadar pisiriniz. Sicak veya ilik servis yapiniz.

PIRASA DOLMASI

& Malzemeler: 500 g pirasa, 50 gram sogan, 200 gram
piring, 50 gram kus Uzim, 50 gram tereyag, 30 gram
maydanoz, 1600 gram su, 5 gram tuz,, 5 gram karabiber

0~ Hazirlamst: Pirasalar suda haglaymiz. Soguk suda sogutunuz.
Kizgin bir tavaya yag ekleyerek soganlar: kavurunuz. Daha sonra piringleri
ve suyu ekleyiniz. Su cektikten sonra maydanoz, tuz ve karabiber ekleyerek,
hazirladigimiz bu i¢ harct sogutunuz. Karisimi pirasalarin icine doldurarak
tencereye diziniz. Uzerine su ilave ederek kisik ateste 30 dakika pisiriniz.

ICLI TAVUK

@ Malzemeler: 1500gr. 1 adet btiin tavuk, 750gr. su, 700 gr.
bulgur, 250gr. ev yufkasi, 100gr. tereyadi, 100gr. kuru sogan,
20gr. sarimsak, 5gr. defneyapradi, 5gr. karabiber, 5gr. tuz

80~ Hazirlamgt: Tavugu sogan, defneyaprag: ve tuzla birlikte 60 dakika
haslayimz. Suyunu atmayimz. Tavugun koy tavugu olmast durumunda bu
siireyi 150 dakikaya ¢ikartiniz. Soguduktan sonra etlerini ayiklayarak ufak
parcalar halinde didikleyiniz. Bir tencerede yag, sarimsak ve bulguru 5 dakika
kadar kavurunuz. Bir firm tepsisini yaglayarak yufkalardan birini tepsiye seriniz. Once tavuk suyuyla
islatimiz. Sonra bulgur karigiminin yarisim ve iistiine tavuk etleriniz diziniz. Uzerine islatip bir yufka daha sererek isleme ikinci
defa devam ediniz. En iiste iiciincii yufka serilerek kenarlarm ige dogru kapatiniz. Uzerine tavuk suyu ve tereyagi koyarak, dnceden
180 dereceye getirdiginiz firmda pisiriniz. Firindan aldiktan sonra tepsiyi baska bir tepsiye ters kapatiniz. Dilimleyerek servis ediniz.
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TIRIT
& Malzemeler: 100 grince kiyilmis sogan, 400 gr kiyma

veya et, 1 It sicak et suyu, 60 gr domates salcasi, 5 adet kuru
yufka , 80 gr aycicek yag, tuz, karabiber

&0 Hazirlamst: Orta boy bir tepsiye elinizle yufkalart kirip
diizgiince yayn. Bir tencerede ince kiyilmis sogan ve eti koyup giizelce
kavurun. Salgasin, tuzunu ve karabiberini ilave edin. Icine sicak et suyunu
koyup suyla da giizelce kaynatin. Tepsideki yufkanm her tarafina esit
olarak kepgeyle dokiip iizerini bir kapakla kapatin. Bes dakika kadar
yufkalarm kabarmasin saglaymn. Sicak servis ediniz.

COPELE

& Malzemeler: 700 gram patates, 300 gram
stizme yogurt, 50 gram tereyagi, 10 gram sarimsak,
10 gram pul biber, 10 gram tuz

S0~ Hazirlamsi: Patatesleri kiip seklinde dograymiz ve
bir tencere igine koyarak tizerine su serpiniz. Yarisina kadar su
ekleyip tencerenin kapagini kapatiniz ve orta dereceli ateste 30
dakika civar: pisiriniz. Pisen patatesleri servis tabagina aliniz,
ezilmis sarimsak siizme yogurtla karistirip biraz su ilave
ederek siizme yogurdunu inceltiniz ve patateslerin iizerine
dokiiniiz. Kizdirilms tereyaginda kirmizi pul biberi ¢opele
yemeginin iizerine dokiiniiz. Copeleyi ilik olarak servis ediniz.

MALAY
& Malzemeler: 1000 gr. su, 250 gr. misir unu, 200 gr. tereyadi
100 gr. kaymak, 100 gr. kuru sogan, 5 gr. tuz, 5 gr. karabiber

80 Hazirlamst: Suyu kaynatiniz. Kaynadiktan sonra icine tuz ekleyiniz
ve ardindan ¢irpma teliyle karistirmaya baglayarak azar azar misir ununu
ekleyiniz. Suyunu gekip katilasmaya baglaymcaya kadar karistirmaya devam
ediniz. Ayri bir tavay: isttiniz iine tereyagi ve sogan ekleyiniz. Soganlar
kizarmaya bagladiktan sonra kaymagim ekleyiniz. Misir unu karisimi suyunu
cektikten sonra biraz dinlenmesi icin bekletiniz. Katilasmaya baglayinca
kaymak, tereyagr ve sogan karisimim iizerine dokerek servis ediniz.
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@ Malzemeler: 400 gram musir unu, 50 gram yumurta, 400 gram
stit, 20 gram aycicek yagdi, 10 gram tereyagi, kabartma tozu, tuz ve seker

80 Hazirlamgt: Yumurta, siit ve sekeri bir kag dakika girpiiz. Diger
malzemeleriilave edip yogurunuz. Hamuru bulamag haline getirmek icin gerekirse
siit ilavesi yapiniz. Eritilmis tereyagini tavaya kiigiik miktarlarda dokerek kistk
ategte pisiriniz. Alt tarafi pistikten sonra ters cevirerek diger tarafin da pisiriniz.

EREGLI PIDESI

& Malzemeler: 500 gr kiyma, 100 gr domates, 50 gr sogan,
50 gr sivri biber, 15 gr tuz, 5 gr kara biber, 50 ml su...
Hamuru Igin: 500 gr tam bugday unu, 10 gr kuru maya, 20 gr seker,
20 gr tuz, 300 ml ilik su, 50 gr eritilmis tereyagi

80~ Hazirlamsst: Genis bir kasede un, ihik su, maya, tuz ve sekeri yogu-
rarak yumugsak bir hamur elde ediniz. 30 dk iistiinii orterek mayalandirmaya
birakimiz. Igi icin kiymayr bir kasede rendelenmis domatesleri, ince kiyilmus
sogan ve sivri biberleri, tuz ve karabiberleri ekleyerek yogurunuz. Ardindan bira
su ekleyerek inceltiniz. Hamuru 100 gr lik parcalara ayirimz. Merdane ile uzun
oval seklinde agmiz. Ic malzemesini agilan hamurun iizerine kenarlarmda 2 cm
bosluk kalacak sekilde yayimiz. Kenarlarindan ice dogru katlayiniz. 200 derece
isttilms firmda kenarlar kizarncaya kadar pisiriniz. Firmdan aliman pidelerin
iizerine tereyag siiriiniiz ve dilimleyerek servis ediniz.

CEVIZLI KOMEC

& Malzemeler:500 grun, 45 gryas maya, 150 mlilik su, 25 gr toz seker,
150 ml stit, 90 gr aycicek yag, tuz, 350 gr ceviz ici, 4 adet yumurta saris|,
40 gr susam veya ¢Orek otu

&0~ Hazirlamss: Derin bir kaba un, yag, siitii, su ve az suda eritilmis mayay:
koyunuz ve yogurunuz. Elde etiginiz hamuru yaklasik 45 dakika tistiinii bir bez ile orterek
dinlendiriniz. Ceviz biiyiikliigiinde parcalara ayirip agimiz. Actiginiz hamurlar: dnce
yaglaywp iizerine ince kiyilmus ceviz serpistiriniz. Rulo saklinde sariniz ve yuvarlak yaglan-
mus tepsiye icten disa dogru donecek sekilde yerlestiriniz. Uzerine yumurta sarisi ve susam
serpistirip 160 derece firmda iistii kizarcaya kadar pisiriniz. Dilimleyerek servis ediniz.
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DEVREK SIMIDI

@ Malzemeler: 1.5 su bardag ilik su, 1/2 yemek kagigi toz seker, 1/2
yemek kasigi tuz, 1 paket instant maya, 1/2 cay bardagindan biraz fazla
cigek yag, 4 su bardagi un, 200 gram susam, dut pekmezi

80 Hazwrlamst: Bir su bardagt ilik suyu, sekeri, tuzu ve son olarak mayay:
yogurma kabimiza dokiip karistirm. Mayal karisima 2 su bardagi unu ekleyerek ek-
leyin ve bir siire yogurun. Kalan yarim bardak suyu ekleyin, 2 su bardagi unu ve s
yagi ekleyerek yogurmaya devam edin. Hamuru iyice yogurun, iyice yogurmak
prirtizsiiz bir hamur elde etmek ¢ok onemlidir. Hamur, kivama ulagtiktan sonra din-
lenmeye birakin. Susami kavurmak igin, teflon tavaya susam dokiip orta hararetli
ateste tahta kagikla siirekli karistirin. Karistirma esnasinda her yerin esit sekilde kavrul-
masina ozen gosterin. Bu siire 20-25 dakika kadar siirebilir ama dilerseniz kavrulmus simit susami satin alarak bu
islemi uygulamayabilirsiniz. Dinlenmeye biraktigimiz hamurdan portakal biiyiikliigiinde bezeler alin. (Bu hamurdan sokak simidi
biiyiikliigii icin 7-8 adet kadar beze ¢tkmali.) Yuvarladigimiz bezeleri masaya elinizle siirterek yuvarlayn, 50 - 60 santimlik fitiller
yapin, arada incelmeler olursa elinizi kaln kalan yerlere koyup yuvarlayarak istediginiz incelige getirebilirsiniz. Istediginiz sekilde
fitiller yaptiginizda fitilin tam ortasindan esit bir sekilde kivirp bir birine dolandirn. Aym bir urgan seklinde kalin bir halat gibi
duracakti, her iki ucu bir birine birlestirip halka olarak simit sekli verin, birlesim yerlerini birbirine ekleyerek eliniz ile sekillendirerek
kaybedin. Bir tencerede dut pekmezi kaynatin. Sonra hazirladigimiz halkalar: tencerede kaynayan dut pekmezinin icine atin.

Tencereye attigimz simitlerin tencerenin iistiine gtkmasin bekleyiniz. Sonra haglanan bu simitleri biiyiik bir tabak iginde susamlaym. é

Susamlanan bu simitleri onceden 200 derecede 1sittilan fira yerlestiriniz ve kizardiginda firmdan ¢ikartarak servis ediniz.

NANELI OSMANLI CILEGI

& Malzemeler: 250 gr osmanli ciledi, 1 adet yildiz
anason, 1 It su, 5 dal taze nane, 200 gr esmer seker, 1 adet
lime (yesil limon), 1 adet yesil elma, 50 ml nar suyu

&0~ Hazwlanst: Bir litre kaynar suya anasonu, sekeri ve ilekleri
koyup, 5 dk kaynatimz. Soguyunca limon ve elmay: dilimleyip ilave
ediniz. Nar suyunu ve nane yapraklarin ileve edip soguk servis ediniz

HUPPULU (HOBBELI) TATLISI

@ Malzemeler: 1 kg haslanmig barbunya, 500 gr. elma
kurusu (tavsut), 500 gr. toz seker, 1000 gr. su

T~ Hazirlams: Barbunyay: bir giin Gnceden pisiriniz. Pismis barbunya
ve elma dilimlerini bir tencerede sicak suda kaynatimz. Pismeye yakin seker
ilave ederek ve sogumaya birakiniz. Tabaklara koyarak servis ediniz.
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KESTANELI EL BOREGI

@ Malzemeler: 500gr. un, 300gr. su, 50gr. aygicek yag, 20gr.
tuz, 400gr. su, 250gr. seker, 30gr. aycicek yagi, 500gr. kestane sekeri

80~ Hazirlanssi: Unu, tuzu, suyu ve yags karistrarak ele yapismayacak
kwvama getiriniz ve yarim saat iizeri kapal bir sekilde dinlenmeye birakimz.
Oklava yardimyla yuvarlak ince hamurlar agimz. Hamurlar ikiye bolerek her
pargaya 30 gram kestaneyi ufalayarak yaymiz. Boliinen parcalar: rulo halinde
kapatiniz ve ice dogru sarmniz. Sagta arkali onlii olacak sekilde her iki tarafim
da pisiriniz. Ay bir tencerede seker ve suyu kaynatarak bir serbet yapiniz.
Sagta pisirdiginiz hamurlar: bir tepsiye koyarak iizerlerine soguyan serbeti
dokiiniiz. Hamurlar serbeti cektikten sonra servis ediniz.

BAKLAQ TATLISI

& Malzemeler: 600gr. toz seker, 600gr. su, 125gr. nisasta,
100gr. fasulye, 30gr. targin, 30gr. hindistan cevizi tozu

80— Hazrlamgt: Fasulyeleri haslayiiz. Baska bir tencerede su ve
nisastalart orta ateste koyulasana kadar kaynatimz. Fasulyeleri ilave
ederek biraz daha pisiriniz. Soguduktan sonra servis kaselerine dokerek,
iizerine targin ve Hindistan cevizi serperek servis ediniz.

KABAKLI BOREK

& Malzemeler: 500 gr. rendelenmis Bal Kabags, 500 gr. kuru
yufka (elle su serpilerek islatiimis), 75 gr. eritilmis tereyadi, 150 gr.
doviilmus ceviz ici, 150 gr. toz seker, 25 gr. Limon Suyu

80 Hazirlamst: Bir kiseye rendelenmis kabagy, toz sekeri ve cevizi koyup
giizelce karigtirin. Bir firin tepsisini biraz yaglayip, biryulkay: biizerek serin. Biraz yag
gezdirip kabaklar: icine yaym. Yufkalar bitene kadar isleme devam edip son yufkanin
iistiinii giizelce yaglayarak onceden 180 derece ye getirilmis firmda 20-25 dakika
pisiriniz. Sogumaya yakin kare seldinde kesip, iizerine surup(Seker ve su koyulasana
kadar kaynadiktan sonra limon suyu ilave edilerek yapilir) gezdirin. Surubu gekmesi
icin iizerini bir tepsiyle ortiiniiz. Daha sonra porsiyonlara ayirarak servis yapimz.
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BATI KARADENIZ
KALKINMA BIRLIGI

Adres: Atatiirk Mh. Somuncu Baba Sk. ilce Emniyet Miid. Karsisi (Safrabolu
Belediyesi Nikah Dairesi) Safranbolu / Karabiik

Telefon: 037071209 18

& Web: www.bakab.gov.tr
© Email: bakab78@gmail.com
© Twitter: @bakab78
Instagram: @bakab78
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