





















































Turk Mutfagi

Tark Mutfag yazyillar
stiiren bir gelisme sonucu
kendine has bir tslGp ve in-
|G bir mutfak olma 6zelligini
kazanmuistir.

Tark Mutfagi'ni tam anla-

miyla taniyabilmek igin sof-
ra dazenleri, servis usulleri,
yiyecek cgesitleri, pisirme ve
saklama yontemleri vb. agi-
sindan ele almak gerekmek-
tedir. Bunun igin Turk Mut-
faginin kendine has ozellik-
leri en fazla tagidig, en ge-
lismis oldugu ve yabanci
mutfaklardan etkilenmedigi
kaynaklara bagvurulmaldir.
Ancak Tirk Mutfagi yazil
kaynak konusunda son de-
rece yetersizdir; eski Tiirkge
kaynaklardan ise vyararlani-
lamamaktadir.

Turk Mutfaginin en gelis-
mis doneminin on dokuzun-
cu ylzyilin ikinci yarist oldu-
gu uzmanlarca belirtilmek-
tedir. Bu doneme ait elimizde kaynak olarak sadece Sarkin Tathlari adli eser
bulunmaktadir. (Yabanci kaynakli ya da eski yazi veya yazma eserler mut-
laka bulunmaktadir; ama arastirmalarla ortaya gikarilmasi gerekmektedir.)
Bu eser tatlilar konusunda, ve bir yabanci tarafindan hazirlandig; igin, Tirk
Mutfaginin yalniz tatlilar bélimi hakkinda bile genel bir fikir vermekten
uzaktir. Bunun disinda 1340 (1924), 1342 (1926) yillarinda Hadiye Fahri-
ye tarafindan yayimlanan Yemek Kitabi ve Tatlict Basi adli eski yazi ile ha-
zirlanan yemek uygulamalarina yonelik kitaplar, o déneme ait daha iyi ha-
zirlanmig eserler ortaya gikarilincaya kadar, Ttrk Mutfagini en kapsamli ve-
ren kitaplar kabul edilebilir.

Hadiye Fahriye, Yemek Kitabinda yedi yiizii asan yemek tarifelerini su
boliimlerde vermektedir: On tavsiyeler, et sulari ve corbalar, yumurtalar,
haglamalar, sogusler, kebaplar, kilbastilar ve pirzolalar, 1zgaralar, yahniler,
kofteler, tas ve firin kebaplari, etli ve sadeyagli dolmalar, etli ve sadeyagli
sebzeler, musakkalar, zeytinyagli sebzeler, pilakiler, piyazlar, pacalar, muh-
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telif yemekler, borek ve pastalar, makarnalar, salcalar, et suyu pelteleri, tur-
sular, salatalar, taratorlar, kis icin sebze kurular, kis icin muhafaza oluna-
cak seyler, kig zahiresi, muhafaza olunacak etler, kuru baliklar...

Tatlict Bagi Kitabi ise asagidaki boliimlerde (g ylzi asan tarif vermek-
tedir: On tavsiyeler, baklavalar, kadayiflar, revaniler, helvalar, lokmalar, ek-
mek tathlar, kadin gobegi, sttlu tatlilar, asureler, hafif tathlar, komposto-
lar, kurabiyeler, muteferrik tatlilar, Tirk Sekerciligi receller, suruplar, mu-
rabbalar, meyve ezmeleri, alafranga tatlilar, pastalar...

Yemek Kitabinda silkme, basti vb. tiirler yukarida verilen bolimler ara-

sinda yer almustir. Ayni
eserde gorilen Acem
Pilavi, Misir  Usul
Milhiye vb; kitapta
yer almayan Arnavut
Cigeri vb., istanbul
Mutfagina girebildigi
ve Anadolu'da da ta-
nindigr igin Turk Mut-
fagindan kabul edil-
mesi gereken yemek-
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lerdir.

Tark Mutfagi, uzmanlara gore Istanbul Mutfagidir ve Anadolu'da giini-
miizde yasayan pek gok yemek istanbul Mutfagina giremedigi icin Turk
Mutfagindan kabul edilmemektedir. Konya Turizm Dernegi Mutfak Bolu-
mi tarafindan yaptirilan aragtirmalarda ortaya konan ve yazili kaynaklar-
da yer almayan Fide Corbasi (Usak), Enginar Salmasi (izmir), Canfes Bére-
gi (Manisa), Tosunum Boregi (Kitahya), Ekmek Salmasi (Konya), Hatcana
Boregi (Konya) vb. yemekler bunlardan bazilaridir.

Ayni sekilde kokleri Divan-u Lugat-it Turk'e ve bagka kaynaklara daya-
nan tutmag vb. gibi bir-
cok yemekler de yine
istanbul Mutfagina gire-
mediklerinden  Tirk
Mutfagi'ndan addolun-
mamaktadir. Bu Tark
Mutfagi'nin sadece Is-
tanbul yemeklerine da-
yandigini gostermekte-
dir. Oysa kapsamli aras-
tirmalarla Anadolu ye-
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mekleri toplanip; yazili kaynaklardaki Tairk
yemekleri ortaya cikarilarak istanbul Mut-
fagiyla bir araya getirilse Tirk Mutfagi'nin
gercek cehresi belirlenecek ve bilinenden
daha zengin ve muhtesem oldugu anlasila-
caktir.

Turk Mutfaginda yemek cesitleri; cor-
balar, yumurtalar, kebap, kofte, haslama,
sogls, pirzola, kilbasti, yahni, sakatatlar,
kiimes, av hayvanlari, deniz, tirtinlerini vb.
icine alan etler; dolma, musakka, oturtma,
zeytinyaglilar, salata, piyaz vb. gesitleri ici-
ne alan sebze yemekleri; etli ve tereyagl
meyve yemekleri; borek ve tatli tirlerini
icine alan hamur igleri; sttlti tatlilar, hafif
tathlar; sebze ve meyve tatlilari bolimle-
rinde incelenebilir. Turk Mutfag cesitli
muhafaza yontemleriyle; surup, serbet vb.
ickileriyle de en az yemekler kadar zen-
ginlik gostermektedir. Bu yemek cesitlerini
hazirlama ve pisirmede haslama kuru ha-
raret yagda kizartma, yag su karisimi vb.
pisirme tekniklerinin timu uygulanmakta-
dir.

Turk Mutfaginda etli yemeklerde ge-
nellikle kuyruk yagi veya sadeyag; hamur
isleri ve bazi sebze yemeklerinde sadeyag;
etsiz sebze yemeklerinde sadeyag ve tere-
yag kullanilmaktadir. Zeytinyag da yerine
gore sebzelerde, ozellikle tavalarda kulla-
nilmaktadir.

Koyun eti Tirk Mutfag-
nin degismez etidir. Kuzu
eti, ender olarak da dana,
sigir etleri kullaniimaktadir.

Etler ozellikle izgaralarda
kani ve suyu iyice stiziildiik-
ten sonra degerlendirilmek-
tedir. Turk Mutfaginda et,
tavuk gogsi ve gesitli yahni-
lerde tath olarak da kullanil-
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maktadir.

Turk Mutfaginda sebzeler hicbir mut-
fakta gortilmeyecek kadar gesitlilik gos-
termektedir. Sebzeler etli, sadeyagli, te-
reyagli, zeytinyagli ve tatli olarak degisik
tirlerde hazirlanabilmektedir. Salata, pi-
yaz vb; salatalardan birkag misli fazla 6r-
nekler veren tursular, Turk Mutfaginin
sebze zenginligine, diger sebze yemekle-
riyle beraber, drnektir.

Tark Mutfaginin bilinmeyen yonlerin-
den biri de meyvelerin yahni, basti, dol-
ma vb. gibi etli ya da etsiz kullanilmasi-
dir. Sarkin Tatllar adli eserde karanfille
kokulandirilmis elma dolmasindan bah-
sedilmektedir. Meyveler, hosaf, surup,
serbet, tatli olarak da kullanilmaktadir.

Hamur igleri Tark Mutfaginin tatlisryla
tuzlusuyla en dnemli bélimlerinden biri-
ni olusturmaktadir. Digerleriyle birlikte
ozellikle agma hamurlar hicbir mutfakta
Turk Mutfagl kadar cesitlilik gosterme-
mektedir.

Satlti ve hafif tathlar muhallebi tarle-
rinden asure tirlerine kadar uzanan bir
cizgide dondurmalar ve inli kazandibi
dahil nefis 6rnekler sunmaktadir.

Turk Mutfag kabul edilen istanbul
Mutfagini ve Anadolu yemeklerinin 6z-
giin orneklerinden bazilarini vermeyi
amaglayan bu calisma iki boélimden
olugmaktadir. Birinci bolimde kisitl be-
sin bilgileri ile glinimiizde gecerli sofra
diizenleri, servis usulleri ve sofra gorgii
kurallari ele alinmigtir. Turizme yonelik
calismalar igin geleneksel yer sofrasi dii-
zen ve servisi de ayni bélimde verilmis-
tir. ikinci bolim ise Tiirk Mutfagini gor-
balardan baglayarak etli meyve yemekle-
rine kadar varan bir zenginlik ve gesitlilik
icinde vermektedir.
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ya gore uygulanabilir.

Yemek uygulamalarinda Ye-
mek Kitabi ve Tathcr Bagi adli
eserlerin aslina sadik kalinmis;
yalniz kuyruk yagi kullanilan
etli yemekler sade yagla dene-
nerek verilmistir. Ginimuzde
kullanilan  margarinlerle de
asagl yukari ayni lezzet alin-
mistir. Bu nedenle kati yaglarla
verilen olgiler yerine marga-
rinler rahatlikla kullanilabilir.
Bu konuda ikinci bir nokta sal-
ca ile ilgili uygulamada yapil-
migtir. Yemek Kitabi'nda salca
sulandirilarak yemeklere ilave
edilirken, bu galigmada Ana-
dolu Mutfaginda yapildig gibi
kavrulan yag, sogan, et vb.
malzemelere katilip bir, iki
gevrildikten sonra (gig kokusu-
nun gitmesi icin) suyuna diger
malzemeler ilave edilmistir.
Salgayr cok az kavurmak veya
sulandirarak ilave etmek arzu-

(Tiirk Mutfagi yazisi Nevin Halicr’min Tiirk Mutfagi adli eserinden alinmigtir, tesekkdirleri-

mizle)
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1- Yere sofra bezi serilir.
2- Ustline sofra alti konur.
3- Tepsi sofra altinin tzerine yerlestirilir.

4- Kullanilacak catal kasiklar (eskiden yalniz tahta kasiklar kullanilirdi)
tepsinin kenarina gukur kismi asagi doniik olarak kisi sayisina gore
yerlestirilir.

5- Pegeteler kare ise katlanir kasiklarin tizerine tiggen yerlestirilir. Uzun
tek tip pegete ise sofra bezinin lzerine tepsiye paralel dolandirila-
rak yerlestirilir.

6- Bardaklar (taslar), strahi (Bodug), yemekler kiiciik bir tepsi icinde
sofraya yakin yerde bekletilir.

Servis: Aile yer sofrasinda, servis gorba tasinin ortaya konmasiyla bas-
lar. Diger yemekler anne veya geng kiz tarafindan bosalan tabaklarin ali-
nip, diger yemeklerin getirilmesiyle sirer. Serbet, ayran, surup, salata ve
diger ek yemekler, icecekler siniye konularak yenir. Tatli veya hosaf gelin-
ce kagsiklar degistirilir. Kiiglik cocuk varsa onlar igin ayri kiigtik tabak veri-
lebilir. Sofradan herhangi bir nedenle kalkan olursa yemege gelene kadar
beklenir, sonra yemege devam edilir.

Kahvalti Sofrasi:

Kahvalti sabahlari veya ikinditsti yenilen hafif yemektir. Genellikle soguk
yiyeceklerden hazirlanir. Sicak bazi yiyecekler de yumurta, gorba, sucuk vb.
kahvaltr da yer alabilir. Eski Ttrklerin kahvaltida ciger, bobrek, 1zgara ve ho-
saf yedikleri belirtilmektedir.
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Kahvaltilik Yiyecekler:

Et Grubu: Sucuk, pastirma, sosis, yumurta vb.
Sut Grubu: Sut, peynir, ¢okelek, lor, yogurt vb.
Tahil Grubu: Ekmek, ¢orek, bogaca, borek vb.

Sebze Meyve Grubu: Cig yenebilen sebze ve mey-
velerden biri.

Yag, Seker Grubu: Tereyag), margarin, recel, bal,
pekmez vb.dir.

Hamur isi: Hitap, lokum, bazi, kémbe.

Cir (kayisi) kavurmasi, pestil kavurmasi, hurma ka-
vurmasi (yumurtalisi da vardir), st kesmesi, yumurtali
omlet, yagda peynir vs.

Ogle Yemegi:

Ogle yemekleri ailenin is durumuna gore ayarlanir. Yiyecek olarak aile
fertlerinin evde bulunup bulunmamasina gore hafif veya agir hazirlanabilir.
Eskiden genellikle hafif seyler yenilmekte ve en iyi yemekler aksam sofra-
larina hazirlanmakta idi. Gtintimuzde sartlar uygun olursa saglik nedeniyle
oglen agir yenilmekte, aksama hafif yemekler birakilmaktadir. Sofra diizen
ve servisi ailenin istegine gére masa ya da yer sofrasinda hazirlanur.

Aksam Yemegi:

Aksam yemegi ailenin bir araya toplanmasi nedeniyle en giizel yemek-
lerle hazirlanmaktadir. Sofra diizen ve servisi istege gore masa ya da yer
sofrasinda hazirlanr.

ZIYAFET SOFRASI DUZENLERI VE SERVIS TURLERI
Geleneksel Yer Sofrasi:

Aile sofrasi diizeninde anlatildigi sekilde
hazirlanir. Yerlere misafir sayisina goére yer
minderleri konur. Seref konugu sofranin bag-
kosesine oturtulur, ev sahipleri de oturur. Ser-
vis gorevli kisiler tarafindan yiirtilir. Istah ac-
masl igin arada serbetler sunulur. Eskiden ye-
mekten sonra misafirler ugurlanirken dis kiras
diye hediyeler de verildigi bilinmektedir.

Tiark sofralarina gore yemeklerin sofraya
gelis sirasi soyledir:

8 Darende Ev Yemekleri



Corbalar, Yumurtalar, Baliklar

Etler: Izgaralar, kebaplar, kizartmalar, kofteler,
kiimes hayvanlari - av etleri, sadeyagl sebzeler,
zeytinyagli sebzeler, hamur isleri, pilav, makarna-
lar, her ttrlG tathlar, meyveler, kahve.

1837'de negredilen "Sarkin Tathlan" adl kitap-
ta; Istanbul'da bir yabanci konuga verilen 23 ye-
mekten olusan bir ziyafet listesi su sekilde veril-
mektedir:

1- Acem Pilavi 2- Kuzu Kebabi 3- Elmasiye 4-
Etli Borek (yaninda salata, zeytinyagl havyar, kabugu alinmig badem, turp,
zeytinli salata) 5- Sitlii Ekmek 6- Dolma 7- Enginar Yahnisi 8- Yaprak Sar-
ma 9- Baklava 10- Yumurta Dolmasi 11- Peynirli Borek 12- Sitten Pisiri-
len Uzerine Tereyag dokilen Tavuk Gogsti 13- Elma Kompostosu 14-
Stizme Asure (Bugday, seker, badem, fistik, targin karigimidir, kasikla ye-
nir) 15- Tandir Kebabi 16- Tencere Kebabi (Tencere veya tavada kizarti-
lan tavuk) 17- Sttli As  (Sat, piring, sekerden yapilir) 18- Dudu Dolma-
st (Piring, yumurta, tereyag) ile yapilir) 19- Terbiyeli Corba (igine yumurta
ve limon konulan etli corbalar) 20- Elma Dolmasi (elmalarin ici etle dol-
durulur, karanfil ile kokulandirilir.) 21- Pilav Peltesi 22- Kayisi Hosafi 23-
Cesitli Serbet ve Tathlar

Bitiin bunlar pes pese ve bol miktarda veriliyordu. Bazi durumlarda
verdigim yemek listesinin degistigini gordim.

Yemek yerine: Terbiyeli corba, Tavuk kebabi; Yemek yerine: Hindi Ke-
babi; Yemek yerine: Ispanak Yahnisi; Yemek yerine: Kadayif; Yemek yerine:
Patlican Dolmasi; Yemek yerine: Sitlag.

Yemek yerine: Taze Fasulye Yahnisi; Yemek yerine: Pirasa Yahnisi; Yemek ye-
rine: Yogurtlu Pilav.

Yemek yerine: Patlican Yahnisi; Yemek yerine: Yassi Kada-
yif; Yemek yerine: Revani; Yemek yerine: Ayva Kompos-
tosu; Yemek yerine: Yogurtlu Pilav.

Muslimanlarin inancina gore pilavin yedi defa
yedirilmesi cennetteki bereketlerden imis; onun
icin ziyafetlerde bol bol pilav verilir.

(Bkz: Nevin Halici, Tirk Mutfag, ss. 33-36, Ankara, 1990.)
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Davet ve Ziyafet Adabi

Kiltiirimiizde bir s6z vardir. "Allah (c.c) Halil ibrahim Sofrasi yapsin.",
"Allah (c.c) Halil ibrahim bereketi versin" diye. Bu sozler géniil huzuru ve
muhabbetle yenmis bir yemekten sonra, misafirin ev sahibine yapmis ol-
dugu halisane dualardr.

ibrahim Aleyhisselam yemek yiyecegi zaman bir iki mil mesafede ken-
disiyle yemek yiyecek bir misafir aradigi icin kendisine "misafir babasi" de-
nirdi. Peygamber Efendimiz’e "ihsan nedir?" diye soruldugunda "yemek
yedirmek ve herkese selam vermektir" buyurmuslardir.

Yemek yedirmek ve ikram etmek islam toplumunun biitin dénemle-
rinde geleneksellesmis bir siinneti seniyyedir. Davet ve ziyafet gibi sosyal
faaliyetleri bir ibadet bilinciyle yapmak, dolayisiyla yalnizca Allah'in rizasi-
ni gozeterek yapmak gerekir. Davet eden zata yakisan, kot kimseleri de-
gil iyi kimseleri davet etmesidir. Rasulii Ekrem (s.a.v) "yemeklerin en fena-
st zenginlerin davet edilip de fakirlerin gagrilmadig digtin yemekleridir"
buyurmustur. Davette gosteristen ve agsiriliktan kaginilmalidir. Gaye goniil
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almak ve Peygamber Efendimizin stinnetini ye-
rine getirmek olmaldir.

Davet eden kisi, icabetten hoglanmayan ve-
ya kendisinden hoslanilmayani cagirmamali, is-
teyerek geleni cagirmaldir. Stfyani Servi; "Sev-
medigi kimseyi davet etmek bir hatadir. Sayet
bu zat davete icabet ederse hata iki olur. Ciin-
ki istemeyerek onu yemege zorlamistir. Takva
sahiplerini davet etmeli, fasiklari davet etme-
melidir. ClinkG muttakiyi yedirmekte ibadeti-
ne, fasiki yedirmekte fiskina yardimcr olmak
vardir'" demistir.

Zengin fakir ayirt etmeden herkesin davetine
gitmek adaptandir. Bunun aksi yasak olan kibir
alametidir. Rasulti Ekrem, yoksullarin hatta ko-
lelerin bile davetine giderdi. Bir giin Rasultl-
lah'in torunu Hz. Hasan (r.a) ati tizerinde dilen-
cilerin yanindan gecerken onlari kum tizerinde
actiklari sofrada ekmek artiklarini yerken gorda.
Onlara selam verdi. Onlar selamini aldiktan
sonra" Ey Resuldllah'in torunu buyur bizimle ye-
mek ye" dediler. O da "Olur, Allah kibir edenle-
ri sevmez" buyurdu ve binitinden inerek onlarla
beraber yedi. Sonra yine selam vererek ayrilir-
ken "Ben sizin davetinize icabet ettim. Siz de
benim davetime tegrif edin" diyerek onlari davet
etti.

Nafile orug tutan bir kimse davet edildigi
vakit istirak etmelidir. Eger davet eden onun
yemesinden mutlaka memnun olacaksa orucu-
nu bozup yemeli ve davet edeni sevindirmeli-
dir. Dostun gonliinii hos etmenin sevabinin,
nafile orugtan alacagl sevaptan biyik oldugu-
nu bilmelidir.

Evinin, yemeginin helal oldugu siipheli olan,
icki ve benzeri yasak olan seyleri sofrasinda bu-
lunduran, meclisinde calgi, oyun, eglence, de-
dikodu gibi kétilikler bulunduran kimsenin
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davetine icabet edilmemelidir.

Davete icabet eden kimsenin ecir kazana-
bilmesi icin, gayesi karnini doyurmak olmama-
lidir. Peygamber Efendimiz (s.a.v) in "Davete
icabet etmeyen Allah'a ve Resulline isyan et-
mistir", "Masliman din kardegine ikram eden
Allah'a ikram etmis olur"," Mimini sevindiren
Allah'i memnun etmis olur " hadisi seriflerinde
mana bulan, isyandan kaginmayi, davet edene
ikrami ve davet edeni sevindirmeyi amag edin-
melidir.

Davete icabet eden kimse davet olunan ye-
re zamaninda gitmeli, odaya girip miitevazi bir
sekilde musait olan yere oturmalidir. Ev sahibi
davet sonrasi misafirleriyle beraber kapiya ka-
dar ¢ikmali ve onlart memnun ederek yolcu et-
melidir. Ebu Katade soyle anlatiyor: Habes Krali
Necasi'nin bir heyeti Rasulti Ekrem Efendimizi
ziyarete gelmislerdi. Peygamber Efendimiz
(s.a.v) bizzat onlara hizmete bagsladi. Bunu go-
ren ashabin, "Biz variz, sen otur ya Resulullah!"
demeleri tizerine Rasulti Ekrem Efendimiz "Ha-
yir, asla miisaade edemem. Cilinki onlar benim
ashabima orada (Habesistan'da) ikram ettiler.
Ben de bizzat mukabelede bulunmak isterim"
buyurmusglardir.

Misafire tam manasiyla ikram etmek; geldi-
ginde, sofra basinda ve giderken kendisine gu-
ler yiiz gostermek ve hog sohbette bulunmaktir.
Misafirin asil arzu ettigi giler yiz, tath dil ve
hisni kabuldr. Ariflerden birisi soyle demistir:
Ben davete icabet etmek istemem. Fakat icabe-
timin sebebi, cennetin yemeklerini hatirlamak
igindir. Cennetin yemekleri nefis, zahmetsiz ve
herhangi bir sekilde hesabi sorulmayacaktir.
Davet yemegi de boyledir, demistir.

Hz. Musa bir glin minacat ederken niyazda
bulundu. "Ya Rabbi seni misafirlige davet ediyo-
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rum. Litfet misafirim ol da sana ikramda

bulunayim." Allahti Teala buyurdu, “Ya
Musa, filan glin hazir ol, tedarik gor ki
beni misafir edesin.”

Musa (a.s.) sevingle dondi, hazirliklar
yapildi, etrafa haber salindi. Halk bélik
boliik ziyafet yerine akin etti. ikindi vak-
tine kadar beklesti durdular. Ne gelen var
ne giden. ikindiden sonra gok yagli bir ih-
tiyar cikageldi. Sirtinda eski bir aba, ayak-
larinda garik, toza topraga bulanmus, yor-
gun gortintiyordu. Geldi bir kenara otur-
du, hi¢ kimse onunla ilgilenmedi. Bir
middet sonra ev sahibine: Ya Musa, kar-
nim ag, ¢ok yorgunum. Bana bir seyler
ihsan et de yiyeyim, karnimi doyurayim"
dedi.

Musa Aleyhisselam beklemekten bez-
mis bir halde ihtiyara cevap verdi.

Simdi sirasi mi? dedi. Neredeyse Rab-
bim gelecek, al su testiyi git su doldur da
getir dedi. ihtiyar testiyi aldr gitti ve suyu
getirdi. Garip ihtiyar bir middet daha
bekledikten sonra sessizce cekip gitti. Sa-
atler ilerliyor beklenen misafir bir tarlt
gelmiyordu. Ertesi giin Musa Aleyhisse-
lam yine Tur Dagina gitti ve: "Ya Rab! Va-
ad buyurdun tesrif eylemedin. Halka kar-
st mahcup kaldim. Sebebi hikmeti ne-

dir?" diye niyazda bulundu. Allahti Teala: "Ya Musa! Ben hilaf sdylemem,
yalancilari da sevmem. Sana geldim karnim actir dedim hig itibar etmedin
ve suya gonderdin. Suyu getirdim ylziime bile bakmadin ve beni ag gon-
derdin. Ben o ihtiyarla beraberdim. Onun goénli benim muhabbetimle
dopdolu idi. Eger onu misafir etseydin, beni misafir etmis olurdun....”

Bu kissadan ok ders ¢ikarmis olmamiz gerek.

(ibrahim Sahin'in Davet ve Ziyafet Adabi adli yazisi Somuncu Baba Dergisinin 45. sayisindan alinmistir.)
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Bir Sofranin Etrafinda

Toplumlarin "mihenk" kabul ettigi, dyle insanlar vardir ki onlarin haya-
ti, bitin yonleriyle etrafindakilere 6rnek olur. Peygamberimizin stinnet
gizgisini takip eden hal ve hareketleriyle ona uyan "yasayan stinnet mode-
li" olarak tanimlanabilecek sahislardan biri de Es-seyyid Osman HulGsi
Efendi'dir. HulGsi Efendi'nin hayatinin hangi kesitini ele alirsaniz alin, mu-
hakkak Kur'an ve stinnete uygunluk arz ettigini goriirsiiniiz. Biz bu yazi-
mizda misafire ikrami cok seven Efendi hazretlerinin bir sofranin etrafinda
nasil davrandigini bazi hatiralarla birlikte temel kaynaklardaki durumunu
inceleyecegiz.

HulGsi Efendi'nin gonlii ve kapisi herkese acik, herkesin nasiplendigi bir
bereket sofrasi idi. Ceddi Somuncu Baba'nin muhabbetle yogurdugu, go-
nll atesinde pisirdigi somun ekmeklerinin sicakhigl ve manevi lezzeti ¢ag-
lar 6tesinden bu giine yansiyarak Hulsi Efendi'nin sofrasindaki lokmalar-
da tezahiir etmisti. Bu bereket sofrasindan fakir-zengin, yerli-yabanci na-
sibi olan herkes bir lokma almistir. Memurundan, isgisinden, Cumhurbas-
kanina kadar bu haneye ugrayan milyonlarca insan onun ikraminin, misa-
fire gosterdigi ilgi ve alakanin hassasiyetine hayran kalmustir.

HulGsi Efendi sahrada ve buytk ziyafetlerde yere serilmis bir yayg tize-
rinde yemek yerdi. Evde ise cogunlukla sofra bezi tizerine konan bir bakir
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sini veya sofra tahtasi etrafinda gonul halkasini olustururdu. Misafire ge-
rekli ilgi ve aldakay: gosterir, dncelik tanirdi. Yalniz basina yemek yemezler-
di. Ozellikle misafiri bekler dyle yemege baslardi. Misafir olmadigi zaman-
larda ise komsulari cagirirdi. Yemege baslamadan 6nce ve sonra ellerini yi-
kardi, ancak kurulamaz ve elini silmezdi. Yemege besmele ceker ve tuz ile
baslar, yemek esnasinda sohbet ederdi. Sofrasinda kasik sesi duyulmazd.
Etrafindakilerde ona riayet ederdi. Evdeki imkanlar dahilinde misafire ik-
ramda comert davranirdi. Evdeki imkanlar dahilinde yine evde hazirlanan
yemeklerin uygun kaplarda itina ile dizilmesini ister ve sofra diizenine dik-
kat ederdi. Sofra hizmetlerini bazen kendi bizzat yapar bazen de yardim-
cr olurdu. Ekmege cok hiirmet gosterir, en kiictik kirintilarin bile dokdlip
sacllmasint istemez, onlari eliyle toplayip yerdi. Sofraya oturanlardan utan-
gac davrananlara yemek yemeleri igin isaret eder, bazen eliyle taneli olan-
lardan ikram ederdi. Lokanta ve hazir yemekleri tercih etmez, evde hazir-
lanan yemeklerde de yerli ve tabii malzemelerin(tereyag, zeytinyag) kul-
lanilmasini arzu ederlerdi. Tereyag), bal, siit gibi yiyecekleri tavsiye eder-
di. Sofrada yesillik bulunmasini arzu eder, salatalara sirke konulmasini em-
reder, bazen salatalara sirkeyi bizzat eliyle dokerdi. Soguk suyu ¢ok sever,
sohbetlerinde babasi Hatip Efendi'ye degisik yerlerden sular getirdigini an-
latir, kendiside degisik kaynak sularindan getirilen igme sularini igerdi. Ye-
megin sonunda tekrar tuz ile yemegi bitirip, dua ederlerdi.

Yillardir yemek hazirhigi ev halki tarafindan yapila gelmistir. Ozellikle zev-
celeri Hacr Naciye Hanim (Haci Valide)'in bu hizmeti severek yapmasi gerek
kendisinin gerekse evdeki kizlari ve gelinleri icin bir 6rneklik teskil etmistir.

Bu giris bilgilerinden sonra, bazi hatiralarla birlikte yukarida arz ettigi-
miz hususlarin temel kaynaklardan incelemesine gegelim.

Yemek, insanin tatmin etmek zorunda bulundugu maddi bir ihtiyagtir.
Ancak bu ihtiyacin, itidalli bir sekilde giderilmesi gerekir.

Yiyecek maddelerinin dort muhtelif derecesi vardir:

Birincisi, sirf ihtiyagc maddesi olarak gerekenlerdir; bunlar insanin varli-
gini devam ettirmesi igin yenir; bu, bitin faniler igin ilahi bir mecburiyet-
tir.

ikincisi, din veya medent vazifeleri daha iyi bir surette yerine getirmek,
kuvvet kazanmak veya kuvvetini artirmak icin yenen yiyeceklerdir ki, -
bunlar da makbuldiir.

Uglincst, tam tok olma halidir; bu da éviilecek yahut yerilecek bir hal
degildir.

Dordiincisi, toklugun 6tesinde olan ve insan igin gok menfur olan
oburluktur ki, bu agirt bir haldir; insanin hem canina, hem parasina zarar
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verir. (M.DOHS'ON)

insanlar, agirdan sakinmalidir. Fazla yiyerek de, cok az yiyerek de gii-
nah islememelidir. Hele bu son durumda, yememeyi canina kiyacak de-
receye getiren kimse intihar crmiini islemis kadar suglu olur ki, bu Yara-
dan'in indinde ¢ok buyuk glinahtir.

Yemekte ifrata kagmamak insana mahsus bir fazilettir. Ekmege varinca-
ya kadar her sey 6lct dairesinde kullaniimalidir. Birinci derece 6nemi olan
ekmege, Allah'in bir nimeti olarak hirmet etmek lazimdir.

Eger ekmek, sofraya diger yiyeceklerden 6nce gelmisse, Allah'a kars
stikran ifadesi olarak, bir lokma almak; ekmegin hicbir pargasini, higbir
zerresini yere distirmemek lazimdir.

Sofrada yemege, Besmele ile baslayip, hamdele ile bitirmektir. Hatta
her lokmayr aldikga "Bismillah" demek, daha da gtizeldir. Herkesin duyup
soylemesi igin, Besmeleyi asikare okumalidir.

Huzeyfe radiyallahu anh anlatiyor: "Biz Resdlullah aleyhissalatu ves-
seldm'in yaninda yemege oturunca, ResGlullah aleyhissalatu vesselam yemeye
baslamadikga, kesinlikle elimizi yemege vurmazdik. Bir seferinde yine O'nun-
la yemege oturmustuk. Derken bir cariye (kiigik kiz cocugu) geldi, sanki ar-
kasindan bir iteni var gibi hemen elini ye-
mege soktu. Res(lullah aleyhissalatu ves-
selam elinden tuttu. Arkadan bir bedevi
geldi, sanki onun da arkasindan iten biri
vardi, alelacele o da elini yemege soktu.

Aleyhissalatu vesselam onun da elinden
tuttu. Ve sunu soyledi:

"Seytan, lzerine Allah'm ismi zikre-
dilmeyen yemegi kendine helal adde-
der. Nitekim sayesinde yemegimizi ken-
dine helal kilmak icin bu cariyeyi getir-
di. Ben de elinden tuttum. Bunun Uze-
rine su bedeviyi getirip onunla yemegi
kendine helal kilmak istedi, ben onun
da elinden tuttum. Nefsim elinde olan
Zat-1 Zulcelal'e yemin olsun seytanin eli
o ikisinin eliyle birlikte avucumdadir."
"Res(lullah aleyhissalatu vesselam, bun-
lar1 soyledikten sonra besmele gekip ye-
meye basladi."miislim, Esribe 102, (2017); Ebu
Davud, Et'ime 16, (3766).]
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Sag el ile yemelidir. Peygamberimiz séyle buyurmuglardir; - ibnu
Omer radiyallahu anh anlatiyor: "Reslullah aleyhissalatu vesselam buyur-
dular ki: "Sizden kimse sakin sol eliyle yiyip igmesin. Ciinkii seytan soluy-
la yer iger."iMislim, Esribe 106, (2020)]

Lokmay kigtk almali, iyice gignemeli, agzindaki lokmayi yutmadan
digerini almamalidir. Ciinkii bu, yemekte aceledir. Yemegi yermemelidir.
Resdl-i Ekrem, hig bir yemegi begenmezlik etmezdi. Hosuna giderse yer,
gitmezse yemezdi. Oniinden yemelidir.

Dost ve ahbablari yedirmekte biytik faziletler vardir. Peygamberimiz
Bir hadis-i seriflerinde; "Kim Allah'a ve ahirete inaniyorsa misafirine ikram
etsin..." (Ebu Davud Etime,5 (3748) buyurmaktadirlar. Misafire gonilden koparak
yapilan ikram, kisinin miikemmel bir iman sahibi oldugunun delilerinden
biridir. Cafer bin Muhammed (r.a.) : "Dostlarinizla sofraya oturdugunuzda
oturmayi uzatin. Ciinki bu sofra basi, Allah huzurunda hesabini vermeye-
ceginiz dmriiniiziin bir pargasidir." diyor. Hasan-1 Basri (Allah rahmet etsin)
: 'Kisi kendisine, aile efradina, anne ve babasina yedirdigi yemekten
mes'Gldir. Nereden kazandiginin hesabini verecektir. Yalniz dost ve
ahbablarina yedirdiginden mes'dl degildir. Allahu Teala bunu sormaktan
haya eder." demistir.

Abdullah bin Omer (r.a.) : "lyi ve bol azik alarak yolda arkadaglarina ik-
ram etmek, kisinin seref ve mirtvvetindendir." buyurdu. Sahabe-i Kiram;
"Bir sofrada toplanmak, ahlaki faziletlerdendir." derlerdi. Onlar, Kur'an
okumak icin bir araya toplanir ve sonunda bir sey tatmadan yani hafif bir
sey yemeden ayrilmazlardi. Denildi ki, bazi dostlarin boyle samimiyet ha-
vasi iginde toplantilar tertib etmeleri, diinyalik degil, ahiret isidir. (imam: Ga-
zali, ihyau Ulumi'd-din, s.25 -26)

Es-Seyyid Osman HulGsi Efendi'nin misafirsiz sofrasinin olmadigi, yuka-
rndaki anlatilanlarla birlestigi zaman bereket ve huzur dolu sofralarin kiy-
meti daha iyi anlasilir sanirim.

Ayet-i kerime de; "Size rizk ettiklerimizin iyilerinden yiyin." (2-Bakara: 57)
buyurmustur. EbG Stleyman Darani: "Yemeklerin iyisini yemek, Allahu
Teéld'nin rizasini celbeder" demistir. Biitiin bu tayyibat, temiz ve iyi yemek-
ler, bir de soguk su icmek ve sonunda ilik su ile elleri yikamakla tamamla-
nir. Me'm@n "Buzlu su igmek Allah'a stikrii gerektirir." dedi. Ediblerden bi-
ri: "Dostlarini davet edip onlara koruk agi ve borani yedirip bir de soguk su
igirdin mi iste ziyafeti tamamlamis oldun" demistir. Bir ziyafette fazla mas-
raf eden hane sahibine, hekimin biri: "lyi pismis ekmegin, keskin sirke ve
bir de soguk suyun bulundu mu kafi, bu masraflara hig de ltizum yoktu!"
dedi. HulGsi Efendi hazretleri her zaman soguk su icmeyi gok severlerdi.
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Yemege tuz ile baglamalidir. Zira tuzda hastaliklara sifa vardir.

(Bu manada, Resulillah (s.a.v.) Efendimizin Hazret-i Ali'ye séyle buyur-
dugu rivayet edilmistir:

- "Ya Ali, yemegine tuz ile bagla. Zira tuz, yetmis hastaliga sifadir. Cin-
net, clizam, abras, i¢ agrisi, dis agrisi bunlar arasindadir." (imamoglu Muham-
med, Siratiil-islam, (Terc: Abdulkadir Akcigek), s.164, ist, 1978]

Hz. Ali (r.a) "Yemege tuz ile baslayan kimseyi, Allahi Teala yetmis dert-
ten kurtanr." buyurmuslardir.

Yukaridaki hadis-i serifle ilgili bir hatira soyledir;

HulGsi Efendi'nin hac ziyareti akabinde yanina gelen Kangal mftst,
hacilari ziyaret etmenin fazileti ile alakal bir hadis-i serif okuduktan son-
ra, bu hadisin hangi kitapta oldugunu, kaynagiyla beraber sdylemistir. Da-
ha sonra sofra kurulmus ve yemege baslanirken HulGsi Efendi tuz ile bas-
lamay: tavsiye edip, Peygamberimizin Hz. Ali (r.a)'ye olan emir niteligin-
deki hadis-i serifini soylemistir. Bunun tizerine, Mufti Efendi bu hadisin
kaynagini ve hangi kitapta zikredildigini sorunca, Efendi hazretleri o anda
sehpanin Gzerinde bulunan kitabr iki eliyle bir cirpida acarak hadis-i seri-
fin yerini gostermislerdir. Bu hadise karsisinda hayrete diisen Mufti Efen-
di HulGsi Efendi'yi tebrik etmis ve bu olay: gittigi her yerde anlatacagini
soylemistir. Bir middet sonra hastalanan Miiftii Efendinin Sivas'ta tedavi
gordigi hastanede thramcizade ismail Hakki Efendi ziyaretine gider. Bu
hatira nakledilince ihramcizade hazretleri; "Kardasim onu da biz yetistir-
dik, bizim mektebimizde tahsil gordi" buyururlar. HulGsi Efendi "tuz ile
baglanmasi hadisini" bazi zamanlarda sofra basinda anlattiktan sonra, gu-
niimizde tibben bunun ispatlandigini, tuz ile yemege baslamanin ve bi-
tirmenin doktorlar tarafindan tibbi olarak faydali oldugunu ve tavsiye edil-
digini soylerlerdi.

Denildi ki, yesil sebzelerin bulundugu sofrada melekler de hazir olur.
Bu gibi yesil sebzelerle sofrayi stislemek de mustehabdir. Sofrada yesilligin
bulunmasi seytanin kovulmasina vesiledir denmigtir. ibrahim Nehai demig-
tir ki; "Yesilliksiz sofra, akilsiz ihtiyara benzer." Caferi Sadik hazretleri de;
"Bir kimse malinin ve gocugunun artmasini isterse yesilliklerden yemege
devam etsin" buyurmuslardir, (iratal-islam, 5.160).

Darendeli Asik Mevliitten soyle bir hatira dinlemistim: “1962 yi-
linda HulGsi Efendi'yi ilk ziyarete gidisimde iceriye girdim ki biytik
bir sohbet meclisi kurulmus, herkes huzur ile oturuyor ilahiler oku-
nuyordu. Bana cay doldurup verdiler, ictim. Hayalimin 6tesinde ta-
rif edemeyecegim alemler yasadim. Bu arada sofra geldi yemek ye-
dik. Aylardan nisan olmasina ragmen sofrada yesillik (marul, mayda-
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noz vs.) vardi. Nasil yettigini, nerden bittigini diisindim. O zamanlar simdiki
gibi her sey her zaman bulunmuyordu. Ta ki, bahcelere ekilen sebzeler bite-
cek ki herkes yesillik ytizii gorsiin. Neyse ben o anda gonliimden sofrada bu-
lunan yesilliklere hayret ettim. Oradan kalkinca ben hicbir sey séylemeden
Huldsi Efendi beni ¢agirdi, bana donerek; "Pir Efendimiz Ihramcizade ismail
Hakki Efendi bizim igin "her nimet oglumuz Hulsi'nin ayagina gider buyur-
muslar, burada her giin dolar tasar, nasibi olan herkes yer" buyurdular." Bkz; Mu-
sa Tektas, Bulbaltin Kirk Tarkasi, s.123, Ankara 2001).

Yine bu arada Hul(si Efendi'nin bir s6ziinti hatirlatmak istiyorum, bazen
latife yollu sdyle buyururlardi; "Ogul, manavdan gikmayin kasaba girmeyin."

Yemekten 6nce ve sonra elleri yitkamak stinnettir. Bu husustaki bir ha-
dis-i serif soyledir; - Hz. Selman radiyallahu anh anlatiyor: "Tevrat'ta oku-
dum; "Yemegin bereketi, yemekten sonra (el ve agzi) yikamadadir" diyor-
du. Bunu Res(lullah aleyhissaldtu vesselam'a soyledim: "Yemegin bereke-
ti yemekten 6nce ve sonraki yikamalardadir!" buyurdular." (bu Davud, Etime
12, (3761); Tirmizi, Etime 39, (1847).

Efendi hazretlerinin her yemekten sonra yaptigi "sofra duasini" kendi
kalemiyle yazmis oldugu defterinden alinan orijinal metin ile beraber kisa
anlamini vermek istiyorum.

"Allahimme enzilil berekat ve daif'til- hasenit. Allahimm'er-ham aki-
leh, ver-ham sahibeh ve bi hisnil hatimeh, rizan lillah'il-Fatiha"

"Allah'im, (Bu sofraya, bizlerin tizerine) bereketlerini indir (yagdir). iyi—
lik ve glizellikleri kat kat artir. Allah'im, bu sofradan yiyenleri bagisla, on-
lara merhamet et, bu sofra sahibini de bagisla merhamet et, giizel akibet-
ler ver. Allah rizasi igin el-fatiha"

Kiymetli okuyucular; biiyiik bir edeb abidesi olan HulGsi Efendi'nin sof-
rasinin etrafinda bu itina ile hazirlanan nimetlerden bir lokma alan insan-
lar, bu huzurlu ani hicbir an unutmamiglardir.

Halen bu ocakta pisen ve misafire ikram edilen yemekler ayni lezzet,
ayni tat ve ayni adab ile sunulmaktadir. Nasibi olanlara ne mutlu.

(Musa Tektag'in Bir Sofranin Etrafinda Adab Halkasi adli yazisi Somuncu Baba Dergisinin 38. sayisindan alin-
mugtir.)
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Herise (Herse)

Hazirlamisi: Tavuk giizelce has-
lanir, haglanan tavuk suyundan ¢i-
karihr. Stiztlen tavuk suyu yikanan
dogmenin Gzerine dokilir. Nor-
mal su ilave edilir, pisirmeye bira-
kihr. D6gmeler agilinca  bir taraf-
tan kemiklerinden ayrilan tavuk
didilir. Agilan dégmelerin Gzerine
dokilir. D6gme ve tavuk etleri ki-
vama gelinceye kadar pisirilir.
Atesten indirilip tahta bir kepge ile
cirpilir. Servis yapip lzerine tere-
yag dokular. Afiyet olsun. Arzuya
gore tereyaginin (zerine kirmizi
biber ilave edilebilir.

Not: Cirpma islemini beylerini-
ze yaptiriniz.

MALZEMELER

M 1 kg dogme
W 1 tane tavuk
W 3-4 kasik tereyag

Tarif, Haci Naciye Ates Hanimefendi'den alinmigtir. Kendisine

stikranlarimizi arz ederiz.
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Hazirlamis::

Tuz, bulgur ve kiyma yarim saat
yogrulur. Yogrulan kofteden ceviz
buytkluginde bir parca avug orta-
sinda yuvarlanip parmakla bastirilir.
Kenarlari gatlamiyorsa olmustur.

icin hazirlanig::

Soganlari kiiglk kicik dogranir.
Bir kasik tereyagi ve kiyma ile karig-
tirlarak soganlar sararincaya kadar
kavurulur. Soganlar sarardiktan son-
ra ince dogranmis maydanoz, ceviz,
pul biber ve tuzu iyice karigtirilir.

Koftelerin yapihis:

Onceden yogurulan kofteden
avug ortasinda yuvarlanarak ktigtik
yumaklar yapilir. Yapilan yumaklar
iki elin parmaklari ile oyuk bir sekil-
de acllir. icine, hazirlanan igten ya-
rnm yemek kagigi konup yine avug
ortasinda cevrilerek kapatilir. Bu is-
lemi yaparken elinizi de suya batir-
mayI! unutmayin.

Hazirlanan kofteler haslamadan
once dinlendirilirse daha iyi olur.

Koftelerin haglanmasi:

Derin bir tencereye 2,5 litre su
konur. Su kaynadiktan sonra dagil-
mamasi igin 2-3 damla limon suyu
damlatilir. Tuzu atildiktan sonra ha-
zirlanan kofteler kaynamakta olan
suya atilir. Kofteler elle kontrol edi-
lerek yumusayincaya kadar 10-12
dakika pisirilir. Eritilmis tereyaginda
her tarafi iyice yaglandiktan sonra
genis bir servis tabagina Ust Uste
gelmeyecek sekilde dizilir.

Darende'nin bazi kéylerinde igli
koftenin hamuruna et koymazlar.
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MALZEMELER
6 kisilik
M 1 kg. ince bulgur
B Yarim kg. kiyma
M Tuz
i¢'in Malzemesi:
W Yarim kg. kiyma
M 4 bas irice kuru sogan
M 1 su bardagi cekilmis ceviz
M 1 kasik tereyagi
M 1 demet maydanoz
B Pul biber, tuz

1 kg ince bulgur 1 saat 6nceden
stiint basacak kadar soguk su ile
islatilir. Islanan bulgura 1 yumurta
ve 1 kase un karistirilip yarim saat
yogrulur. Hamur kati olursa biraz su
koyulur. Su bir cay bardag olabilir.
Hamurun ¢ok yumusak olmasi tav-
siye edilir. Hamuru yogururken eli-
nizi sik sik suya batirin. Yapihsi, etli
icli koftede oldugu gibi yapilir. Yap-
tiginiz icli kofteler buzdolabinda 1-
2 giin saklanabilir.

icli koftenin icine arzuya gore
ceviz yerine haglanmis patates ko-
yabilirsiniz. Et sevmeyenler patates,
sogan ve ceviz igi ile icini hazirlaya-
bilirler.




Darende Kebabhi

Yapihisi:

Etin sinirleri temizlenir. Et ve yaglar
kiiguik kiglk dogranir. Genis tabanli
bir tencerenin icersine 6nce yaglar
alinip, yaglarini salana kadar orta
ateste kanstirilir. Uzerine siyah et
ilave edilip tuzu da atildiktan sonra
kapag kapali olarak kaynatilir. Kay-
nayinca gikan kopukler (Kefler) ati-
lir. Tereyag), salca ve biber ilave edi-
lip kendi suyunda yavas yavas pisiri-
lir. Eger et suyunu ¢ok gekerse goz
karart su eklenir. Kebabin suyunu
ayarlamak icin baktigimizda su go-
zlikecek ama Uzerine ¢ikmayacak
sekilde olmali. Sicak servis yapilarak
tizerine karabiber serpilir.

Darende yoresinde digiinlerde pisi-
rilir. Piring pilavi ve yogurtlu corbay-
la servis yapilr.

MALZEMELER

M 1 kg kemiksiz kuzu eti

M 150 gr kuyruk yagi veya yag-
I et

M 2 corba kasigi tereyag

B 1 corba kasi§i salga

M 1 corba kasidi pulbiber

M Karabiber,

M Tuz.
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Borani

Hazirlanisi:

Ispanaklar ayiklandiktan sonra
yikanip ince ince dogranir. Saplari
cok kalin olmasin. Eger pancarla
hazirlanacaksa pancarin sadece
yesil yapraklar dogranir. (Darende
yoresinde paziya pancar denir.)

Tencereye 4 su bardag su ko-
nur. Kaynadiktan sonra bulgur ve
yeterince tuz ilave edilir. Bulgur 7-
8 dakika pistikten sonra ispanaklar
ilave edilir. Ispanaklar pistikten son-
ra stizgegten stiziiltr. Bir tepsiye al-
diktan sonra sogumaya birakilir.

Genisce bir tencerede koyu bir
ayran yapilir. Doviilmis sarimsak-
lar ve tuz ilave edildikten sonra so-
gumaya birakilan 1spanakli i¢ bu
ayrana karistirihr. Soguk olarak ser-
vis yapilr.

Not: Borani yemeklerin yaninda
cactk veya komposto vyerine ikram
edilir.

Ayrica hanimlarin kabul giinlerin-
de, ozellikle yaz aylarinda, caydan 6n-
ce kahve yerine de ikram edilebilir.

Yapihisi:

Kuru soganlar ince bir sekilde
dogranir. Domateslerin kabuklari
soyulup, kiigtk kiigtik dogranir. Ye-
sillikler de ince ince kiyilir. Genig
bir legenin igersine kuru ekmek
alinip ufalanir. Malzemelerin hepsi
alinip ekmek ve peynirle karistirilir.
Sonra tabaga alinip bekletmeden
ayranla servis yapilr.
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MALZEMELER

6 kisilik
M 1 kg 1spanak veya pancar
B 1 su bardagi bulgur
M 5 kg yogurt
M 5 dis sarmisak ve tuz

MALZEMELER

M 6 tane kuru yufka ekmegi

M 2 tane kuru sogan

M 1 demet maydanoz

B 4 tane domates

M Yarim bag yesil sogan

M 3 tane yesil sivri biber

M 2 bas salamura peynir (rende-
lenecek)




Hamurun Hazirlanisi:

Hamur yogurma kabina tim mal-
zeme alinip kulak memesi yumusak-
liginda bir hamur elde edilir. Bu ha-
murdan ceviz buyukligiinde yumak-
lar alinip bir iki santim kalinliginda
agilir. igerisine asagida tarifini verdigi-
miz herhangi bir i¢ malzemeden ko-
yup aycicegi yaginda pembelesince-
ye kadar kizartihr.

Ispanakli Hitabin Hazirlanis::

Yikayip stizdirilen ispanaklarin
sahlarini ayirip dogranir. Kendi su-
yuyla hasladiktan sonra stzdurtip ka-
lan suyu da elle sikilir. Bir kaseye alip
igine kavrulan kiyma ve baharatlar
ilave edilir. Guzelce karistirihp actigi-
miz hamurlarin igersine koyup "D"
seklinde kapatihp kizartilir.

Peynirli Hitabin Hazirlanigi:

Tuzu ¢ikmig salamura peyniri ren-
delenip kiyilmig maydanozla karigtiri-
lir. Agilan hamurlarin igersine koyup
kapatilir ve aygicegi yaginda kizirtilir.

Patatesli Hitabin Hazirlanisi:

ince dogranan soganlar tereyagin-
da oldurilip icersine baharatlar ve
tuz ilave edilir. Kabuklar soyulup

MALZEMELER

Hamuru icin

1 Kg. un

1 tane yumurta

1 paket Kabartma tozu
Su, tuz

Ispanakl ic Malzeme:

5 bag 1spanak

200 gr kiyma

2 corba kagidi tereyag
Tuz, karabiber, kirmizibiber
Peynirli ic Malzeme

Tuzu ¢ikmig salamura peynir
Kiyilmig Maydanoz
Patatesli ig Malzeme

6 adet haglanmig patates
2 adet kuru sogan

2 corba kagiQi tereyag
Kiyilmig Maydanoz

Tuz, karabiber, kirmizibiber

rendelenen patatesler, kiyilmig
maydanoz ve kavrulmus sogan
ilave edilip karistirilir. Actigimiz
hamurlarin igersine koyulup "D"
seklinde kapatilir ve kizartilr.
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Yapihisi:

Kaynayan suya koftelik bulgur ati-
larak, yumusayana kadar pisirilir. Ya-
vas yavas unu ilave edilip tahta kagik-
la stirekli karigtirihr. Hamur pariizsiiz
bir kivama gelene kadar karigtirlir.
Agza alinip kontrol edilir, eger hamur
agza yapismiyorsa pismis demektir.
Istya dayanikli bir kaba alinacak orta-
si agik bir sekil verilir. Ortasina eriti-
len tereyag bolca dokalir. Servis ya-
pilir. Yanina pekmez, bal ve yogurt
koyulur bunlarla birlikte yenilir.

Digurcek

Hazirlanisi:

Bir tencerede kaynamakta olan
suya ince bulgur ve tuzu atilip 1-2
dakika kaynatin.

Genis bir tavada ince dogran-
mig sogan ve sivri biber kavrulur.
Domateslerin kabuklarini soyarak
kip seklinde dograyarak ilave
edilir. 5-6 dakika daha kavrulduk-
tan sonra ince dogranmis mayda-
nozu kanstirihr.

Salcasi, tuz ve karabiberi ilave
edildikten sonra diger tenceredeki
ince bulgurun tizerine bosaltip iyi-
ce kanstirilir. Maydanozu ¢ig ola-
rak da en son ilave edebilirsiniz.

Not: Duglrcek sogumasini
beklemeden hemen servis yapil-
malidir. Dugiircek asinin 6zelligi
hafif sulu olmasidir. Sogumaya
baslarsa suyunu ceker.
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MALZEMELER

M 5 su bardag sicak su

B 5 su bardagi un

M 1 cay bardagi ince kéftelik
bulgur

B 1 yemek kasidi tuz

B 4-5 corba kasigi tereyagi

MALZEMELER

6 kisilik
M 1 su bardagi ince bulgur
(diigiir)
M 6 su bardagi su
B 2 orta boy kuru sogan
M 3-4 tane sivri biber
M 3 tane orta boy domates
B 1 demet maydanoz
M 2.5 kasik tereyagi
M 1 kasik biber salgasi
M 1 cay kasig karabiber
W Tuz




Kofte icinin
hazirlanis::

Bir  tencerede
yag, tuz, sogan ve
kiyma; soganlar iyi-
ce eriyinceye kadar
kavrulur. Sonra cevi-
zi ve baharatlan ila-
ve ederek karistirilir.
Sonra ince kiyilmig
maydanoz ilave edi-

lerek kofte igi sogu-
. maya birakilir. Not:
Igli koftenin ici gibi hazirlanacak

Kofte disinin hazirlamisi:

Bulgur, et, slatilmig irmik, un,
salca veya biber, kimyon, tuz ile be-
raber bu malzemeler az miktarda su
ile macun haline gelene kadar yogu-
rulur. (et makinesinde de iki defa
gekilirse ayni olur) Hazirladigimiz
harcin bir kismiyla nohut buyukli-
gunde kofteler hazirlanir. Kalan kis-
mindan ceviz buytkligiinde parga-
lar koparip, icli kofte gibi acilip, ici-
ne hazirlanan i¢ malzemesinden ko-
nup, kapatilarak yuvarlak bir sekil
verilir.

Corba suyunun hazirlanis::

Blyiikge bir tencerenin igerisin-
de tereyaginda salgalan eritilir, Gze-
rine et suyu ve normal suyu yeterin-
ce ilave edilir. Sirasi ile ince kiydig-
miz soganlara, dévme, mercimek
katihr. Bunlar pisince haglamis oldu-
gumuz nohutlari, yuvarladigimiz ki-
ciik kofteleri, ilave edilerek, 10-15
dakika pisirmeye birakilir. Kugtk

Anah Kizh

MALZEMELER

ici igin:

M2 kg orta yagh kiyma

M5 adet sogan(ince dogranmis)

M 1 paket tereyag veya margarin

M1 cay kasigi karabiber

M1 cay kasigi pul biber

B 1 cay kasigi baharat

M 100 gr ceviz

M Yeterince maydanoz
Disi icin:

W kg iki kere cekilmis yagsiz
dana kiyma (mutfak robotunda
cekilirse daha iyi olur)

W1 kg kéftelik ince bulgur

B 1 cay bardagi irmik

M2 yemek kagigi un

W2 yemek kasigi tath kirmizibiber
veya salcasi

M Kimyon ve yeterince tuz
Corba suyu igin:

M4 su bardagi et suyu ve
normal su

M2 orta boy kuru sogan

M1 Yemek kasigi domates salcasi

B 1 yemek kasigi biber salcasi

M1 cay bardag dovme

M1 cay bardagi tim mercimek

M1 su bardagi haglanmis nohut

M Tereyag, limon

M Nane, kirmizibiber

kofteler pisince yaptigimiz icli kofteler corba suyuna atilir, icli kofteler de

pisince ocagin alti kapatilir, tereyag;

Bir cay bardagi da limon suyu konur.

eritip; nane kirmizibiber ilave edilir.

Not: Suyu eksilirse kaynamis su ilave edilebilir. Eksi sevenler daha faz-

la limon koyabilirler.
Yemegimiz servise hazirdir.
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Kibar Sarmasi (Kurt Sarmasi)

Bulgur, un, 2 domates rendesi,
eritilmis tereyag tuz ve su ile yogru-
lur. Yumusak bir i¢ hazirlanir. Sicak
suya batirip ¢ikartarak haglanan pa-
z1 yapraklarinin orta damarlarini ¢i-
karip serce parmagi buytklGginde
sarmalar hazirlanir. Tencereye dizi-
lip tizerini gegecek kadar su koyup
pisirilir.

Soslar:

MALZEMELER

B 2 su bardag koftelik bulgur

M 1 su bardagi un

B 2 adet domates

B Yumusatacak kadar su

M 3 bag paz yaprag (haslanmis)
M 1 yemek kasigi tereyag

B Tuz

Yogurtlu Sos: 4 su bardag yogurt, 2 dis sarimsak ve tuz karistirilarak
hazirlanan sos ilik sarmalarin tizerine dokalir. Eritilmis tereyag ile pul bi-

ber de dokilerek servise hazirlanir.

Domatesli Sos (Cilbirli Sos): Dogranmig olan 2 domatesi, 2 adet siv-
ri biberi, 4 dis doviilmis sarimsak 2 yemek kasigi tereyaginda pisirilir. Pi-
sen sarmalar sosun icine atilip bir tasim kaynatilir ve servis yapilr.
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Eksili Lahana Sarmasi (Bulguriu)

Hazirlamsi: Lahanalar tuzlu suda faz-
la pisirilmeden haslanir. Haglanan lahana- MALZEMELER
lar soguk suda yikandiktan sonra her bir
lahana yaprag buyikligtine gore 2 ya da 6 kisilik
3'e boliinerek bir tabaga dizilir.

M1 orta boy beyaz lahana
Soganlar ve maydanozlar dogran- MYarim kg az yagh kiyma

diktan sonra (isterseniz birkag yesil bi- H1 su bardag bulgur

ber ve domates de dograyabilirsiniz) di- 3 bas iri sogan

ger malzemeleri de kangtinilip ici hazir- W1 demet maydanoz

lanir. Hazirlanan i¢ lahana yapraklari- M2 kagik tereyag

nin arasina konarak sarmalar sarilir. W2 kasik silme salca

Tencereye dizilen sarmalarin Gzerine W3 dal sumak eksisi

2.5 bardak tuzlu su ilave edilir. Kayna-  mKarabiber-tuz

diktan sonra hafif kisik ateste 20-25 da-

kika pisirilir. Sumak eksisi ilave edildikten sonra 2-3 dakika daha pisirilir.

Sumak eksisinin hazirlanigi:

1 su bardagi sumak kaynar suda yarim saat bekletilir. Daha sonra elle
iyice ezilip ince slizgecten tencerede pismekte olan sarmalarin Gstline
gezdirilerek stizilur.

Sumak en ¢ok Darende yoresinde yetisen, lezzetli ve eksi tadi veren
dal seklinde bir bitkidir.
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Etli Karisik Dolma

Hazirlanisi: Patlicanlar ince bir
sekilde oyulup tuzlu suya konulur.
Biberler de temizlenip yikanir. Genis
bir kabin icersine kuru soganlar k-
gk kigik dogranir. Domateslerin
kabuklari soyulup onlar da ok ki-
cuk dogranir. Et, tuz, salca ve baha-
ratlar ilave edilir. Yikanip ince kiyilan
maydanoz ve nanede konulup giizel-
ce yogrulur. Yikanan piringler ve li-
mon suyu ilave edilip karistirihr. Yika-
nip stiziilen patlican ve biberler bu
malzemeyle doldurulur. Bir tane do-
mates ayrilip patlican ve biberlere
kapak olacak sekilde dogranir. Dol-
durulan patlican ve biberlerin agzini
domatesle kapatip genis bir tencere-

MALZEMELER

M1 kg. dolmalik biber
M1 kg. dolmalik patlican

ic Malzemesi
M Yarim kg. orta yagh kiyma
M2 adet kuru sogan
M6 tane domates
M Bir bag maydanoz
M Bir bag nane
B Tuz, kirmizibiber, karabiber
M2 corba kasigi bir salcasi
M1 cay bardagi limon suyu
M2 su bardag piring

ye dizip Uzerine 1siya dayanikli diiz bir kapak ortalir. Kapagr kapatilip
ocaga alinir. Kaynayinca alti kisihp pisirilir. Kendi suyu yeterli olmazsa

gozikecek kadar su ilave edilir.
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Balkabagi Tathsi

Yapilisi:

Kabaklar iri iri dilimlenir. Kabuklari MALZEMELER
soyulup cekirdekleri gikartilr. Ka-
bak dilimleri yikanir. Sonra 3 par-
mak genigliginde kesilir. Buyuk ve
yayvan bir tencereye kabaklarin
aralarina seker serperek kat kat di-
zilir. Kabak tencerede bir gece agzi kapali bekletilir. Bu bekleme si-
rasinda kabak su salacagindan pisirirken ayrica su koymaniza gerek
yok. Geceden islatilan kabaklari orta ateste yumusayana kadar pisi-
rilir. Kabagin serbetinin koyulagsmasi icin bir stirede tencerenin ka-
pag acik olarak pisirilir. Soguduktan sonra servis tabagina alip iri do-
viilmus ceviz ekledikten sonra servis yapilir.

M 2 kg. balkabag,
M 2.5 su bardag seker,
M 1 su bardagi ceviz veya fistik
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Kaymakh Kayisi Tathsi

Yapilisi: Onceden 1lik suyla
islatilan  kayisilar  yumusayinca
bir tepsiye tek sira halinde sira-
lanir, Gizerine toz seker ve su ila-
ve edilerek kisik ateste suyu ce-
kinceye kadar pisirilir, soguyan
kayisilarin igine dnceden islatila-
rak kabuklar cikarilmis cekir-
dekler yerlegtirilir. Uzerine kay-
mak koyulup yesil fistikla stsle-
nerek servis yapilir.

(Stireyya Soyman’a tesekkdirlerimizle.)
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MALZEMELER

M Yanim kiloluk paket kayisi,

M ki bardak toz seker,

M 100 gram kabuklari cikariimig
kayisi cekirdegi,

B 100 gram kaymak,

M 100 gram doviilmis yesil fistik

B 1 bardak su




Darende Gulu ile Gul Surubu

1 miktar topladigimiz gilt ayiklayip 2
litre kavanozun yarisina kadar giil tizeri-
ne bir tutam limon tozu ile su ilave edi-
lir. iki parmak eksik sekilde doldurulur.
Kavanozun agzi kapatilir. Direk glinese
koyup rengi cikana kadar bekletilir. St-
ziip, saklanacak olan kaplara alinir.

Servisi:

Geyrek su bardagi gul surubuna 1 su
bardag) sekerli su ilave edilip sulandiri-
lir. Servis yapinca bardaklarin igine birer
tane buz atilir.

MALZEMELER

B Gal
M 1 tutam limon tuzu
Bl Su
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Hazirlanisi:

Piringler ayiklanip yikandiktan
sonra 2 bardak su ile hafif kisik
ateste 15 dakika pisirilir. Stit bas-
ka bir tencerede kaynatilip pi-
rinclerin Gzerine azar azar ilave
edilir. Bir kasenin iginde piring
unu ve nisasta bir miktar sttle ka-
nstirilip kaynamakta olan sitlaca
dokalar. 10-15 dakika daha ka-
nstirarak pisirdikten sonra sekeri
atilir. 1-2 dakika sonra ocaktan
indirilip kaselere bosaltilir. Soguk
olarak servis yapin. Dilerseniz
tizerine doviilmis ceviz veya tar-
¢in serpistirebilirsiniz.
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MALZEMELER

8 kisilik
B 2 kg siit
B 2 cay bardag piring
M 1.5 su barda@ seker
M 2 bardak su
B 1 fincan piring unu
M Yarim kahve fincani nisasta




Darende Baklavasi

Butin ~ malzemeler
kanstirilip kulak me-
mesi yumusakliginda
bir hamur elde edilir.
Ceviz buyikltginde
39 adet yumak alinir.
Uzerine nemli bir bez
ortaltp 1 saat dinlen-
dirili. Hamurlar ni-
sasta ile incecik agip 6
sirada bir ceviz serpi-
lir. Bu islem yumaklar
bitene kadar uygula-
nir. Daha sonra ha-
muru (Baklava seklin-
de) kesip Uzerine te-
reyagl konup, tlik firi-
na sdrdlir. Kizarinca
firndan ¢ikarihir. 1h-
yinca serbeti dokdlir.
(Serbeti de 1lik olacak)
Afiyet olsun.

MALZEMELER

M 8 Adet yumurta

M 10 yemek kasigi yogurt

Bl 10 yemek kasigi tereyagi (tuzu alinmis)

M Yarim limon suyu

M 1 tath kasigi karbonat

M 1 kg ceviz ici (ktigik dogranmis)

M 1 paket nisasta (Hamuru ince agmak
icin)

B Baklavalik un
Serbeti:

B 10 su bardag seker

M 9 su bardag su

M 1 kag dilim limon
Baklava dilimlendikten sonra lzerine
dokilecek yag;

M 2 kg tereyag) eritilip, pembelestikten
sonra durulacak sicak bir sekilde dilim-
lenmis tepsinin tzerine dokilecek.

(Nadide Karabmaroglu’na tesekkiirlerimizle)
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Darende de yetisen dutlar haziran
ayi itibaryla artik olgunlagir. Dut agag-
larinin altlar genellikle ¢cimen olmakla
beraber toplamada kolaylik olmasi agi-
sindan bezlerin Gstiine silkelenir (Da-
rende'de yoresel agizla irgalanir). Topla-
nan dutlar sitil diye tabir edilen kovala-
ra doldurularak, 6nceden hazirlanan
buytik kazanlarin igerisine bosaltilir. Ka-
zanin alti ateslenerek dutlarin tasmasi-
na kadar kaynatilir.

Telis diye bilinen torbalara alinan

pismis dutlar, mahsere taglar tizerinde tagsla bastirilarak iyice suyu ¢ikarilir.
Posasindan ayrilan sire, yani dut suyu tekrar kazana alinarak kaynatmaya
devam edilir. Bir middet sonra un veya nisasta ilave edilir, Kevgir ile ka-
nistirilan nisastali dut suyu koyulasincaya kadar kaynatilir ve katilagma du-
rumuna gelen nigastal sire sitillere alinir.

Damlardaki daha 6nceden serilmis bezlere ince tabaka halinde yayilir.
Giineste kurumasi igin birkag gin damda bekletilir. Bezin alt tarafi biraz geg

kurur bu ylizden bezler damlar-
dan sarkilmak suretiyle altlarinin
da kurumasi saglanir. lyice kuru-
dugu anlagilan tabaka artik pestil
denecek duruma gelmistir. Pestili
bezden ayirmak biraz glictir
ama bezin altina biraz su stirmek
bu sorunu ortadan kaldirir.

Pestil bezden siyrilmak sure-
tiyle ayrilir. Ayrilan pestiller bi-
gakla muskamsi veya daha degi-
sik bir sekiller verilerek yenilme-
ye hazir hale gelir.

Not : Pestil sade yapilabildig;
gibi , bez tizerine serilmesi esna-
sinda kabugu soyulmus kayis
cekirdeginin serpilmesiyle, cekir-
deklisi , hashaslisi veya susamlisi
da yapilmaktadir.
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Anadolu'da hemen hemen her yorede rastladigimiz yufka ekmeginin
pisirildigi ekmek saci ters gevrilir. Genellikle sari bursa diye tabir edilen
bugday iyice ayiklanir. Ocagin tizerinde bulunan sacin alti aga¢ yaprakla-
rninin kurutulmasiyla elde edilen gazel ile yakilir. lyice 1sinan sacin tizerine
dokilen bugday temiz bir stiptrge ile karistirilarak kavrulur.

Kavrulan bugdaylara artik kavurga denilir. Kavurga sacin tizerinden su-
piirge yardimiyla legene cekilir. istege gore kendirlik de ayni sekilde sag
tizerinde kavrularak kavurgaya katilir. Uzun kis gecelerinin vazgecilmez ce-
rezi olan kavurgaya istenirse kayisi gekirdigi, ceviz gibi ilaveler de yapilir.

lyice kurutulmus dut, soku denilen ici oyuk taglarin igerisinde tokmak-
lar vasitasiyla iyice ezilir.Soku icerisinden sinilere alinan ezilmis dut elle
iyice bastirilarak sikistirilir. Kalip haline gelen dutlara artik 'Havut' diyebili-
riz. Havut bigakla kesilerek kisin yenmek tizere kilerdeki yerini alir.

Hatice Ates’e tesekkdirlerimizle...
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Yiiksuk Gorbasi

Yapilisi:

Hamur yogurma kabina un, 1s-
latilan irmik ve tuz konup yogru-
lur. Bir miktar daha su ilave edip
manti hamuru gibi sert bir hamur
olur, bundan bezeler alip un ile
actlir. Normal incelikte actigimiz
hamur unlanip oklavaya sarilr.
Oklava cekilip bagparmagimizin
kalinhginda seritler kesilir. Bu se-
ritler acilip Ust Giste konup tekrar
kare seklinde kesilir. Karelerin ig-
lerine etler konup 6nce (icgen
kapatilir. Bu tiggenin iki ucu bir-
birine birlestirilir. (veya kareler
bohca seklinde kapatilabilir.) Bir
tepsi icine hamurlar alinip buz-
dolabina koyulur. Corbanin suyu
hazirlanir. Bir tencereye dort bar-
dak et suyu ile dort bardak su ko-
nur. iki corba kagig domates sal-

MALZEMELER

12 kisiliktir.

M 3 su bardagi un

B 1 su bardagi irmik soguk su ile
Islatilacak

B Tuz
ici icin malzemeler;

M 300 gr yagsiz kiyma

M Tuz karabiber kirmizibiber
Corbanin suyu icin malzeme-

Mler;

M2 su bardagi haglanmis nohut
2 yemek kasigi domates salga-

Hs

M 4 bardak et suyu

M4 su bardagi normal su, tuz

B Kuru nane

M Yarim ¢ay bardagi limon suyu

M1 yemek kasiQi tereyagi

casi haglanmig nohut ilave edilip, kaynatilir. Kaynayan suya buzdo-
labindaki hamurlar atilip pisirilir. Limon suyu ilave edilir. Bir yemek

kasigi un soguk suda

ezilir. Corba atesten
alinmadan 6nce bu ka-
nigim ilave edilir (corba-
nin suyu kivamli olsun
diye). Alti kapatilip tze-
rine eritilen tereyag igi-
ne kirmizibiber ve nane
karistinlhp gorbanin igi-
ne dokalar.

Not; eger dokilen
hamur fazla gelirse bira-
z1 ayrilip buzluga kona-
bilir.
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Tutmac Gorbasi

Hazirlanisi:

2 su bardagi un ve bir tath kagi-
g1 tuz ile kati bir hamur yogrulur.
Hamur merdane ile yarim santim
kalinhginda acilir. Acilan hamurlar
yarim santim genisliginde ince in-
ce dilimlenir. Bu dilimler yarim
santim bayutkliginde kesilir. Ya-
pismamasi icin bol un kullanilabi-
linir. Kesilen tutmaclar hemen kul-
lanilmayacaksa temiz bir bezin Us-
tinde kurutulup saklanabilir. Ku-
rutma islemi firmda da yapilabilir.

Yalniz ylizinin kizarmamasina
dikkat edilir.

Corbanin hazirlanigi:

MALZEMELER

M1 su bardagi yesil mercimek

HYa

nm su bardagi tutmag

200 gr. kiyma

M1 yemek kasig salca

M2 yemek kagigi tereyag

M 10 su bardag su ya da et su-

yu

M2 su bardagi un
M Tuz

M Arzuya gore pul biber

Tencerede kiyma bir kasik tereyaginda kavrulur. Salca ve tuzu
karistirildiktan sonra suyu ilave edilir. Su kaynadiktan sonra 6nce-
den islatilan yesil mercimeklerin suyu stiziiliip kaynamakta olan su-
ya atilir. Mercimekler yumusayinca tutmaclar ilave edilir. 2-3 daki-
ka daha kaynatilip ocak sonddrilar. Tavada 1 yemek kasigr tereya-
ginda pul biber kizdirihp corbanin yiiziine dokdlar. Arzu edilirse
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mercimekler konulduk-
tan sonra 3-4 tane sivri
biber butiin olarak corba-
nin igine atilabilir. Boyle-
ce corbaya guzel bir lez-
zet kazandirilir.

Not: Tutmag corbasi
eksili de olabilir. Bunun
igin 2 kasik nar eksisi ya
da 3-4 dal sumak eksisi
kaynar suda yarim saat
bekletilir. Stizgecten geci-
rerek tutmac corbasina
ocaktan indirmeden 2-3
dakika 6nce karistirhr.



Mercimekli Pirin

Hazirlanisi: Mercimek 2 saat

onceden soguk suda bekletilir. MALZEMELER
Derin bir tencereye suyu, merci-
megi ve tuzu atilir. Mercimekler 8 kisilik

cok fazla pismeden pirinci ilave
edilir. Piring ve mercimek birlikte
piserse corba daha lezzetli olur.
15-20 dakika hafif kisik ateste
kaynatilir.

M1 cay bardag piring

M1 su bardag: yesil mercimek
M2 kasik tereyagi

M8 bardak su ya da et suyu
M1 tath kagig kuru nane
Corba pistikten sonra tereyagi ta-  HTuz

vada kizdirlip salga, pul biber ve  mPul biber (arzuya gore)
nane iyice karistirilir ve corbanin

Gzerine dokalar.

Patatesli Bulgur Corbasi

Hazirlanisi: Mercimek 2 saat
onceden islatilir. Tencereye su MALZEMELER
ya da et suyu ve mercimek ko-
nur. (Mercimekleri ¢ok fazla pi-
sirmeyin.) Mercimekler yumusa-
maya baslayinca kip seklinde
dogranmis patates, domates, B 1 bas kuru sogan
sivri biber, tuz, kuru sogan ve B 1 demet maydanoz
bulgur ilave edilir. 10-15 dakika B 3-4 tane sivri biber

8 kisilik
M 1 su bardagi yesil mercimek
M Yarim su bardagi bulgur
M 3 tane orta boy patates

daha pistikten sonra ince dog- B 2 tane domates
ranmis maydanoz ve yesil so- I 3-4 tane yesil sogan
ganlar da ilave edilir. Bu arada M 2 yemek kasigi tereyag
suyu azalmigsa biraz daha su ko- M 1 yemek kasigi salca
nabilir. Tereyag eritilip pul biber M 10-12 bardak su ya da
ve salga kizartiip corbanin yi- et suyu

zline dokalar. B Tuz-pul biber

Darende Ev Yemekleri | 45



Ince Eriste Gorbasi

Hazirlanisi:

Tencerede kiyma 1 kagik tere-
yaginda kavrulur. Sonra salgast ila-
ve edilip biraz karistirdiktan sonra
suyunu koyulur. Su kaynadiktan
sonra 2 saat onceden islatilan mer-
cimeklerin suyu stzulip ilave edi-
lir. Mercimekler yumusayinca erig-
teler konup 5 dakika kadar pisirilir.
Tavada 1 kagsik tereyag eritilip pul
biber ve kekik konarak bir iki sani-
ye karistirildiktan sonra corbanin
usttine dokdalr.

Not: Eriste corbasi, ocaktan in-
dirildikten sonra cok bekletilme-
melidir. Aksi takdirde hemen kati-
lagmaya baglar. Bu da lezzetini bo-
zar. Ocaktan indirmeden kivami
katr olursa kaynamis su ilave edip
bir tasim daha kaynatin.

MALZEMELER

8 kisilik

M1 su bardagi yesil mercimek

M1 su bardagi ince kesilmis
eriste

200 gr kiyma

M 10 su bardagi su

W2 yemek kagigi tereyag

M1 yemek kasigi salca

WTuz

M Arzuya gore pul biber ve kekik

Nuran Ozden Hanima kitaba yaptigi katkilarindan dolay: tesekkdirleri-

mizle...
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Soguk Yogurtiu Gorba

Yapihsi:

Dogmeler ayiklanip yikanir.
Uzerine gececek sekilde su ko-
yup pismeye birakilir. Nohut has-
lanir. D&gmeye ilave edilir. DOg-
meler iyice acilip pisince ocaktan
alinip diiz bir tepsiye yayilir. icine
buz veya soguk su ilave edilebilir.

Soguyan malzemelere dogran-
mis yesil nane ilave edilip sarim-
sakli yogurda katilir. Fazla duru
olmamasi igin cok su ilave edil-
mez. Buz atilirsa hem yaz giinleri
icin serinletici bir yemek olur,
hem de kivami daha gtizel olur.

MALZEMELER

M Yarim kg asurelik bugday
(Dogme)

M 1,5 su bardag@i nohut

M Yogurt

B Sanimsak, nane, pazi yapragi
(Pancar)
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Sulu Kofte Gorbasi

Koftenin disinin hazirlanigi:

Bulgur, et, islatilmig irmik, 2
kasik un, salca ya da biber, tuz
ve kimyon eklenerek az miktar
su ile macun gibi olana kadar
yogrulur. Yogrulan kofte findik
biyukliginde hazirlanir. Eller
suya batirillip hamur bitene ka-
dar yumusatilip yuvarlanir.

Corbanin suyunun hazirlanisi:

Buylk bir tencerenin igine
kiydigimiz soganlar ve tereyag
alinir. Soganlar oldardlir, sonra
salcasi ilave edilir. Sonra et suyu
ve normal su ilave edilir. Sirayla
dogme mercimek yikanip atilir.
Sonra haglanmis nohut koyup
hazirlanan kofteler icine atila-
rak pisirilir. Eger suyu az gelirse
kaynamis su ilave edilebilir. Pi-
sen gorbaya eksisi ve nane ilave
edilir. 1 kagik tereyag eritilip
igine pul biber atip servis yapi-
lan gorbanin tizerine dokulir.
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MALZEMELER

M Yarnim kg. yagsiz dana kiymasi
(iki kere cekilmis)

M 3 su bardag koftelik bulgur

M1 cay bardagi irmik

M2 yemek kasigi un

M2 yemek kasigi tath kirmizibiber
veya salca

M2 yemek kasigi kimyon, tuz
Corbanin suyu icin malzeme:

M4 su bardagi et suyu

M4 su bardagi normal su

M2 orta boy kuru sogan

B 1 yemek kasigr domates salcasi

M1 yemek kasigi biber salgasi

M2 yemek kasigi tereyagi

M1 cay bardag dégme (cekilmis
bugday)

B 1 cay bardag tim mercimek

B 1 su bardagi haglanmis nohut

B Sumak eksisi veya limon suyu

B Nane, kirmizibiber




Kofteli Sehriye Corbasi

Yapihisi:

Kiyma, karabiber, kirmizibiber,
tuz hepsi glizelce robottan gegiri-
lir. Sonra macun gibi olan etten
findik biyiikliginde parcalar ali-
nip el limon suyuna batirilp, yu-
varlanir. Yuvarlanan etler bir ten-
cerenin iginde 2 kagsik yag ile ka-
vrulur. Bir corba tenceresine et
suyu, normal kaynamisg suyu, 2
yemek kasigi salga, nohut, kavrul-
mus kofteler ilave edilir. Kayna-
yinca igine arpa sehriye konur. Pi-
sen corbanin igine limon suyu ko-
nur. 1 kagik tereyag eritilip igine
kirmizibiber, nane konur. Corba-
nin lzerine dokip servis yapilir.

MALZEMELER

12 Kisilik
W Yarim kg. yagsiz siyah kiyma
M2 yemek kasigi tereyagi
M 1 su bardagi haglanmig nohut
M 4 su bardag et suyu ve
normal su
M Arpa sehriyesi,
M2 kasik domates salgasi,
M 1 kagsik tereyagi,
M Limon suyu, kuru nane,
M Kirmizi biber, karabiber, tuz

Not: Corbanin suyu duru oluyorsa 1 yemek kasig un suda ezilip
ilave edilir corbanin kivami ¢ok giizel olur.
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Iskembe Corbasi

Yapilisi:

Temizlenmis iskembeler bol
suda birkag kez yikanir. Bir tence-
reye alip Uzerini 3-4 parmak ge-
cecek kadar su konur. Limon su-
yu ve dogranan sarimsaklar da
ilave edilir. Yumusayana kadar pi-
sirilir. (limon ve sarimsagi tadinin
ve renginin daha iyi olmasi icin
kullantyoruz.)

Hasladigimiz iskembeler delik-
li stizgegle cikarilip kesmeseker
biytklugiinde dogranir. iskem-
benin suyu tel stizgecten stzlle-

MALZEMELER

M1 kg iskembe (temizlenmis)

M2 corba kagigi un

B2 yumurta sarisi

M1 limon suyu

M 1 fincan sirke

M 4-5 dis sarimsak

M Tuz, kirmizibiber

M2 corba kasig tereyagi

M4 dis sanmsak (haglanirken
kullanmak icin)

rek bagka bir tencereye alinarak kaynamaya birakilir. Bu arada ter-
biyesi hazirlanir. iki kagik una bir limon suyu, iki yumurta sarisi, 1-2
fincan su ilave edilip purtizsiiz olana kadar karistirilir. Bu kaynamak-
ta olan iskembe suyuna azar azar ilave edilir, stirekli karigtirihr. Dog-
radigimiz iskembeler ilave edilip tuzu ayarlanir. Dovilen sarimsak-
lar da koyulup gorba atesten alinip servis yapilir. Eritilen yag ve kir-
mizibiber corbanin tizerine doékdlir. Afiyet olsun.

Pirinc Gorbasi

Yapihisi:

Bir tencerede rendelenip si-
zllen domatesler 1 kasik yag ile
oldaralar. Arzu ederseniz biraz
da domates salcasi ilave edilebi-
lir. Et suyu ve pirincler de koyu-
lur. Kaynayip piringler pisince
tizerine limon suyu, maydanoz
ve tuz konup servis yapilir.

Bu tarifi tavukluda yapabiliriz. Ta-
vuk etlerini de igine kemiklerinden ayi-
rip koyabiliriz. Giizel bir tat olur.
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MALZEMELER

M6 su bardagi et suyu

M Yarim su bardagi ayiklanmig,
yikanmig piring

M2 tane domates

M1 yemek kasigi tereyagi

B Kiyilmig maydanoz,

M Limon suyu, tuz



Kirmizi Mercimek Gorbasi

Hazirlanis::

Tencerede 1 kagik tereyag, MALZEMELER
kiyma ve domates birlikte kavru-
lur. 5-6 dakika kavrulduktan son- 6 kisilik
ra salga, nane ve suyu ilave edilir. M1 bardak kirmizi mercimek

Su kaynadiktan sonra ayiklanip W 7-8 bardak su

yikanmis mercimek igine atilir. M 250 gr kiyma
Mercimekler dagilana kadar pis- M2 tane rendelenmis domates
tikten sonra tereyaginda kavrul-  m2 yemek kasii tereyag
mug una corbadan birkag kasik W1 yemek kagigi salca

kanstinp iyice bulamag gibi ol-  m1 tatli kagigi kuru nane
duktan sonra gorbaya karistirarak

dokalir. Doktiikten sonra bir ta-
sim kaynatip ocak sondurilir.

Not: 1 kasik tereyaginda 2 kasik
unu pembelesinceye kadar ka-
vurmak yeterli olacaktir.
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Sehriye Gorbasi (Terbiyeli)

Hazirlanisi:

Tencereye tavuk suyu, tereyag
ve tuz konur. Kaynadiktan son-
ra sehriyeleri ilave edilir. 3-4
dakika sonra terbiyesi ve hagla-
nip didiklenmis tavuk eti ilave
edilir. Bir tasim kaynadiktan
sonra ocak sondardlir. ince
dogranmis maydanozla sisle-
nerek sicak sicak servis yapilir.

Terbiyenin hazirlanisi:

Limon suyu ve yumurta sarisi
catalla iyice cirpilip corbaya
karigtirihr.
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MALZEMELER

6 kisilik
M6 bardak tavuk suyu
M Yarim su bardag tel sehriye
W1 tath kasigi tereyag
M Bir miktar haglanmig tavuk eti
W Tuz
B Yarim limon suyu
M 2 yumurta sarisi




Hazirlanisi: Kiyma, ince bulgur,
1 yemek kagigl salca, maydanoz,
karabiber, tuz, 1 tane rendelen-
mis kuru sogan ve bir yumurta
karistirtip 10-15 dakika iyice yo-
gurduktan sonra misket buytikli-
giinde kofteler yapilir.

Bir tencerede 1 bag sogan, yesil
biber ve domates karigtirilarak
kavrulur. 1 kagik salga ve kuru na-
neyi ilave ettikten sonra 5 bardak
su veya et suyu ilave edilir. Kofte-
ler kaynayan suya atin. Kofteler
hafif yumusayincaya kadar pisiri-
lip ocaktan indirilir. Sicak servis
yapihr.

Yapilist:

Tereyag genisce bir tencerenin
icinde eritilir. Tahta kasikla devamli
karistirarak un azar azar ilave edi-
lir, un sararincaya kadar kavrulur.
Domatesler rendenin en kiguk
goziinde rendelenir ve siizmeden
tencerenin icine alinir. Domatesler
iyice karisana kadar kasikla karisti-
rilir una yedirilir. Suyuna tuz ve ka-
rabiberi ilave edilir ategin altini ki-
sip koyulasincaya kadar ara sira ka-
nstirthp pisirilir. Servis yapip tzeri-
ne rendeledigimiz kasar peynirini
serpip kuru kekik veya feslegende
konulabilir degisik bir tat olur.

MALZEMELER

M 400 gr yagsiz kiyma

M1 su bardagi ince bulgur
(dtgir)

M2 bas sogan

M2 yemek kagigi salca

M1 cay kasi§i karabiber-tuz

M1 yumurta

B 1 demet maydanoz

B 2'ser tane domates ve yesil
biber

M 1 tath kasigi kuru nane

M1 yemek kasigi tereyag

Domates Gorbasi

MALZEMELER

M 4 olgun domates

M 5 su bardagi su

M Yarim su bardagi un

M 1 corba kasidi tereyag

B 2 corba kasigi kasar rendesi

M Tuz, karabiber

B Kekik veya feslegen
(dilerseniz)
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Sebze Gorbasi

Yapilist:

Rende de baharatlar ve dana
kiyma macun haline gelene
kadar cekilir. Kiymadan no-
hut buytkliginde pargalar
alinip el limona batirilarak
yuvarlanir. Yuvarlanan kofte-
ler tereyaginda kavrulup cor-
ba pisince icine atilir.

Fazla olursa bir kismi kaseye
konup buzluga kaldinlabilir.
Baska corbalarda kullanila-
bilir.

Corbanin Yapihsi:

Bir tencereye yikanan pi-
ringler, et suyu ve su alinip
kaynamaya birakilir. Piring-

MALZEMELER

M1 adet biiyiik kereviz

M2 adet havug

M2 adet patates

M4 su bardag et suyu

M 3 su bardagi su

M1 cay bardagi piring

M1 cay bardagi limon suyu

M1 corba kasigi nane

M1 corba kasigi domates salgasi
Koftesi icin:

M Yarim kg. dana kiyma

M 2 corba kasigi tereyagi

M Pul biber, karabiber ve tuz

ler agilmaya baslayinca kictk kip seklinde dogranmis kerevizler
atilir. Kerevizler pismeye baslayinca kiip seklinde dogranmig havug-
lar, en sonda yine kiip seklinde dogranmis patatesler ilave edilip pi-
sirilir. Pisen gorbanin icine kofteler ve limon suyu ilave edilip bir ta-
sim kaynayinca alti kapatilir. Uzerine naneli yag eritilip dokdiltir ve

servis yapilir.
Not: Koftesiz de pisirebilirsiniz.

Yogurtiu Dovme Corbasi

Tencereye et ve nohut alinir.
Su ilave edilip pisirilir. Yikanan
dovmede ilave edilip tuz atilir ve
dovmeler pisince yogurt, un ve
yumurtadan cirpilip hazirlanan
karisim yavagca ilave edilerek
karistirihr. 10 dakika pisirilip ser-
vis yapilir. Uzerine naneli yag
eritilip dokalar.
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MALZEMELER

M 1 su bardagi dovme

M Yarim su bardagi nohut

B Yarim kg kemikli kugbas! et
M 1 kg yagh siizme yogurt

M 2 yemek kasigi un

M 2 corba kasig tereyadi, nane
M 1 yumurta, tuz, 1 litre su



Sutla Yarma Corbasi

Hazirlanisi:

Yarma ayikladiktan sonra ak-
samdan ihk suda slatilir. 2 bardak
su konarak hafif kisik ateste yar-
malar agilana kadar pisirilir. Pis-
meye yakin nohutlar ilave edilir.
Tencerenin dibinin tutmamasi
igin arada bir karistirmayr ihmal
etmeyin (Yarma piserken karisti-
rilmazsa tencerenin dibine yapi-

MALZEMELER

8 kisilik
M2 su bardag yarma (dovme)
M1 su bardagi haglanmig nohut
M2 bardak su
1.5 litre siit

sir.) Yarmalar iyice agildiktan sonra sttt dokaldr. Bir tagim daha kay-
nattiktan sonra sicak olarak servis yapilr.

Yapilis:

Corba tencerisinin igersine eti
ve nohutu koyup suyunu ilave
edip pisirilir. Sirasiyla yikanip su-
ziilen dévme ve mercimek ilave
edilir. Bir tavada tereyag ve ince
kiyilmis soganlar kavrulur. Ka-
buklari soyulup kiip dogranan
domatesler ve salca ilave edilip
pisirilir. Bu karigim gorbaya ilave
edilir. Yikanan sivri biberleri de
tiim olarak corbanin igine atilr.
Do6vme ve mercimekler pisince
bulguru da ilave edip pisirilir.
Tum yesillikler ince kiytlip corba-
nin altini kapattiktan sonra ilave
edip servis yapilir. Arzu edilirse
tzerine kirmizibiberli yagda do-
kalebilir.

Bulgur Corbasi

MALZEMELER

Ml 1 su bardagi dovme (Asurelik

bugday)
M Yarim su bardagi nohut
M Yarim cay bardag bulgur
M 1 tane kuru sogan
M 2 orta boy domates
M 2 adet sivri biber
M 2 corba kagig salca

M Et suyu veya 200 gr parga et

(kemikli de olabilir)

B Yarim su bardag siyah merci
mek

W 2 corba kasigi tereyag

W 1 bag maydanoz

M 1 bag yesil sogan

M Reyhan (Karagéz ciceginin
yapragi da kullanilabilir

M Kirmizi pul biber

Darende Ev Yemekleri
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- Ana Yemekler
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Eksili Nohutlu Kabak

Hazirlamisi: Nohutu aksamdan ilik
suda islatilir.

Kabaklar yikandiktan sonra uzunla-
masina ortadan ikiye boltindr. Boldug-
niz kabaklar ¢cok ince olmamak sartiyla
verev bir sekilde dogranir.

Tencereye tereyag, ince dogranmig
sogan ve sivri biber konup soganlar sa-
rarincaya kadar karistirarak kavrulur.
Onceden pisirilen kuzu eti ve nohut da
ilave edilir. Kabuklari soyulmus doma-
tesler kiip seklinde dogranip sarimsak,
pul biber, salca ve kabaklar yarim cay
bardag su ile birlikte tencereye konur.
Tuzu da atihp 2-3 dakika karistirilarak
kavrulur. Daha sonra 2 bardak su ya da
et suyu konur. Kabaklar yumusayincaya
kadar pisirilir. Ocagi sondiirmeden 6n-
ce iki kagtk nar eksisi veya sumak eksisi
ilave edilip bir tasim daha kaynatilir.

Not: Kabak cabuk pistigi igin etinin

MALZEMELER

8 kisilik

6 tane orta boy kabak

1 bardak nohut

400 gr kemikli kugbasi kuzu
eti

2 yemek kasigi tereyadi

1 yemek kasigi salca

2 tane orta boy sogan

2 tane sivri biber

2 tane domates

2 bardak su ya da et suyu
3 dis sarimsak

1 tath kasigi pul biber

Tuz

Sumak veya nar eksisi

onceden pisirilmesi tavsiye edilir. Etleri suda haslayip yemegin igine hagla-
diginiz suyu koyabilirsiniz. Kusbasi et kullanmak istemezseniz kiyma kul-

lanabilirsiniz.

Nohutlu kabak biraz sulu olarak ocaktan indirilmelidir. Tavsiye edilen
su yetmezse bir miktar daha su koyabilirsiniz. Nar eksisi veya sumak yok-

sa limon suyu da olabilir.
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Kabak Yemegq

Hazirlanisi: Kabaklar yikandiktan
sonra irice dogranir. Tencerede kus-
basi et az su ile kisik ateste yumusa-
yincaya kadar pisirilir. Etler pistikten
sonra tereyagi, sogan ve sivri biber 2-
3 dakika kavrulur. Kabuklari soyulup
dogranan domatesler ilave edilir.
Domatesler pistikten sonra salga ve
tuzu karistinilir. Dogranmis kabaklar
da koyulduktan sonra ¢ok az su ko-
yarak tencerenin kapag kapatilr.
Arada bir kanistirilarak 5-6 dakika ka-
vurulur. Suyu koyulduktan sonra ka-
baklar yumusayincaya kadar hafif ki-
stk ateste pisirilir.

Not: Kabak yemegine su koyarken
dikkat etmek gerekir. Suyu fazla olursa
lezzeti kagar. Kabak piserken sulanir.

Pancar Mihlama

Hazirlanisi: Pancarlar saplari ke-
silip yapraklari yikandiktan sonra
dogranir. Su kaynadiktan sonra 2-3
dakika haslanip stzilir.

Tencerede kigik dogranmis so-
gan ve kiyma tereyaginda kavrulur.
Pul biber, tuz ve hasglanmis pancar
suyunu ezmeden sikilarak 2-3 daki-
ka karistirilarak pisirilir. Tepsi gibi bir
tencereye alinir. Ustiine yumurtalari
esit mesafelerde kirilir. Yumurtalarin
usttine birer fiske tuz atilir. Tencere-
nin kapagl kapatilir. Yumurtalar pig-
tikten sonra ocaktan indirilir.

Not: Arzu ederseniz pancarin saplarini
kiictik dograyip 10 dakika kadar hasladiktan

sonra pancar yapraklarina karigtirabilirsiniz.
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MALZEMELER

6 kisilik
B 4 tane orta boy kabak
B Yarim kg kugbagi et
M 2 tane orta boy sogan
B 3-4 tane sivri biber
M 2 tane domates
B 1 kasik tereyagi
M 1 kasik salga
B 1 su bardag su
M Tuz

MALZEMELER

6 kisilik
M2 kg pancar
400 gr kiyma
M6 tane yumurta
M2 kasik tereyagi
M3 tane orta boy sogan
M Tuz-pul biber




Kabak Kavurmasi

Yapihisi:

Bir tencerenin igine kiymalar ve
yag konup giizelce kavurulur. Uze-
rine kabuklar soyulup kiictik dog-
ranmig domatesler ilave edilir. Dis-
lari kazinip yikanan kabaklar uzun-
lamasina birkag defa kesilip ince in-
ce dogranir. Sivri biberler de temiz-
lenip dogranir. Tenceredeki doma-
tesin ve kiymanin tizerine bu mal-
zemeler ilave edilir. Kirmizi biberi
ve tuzu koyup orta sida pisirilir.
Kendi suyuyla piserse daha lezzetli
olur. Ama sulanmazsa cok az bir su
ilave edilir. Pisen yemegimizin tze-
rine kiyilmig maydanozu ilave edip
servis yapilir.

MALZEMELER

B 300 gr. kiyma,

M 1 kg. kabak,

M 2 tane sivri biber,
B 3 tane domates,
B 2 kagsik tereyagi,
B Tuz, kirmizi biber,
B Maydanoz.

Darende Ev Yemekleri | 61




Patlican Kebabhi

Hazirlamigi: Patlicanlar saplari

kesildikten sonra alaca soyulup
tuzlu suda bir saat bekletilir.
Sonra pathcanlar yikanip iyice
kurulanir. Uzunlamasina ikiye
boltp iki santim genisliginde di-
limlenir.
Tavada kizdirilan sivi yagda pat-
licanlarin iki yuzi kizartihr. Ki-
zarmis patlicanlar tepsi seklinde
bir tencereye ortasi bos kalacak
sekilde, dizilir.

Kusbasi etler yumusayincaya ka-
dar pisdikten sonra kicik dog-
ranmis sogan ve sivri biber kati-

MALZEMELER

8 kisilik
M6 tane orta boy patlican
MYarim kg kusbas! et
M2 tane orta boy kuru sogan
W 4-5 tane domates
M4-5 tane sivri biber
M Yarim su bardagi su
M1 bardak sivi yag
W1 kasik tereyag
M1 kasik salca

lir. Soganlar sararincaya kadar kavrulur. Kabugu soyulup kiip
seklinde dogranmis 2 domates ilave edilip domatesler pisene
kadar hafif kisik ateste arada bir karistirilarak pisirilir. Patlican-
larin ortasina yerlestirilir. Patlicanlarin kizartildigi yagda kalan
domatesler kalin olarak halka seklinde dogranip iki ytizi kizar-
tilir. Yemegin Gstline dizilip tencerenin kapagi kapatihir. Salcali
ve tuzlu yarim bardak su ile 4-5 dakika pistikten sonra servis

yapabilirsiniz.

Not: Isterseniz 5-6 tane sivri biberi kizartip yemegin dstiinii

stsleyebilirsiniz.

62 | Darende Ev Yemekleri



Patates Mihlamasi

Yapihisi:

Kiyma tereyagy ile bir yayvan
tencereye alinarak glizelce kav-
rulur. Uzerine ince kiyilmig so-
ganlar ilave edilip oldurdlir. Pa-
tatesler soyulduktan sonra yika-
nip dnce boyuna dogru tige bo-
lGndr. Sonra tekrar enine boli-
nip ince dogranir bunlari da
kiyma ve soganin ilave edip ba-
harati ve tuzu ilave edilir. Orta
Isida énce biraz kavrulur. Sonra
tizerine bir bucuk su bardag
kaynamis su ilave edilir. Pisme-
sine yakin {zerine yumurtalari
kirthr. Pisince ocaktan alip ser-
vis yaparken kiyilmis maydanoz
konulabilir.

Afiyet olsun.

MALZEMELER

M 300 gr kiyma veya kavurma

M 8 adet patates

M 2 tane orta boy kuru sogan,

M 2 kasik tereyagi

B 3-4 tane yumurta (iizerine ki-
rilacak)

B Kiyilmis maydanoz

B Kirmizi biber

l Karabiber

H Tuz
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Yogurtlu Ispanak

Hazirlanis::

Ispanaklar glizelce yikanir. Sonra
baslarindan ayrilip dogranir. Bir tence-
renin icinde hig su koymadan kendi su-
yu ile haslanir. Sonra stizgece alinip so-
guyunca elle sikilarak bir kaseye alinir.
Bir kabin icinde dovilmis sarimsaklar
ve yogurt karistirilip ispanaga ilave edi-
lir. Ispanak ve yogurt birbirine iyice ye-
dirilir. Servis tabagina alinip yemeden
once eritilen tereyagl ve biber lzerine
gezdirilir. Afiyet olsun.

Sogan Yemegi

Hazirlanisi: Soganlar kabugu soyul-
duktan sonra dorde boltinir. Kugbasi et
yumusayincaya kadar pisirilir. (Soganlar
cabuk pisecegi icin etin dnceden pisiril-
mesi uygun olur.) Tencereye tereyagi ve
et konur. Etler tencerede 1-2 dakika
cevrilir.

Salca ve tuzu ilave edildikten sonra
dogranmig soganlar bir cay bardagi su
ile 4-5 dakika arada bir karistirilarak sa-
rartilir. Uzerine 1 su bardagi su dokip
soganlar pisene kadar hafif kisik ateste
bekletilir.

MALZEMELER

M2 bag 1spanak,

W3 dis sanmsak,

M1 kase siiziilmis yo-
gurt,

M1 kasik tereyag,

B Kirmizi pul biber, tuz

MALZEMELER

6 kisilik
M1 kg orta boy kuru sogan
MYarm kg kusbasi kuzu eti
M2 kasik tereyadi
M1 kasik salca
M1 bardak su
M Tuz
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Yumurtali Ispanak Mihlamasi

Hazirlamisi: Ispanaklar ayikla-
nip yikandiktan sonra ok kiguk
olmamak sartiyla dogranir. Kayna-
tilarak sonra 1-2 dakika haslanip
suzdldr.

Tencerede kiyma ve kiglk dog-
ranmig soganlar kavrulur. Ispanak-
lar elle ezmeden sikarak kavrulmus
soganin Ustiine koyulur. Hafif kisik
ateste 5-6 dakika karigtirilarak kav-
rulur. Kavrulan ispanaklar tepsi sek-
linde bir tencereye yayilr.

Ustline yumurtalar esit araliklar-
la kirtlir. Yumurtalarin tizerine birer
fiske tuz atihr. Tencerenin kapag|
kapatihr. Hafif kisik ateste yumurta-
lar pisene kadar bekletilir.

Not: Ispanak mihlamasina so-
gan istege gore konur.

MALZEMELER

6 kisilik
B 1.5 kg 1spanak
B 400 gr kiyma
M 6 tane yumurta
B 2 kasik tereyagi
M 1 tane orta boy sogan
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Yogurtlu Kofte

Koftenin yapihisi:

ince bulgur tstiinii kapatacak ka-
dar su ile islatilir. Yarim saat sonra un
ve yumurta ilave edilip yogrulur. Eli-
nizi arada bir suya batirmayi unutma-
yin. Yarim saat yogurduktan sonra
nohut buytkliginde kofteler yapilir.

Ispanak ayiklanip yikandiktan
sonra ince bir sekilde dogranir. (Ispa-
nagin saplarinin ince olmasi goriinti-
st icin onemlidir.)

Biytikge bir tencerede bol tuzlu

MALZEMELER
8 kisilik
M 1.5 kg 1spanak
M 1.5 kg yogurt
M 2 su bardagi ince bulgur
B 1 cay bardagi un
M 1 yumurta
M 3-4 dis sanimsak
B Tuz

suda 1spanak ve kofteler haglanip stizilir. Ustiine biraz soguk su gezdiri-
lir. Sogumasi icin bir tepsinin icine yayilr.

Yogurda doéviilmis sarimsak katilip iyice karistirilir. Koyu bir ayran ol-
masl igin goz karari su koyun. Soguyan kofteler ayrana karistirilir. Yemek-
lerin yaninda cacik yerine ikram edebilirsiniz.

Yapihisi:

Eti yikanip bir tencerenin icine alinir.
Uzerini gececek kadar su konur hagla-
nir, didiiklt tencerede yarim saat kadar
haglanir. Celik tencerede et yumusaya-
na kadar pisirilir. Pisen etler delikli bir
stizgeg yardimiyla bir tabaga alinir. Bir
tencerenin igine tereyag ve ince kiyil-
mis soganlar konarak beraber kavrulur,
salca ilave edilir. Et, haslanan suyu si-
zlp kavrulan soganlarin tzerine ilave
edilir. Haslanan etleri de konur. Kabuk-
larini soyup dort parcaya boldigimiz
patatesler de ilave edilir. Patatesler pi-
since atesten alinip servis yapilir.
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MALZEMELER

M 1 kg kemikli koyun eti
(parca et)

M 4 adet patates

B 2 adet kuru sogan

B 2 kasik tereyagi

M 1 corba kasig
domates salgasi

B Tuz




Pathcan Turlusiu

Hazirlanisi:

Patlicanlar alacali soyularak tuzlu
suya koyulur. Sonra yikanip enleme-
sine ortadan kesilir. Sonra elma dili-
mi seklinde ince ince kesilir. Ayikla-
nip yikanan biberleri tice bolinup
patlicanlarin tizerine koyulur. Yay-
van bir tencereye tereyagi, kiyma,
konup kavrulur. Piyazhk dogradigi-
miz soganlar ilave edilir. Kabuklari
soyulmus domatesler kigtk kiigiik
dogranir. Kavrulan kiyma ve soganla-
rin lzerine domatesler ilave edilip
patlicanlar da konup tuz, karabiber,
kirmizi biberler de ilave edilerek or-
ta 1sida pisirilir. TGrlimaz sebzelerin
kendi suyuyla pisecek. Eger sulan-
mazsa bir miktar su ilave edebiliriz.

MALZEMELER

M 1 kg patlican

M 5 tane yesil sivri biber,

M 2 tane biyik kuru sogan,
M 300 gr kiyma

M 3 yemek kasi§i tereyag,
M 4 tane domates,

B Kirmizi biber, karabiber, tuz
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Kaburga Dolmas: (Dos Dolmasi)

Yapihisi:

Kaburga yikanip etli tarafindan el-
le zar agilip torba haline getirilir. Ha-
fif tuzlanip bekletilir. Bir taraftan ka-
burganin igi hazirlanir. Tencere ocaga
konur icine tereyag konup eritilir.
Fistigi eklenip pembelesinceye kadar
karistirihr. Ktigtik dogranmis soganlari
ekleyelim ve hafif sararinca yikanmig
piringler ve kus tizimi de ilave edilir.
Karabiberi, kirmizibiberi konup bir su
bardagi su ilave ederek karistirihr. Pi-
lav pisince alip sogumaya birakilir.
Soguduktan sonra pilavi kaburganin
icine doldurularak agzi igne iplikle di-
kilir. Kaburgayr alacak bir tencerenin

MALZEMELER

B 1.5 veya 2 kg. kaburga
i¢ pilav icin malzemeler
M 1.5 su bardag piring
B 2 adet sogan
B 1 cay bardagi dolmalik fistik
B Yarim cay bardagi kus tGzimi
M 2 corba kasigi tereyagi
B Yeterince tuz, karabiber, Kir-
B mizibiber
Sosu icin
W Yarim tath kasigi salca
| 1 tath kasigi yogurt
@ 1 fincan sivi yag

igine yerlestirilir. 1 litre su konup tuzu da ilave edildikten sonra pisirilir.
Kaburga pisince tencereden firin tepsisine alinir. Soguduktan sonra kabur-
ganin etli kismina hazirladigimiz sosu siirelim ve 200 dereceye ayarlanmig
firnda pisirilir. Pisen kaburga kesilip i¢ pilavi ¢ikarilip kaburga ile birlikte

servis yapilir.

Pestil Kavurmasi

Yapihisi:

Pestiller kare seklinde kesilir. Un ve su
plrlzsiz hale gelene kadar karistirilir.
Pestiller bu bulamaca batirip 6nceden
isitilmis kizgin yagda kizartilip servis ya-

pilir.
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MALZEMELER

M 10 tane dut pestili (kare
kesilmis)

B Yarim su bardagi un

M 1.5 su bardagi su

M Kizartmak igin sivi yag




Firinda Patatesli Tavuk Budu

Yapihst:

Patatesler soyulup yarim parmak kalin-
hginda yuvarlak kesilir. Patates dilimle-
ri bir kaba alinip Gzerlerine tuz serpilir,
yagin yarisindan fazlasi patateslere do-
kilerek yaglanmasi saglanir. Butlarin
iyi pismesi icin bir ylzinden bicakla
cizilir ve kiiglik dogradigimiz sarimsak-
lar bu kestigimiz yerlere vyerlestirilir.
Butlarin tizerine tuz, kekik, biraz kir-
mizibiber ve kalan yag giizelce yediri-
lir. Yuvarlak bir firin tepsisine patates-
ler sirt sirta yerlegtirilir. Onceden isitil-
mis orta isili firnda patates ve tavukla-

MALZEMELER

6 Kisilik.
M 6 adet tavuk budu,
M 1 kg patates,
M 4-5 adet sivri biber,
B 1 adet domates,
M 1 corba kasigi salca,
M Yarim su bardagi siviyag,
M 4-5 dis sanimsak,
M Yeterince su,
M Karabiber, tuz.

rin (izeri pembe olana kadar pisirilir. Salcaya bir miktar sicak su ilave edip
tuzu da eklenir. Butlar pembelesince firindan alinir ve tizerine bu sos gez-
dirilir. Biberler tiim bir sekilde butlarin arasina konur, iri dilinmis doma-
teslerde biberlerin yanina konarak tekrar firna sirilir. Uzerini aliimin-
yum folyo ile kapatilir. Patatesler yumusayana kadar orta isili firinda pisi-

rilir.

Not: Firindaki yemeginize ilave edeceginiz salcali su butlarin yarisini geg-

meli.
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Pathican Oturtma

Hazirlamisi: Patlicanlar alaca so-
yulup 1 saat tuzlu suda bekletilir. Da-
ha sonra yikanip kagit havlu ile iyice MALZEMELER
kurulanip 3 cm kalinliginda halka hal- L
ka dogranir. Kizartma tavasina sivi ya- 8 kisilik
& konup iyice kizdinlir. Pathcanlar bu M 6 tane orta boy patlican
yagda kizartilip karniyarik tenceresine B Yarim kg kiyma
ahnir. M 2 tane orta boy sogan

Baska bir tencerede, tereyaginda M 2 tane domates
dogranmis sogan, sivri biber ve kiyma M 3-4 tane sivri biber
kavrulur. Kabugu soyulmus domates- W 5.6 dis sanmsak
ler de ilave edilerek pisirilir. Tuzu, ka-
rabiberi atildiktan sonra kizarmis pat-
hicanlar Usttine yayihr. Sarimsaklarin
kabugunu soyulup aralarina yerlestiri-
lir. Bir demet maydanoz ayikladiktan
sonra yikanip yemegin Usttine ¢ok in-
ce olmamak sartiyla dogranir. Salca ve
tuz yarim bardak suda eritilip dokiiltr. Tencerenin kapagi kapali olarak 5-
6 dakika pisirilir.

Not: Patates oturtma da patlican oturtma gibi yapilir.

M 1 demet maydanoz
B 1 su bardagi sivi yag
M 1 kasik tereyag

M 1 kasik salca

M 1cay kasig kara biber

Biber ve Kabak Kizartmasi

Yapihst:
Kabaklarin diglari kazinip yikanir. MALZEMELER

Bir tepsiye temiz bir bez serilip ka- M Yarim kg. dolmalik kabak
baklar halka halka dogranir. Bezin W Yarim kg yesilbiber

tizerinde bekletip suyu stzuldikten 9 su bardati av cicek vai
sonra kizartma tenceresindeki kizgin .(kIZartmakgi]gin\)/ HES

agin icine atip kizartilr. Kabaklar ki- . e el
Zaglrken bibefl)er temizlenip yikanir. s kf“se e b )
Kizaran kabaklar bir stizgece alinir. M3 dig sanmsak
Bir taraftan dovilmis sarimsaklar ve

yogurt kanistirilir. Kizartilan kabak ve

biberler karistirilir. Bir servis tabagina

alinarak, tzerine sarimsakli yogurdu

dokultp servis yapilir.
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Zeytinyagh Fasulye

Yapilisi:

Fasulye ortadan ikiye kesilip
ici temizlenip liflerinden ayirilir.
Yikanan fasulyeler stiziilmeye bi-
rakilir. Kiydigimiz soganlar zeytin-
yagiyla oldirilir. Kabuklar soyu-
lup kiigik kiglik dogranan do-
matesler soganlarin tizerine ilave

MALZEMELER

B 1 kg taze fasulye

B 2 tane kuru sogan

M 5 tane domates

B 1 su bardagi zeytinyagi
W Tuz 1 tane kesme seker

edilir. Tuz ve kiip seker de ilave edilip tizerine yikadigimiz fasulye-
ler koyulur. Tencerenin kapagini kapatip kaynamaya birakilir. Kay-
nayinca altr kisilip mmkinse kendi suyuyla pisirilir eger sulanmasa
bir su bardagi kadar sicak su ilave edilir. Dinlene dinlene pisirilir.
Servis tabagina alinip soguk soguk servis yapilir.
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Hazirlanisi:

Patlicanlar alinip soyulur. Uzun-
lamasina doérde bolindr. Bolinen
patlicanlar 2-3 cm uzunlugunda
dogranir. Tuzlu su da 1 saat bekle-
tilir.

Kuzu eti kigik dogranmig kuru
sogan, salga, kekik ve sivi yagla iyi-
ce kanistirilip bir saat dinlendiriler.

Orta boy toprak giivecin dibine
once terbiyelenen et vyerlestirilir.
Tuzlu suda bekleyen patlicanlar yi-
kanip suyu iyice stiztldikten sonra
etlerin Gzerine serilir. Soyulmus
sarimsaklar, iri dogranmis sivri bi-
berler, en Gstiine de kabuklari so-
yulmus domatesler halka seklinde
dogranarak malzemenin sti ka-
patilir. Tereyagi findik baytklagin-

MALZEMELER

8 kisilik
M 6 tane orta boy patlican
M 1 kg kugbagi kemikli kuzu eti
M 2 tane orta boy sogan
M 1 bas sarimsak
B 3 tane domates
M 5 tane sivri biber
M 1 cay bardagi sivi yag
B 1 yemek kasigi salca
B 1 tath kasigi kekik
M 2 yemek kasigi tereyagi
M 1 su bardagi su
B Tuz
M Yagl kagit

de parcalara ayrilip domateslerin Gsttine esit miktarda yerlestirilir.

Bir su bardagi su koyulduktan sonra 200 derece firinda 1 saat pi-
sirilir. Glvecin Gstlini yagli kagitla iyice kapatmayr ihmal etmeyin.

Not: Toprak giiveg yoksa celik ya da bakir tencerede hafif kisik
ateste ocakta da pisirebilirsiniz. Bu yemegin ¢ok sulu olmamasi ge-
rekir. Ocakta pisirdiginiz zaman 6nce az su koyup daha sonra kon-
trol edin. Suyunu ¢ekmisse azar azar su ilave edin.

Patlicanlari yikadiktan sonra iyice kurutup tencere ya da glivece
yerlestirin. Bu sekilde yemeginizin ¢ok sulu olmasini énlemis olur-

sunuz.

Eskiden bu tiir yemekler carsida, ekmek firinlarinda pisirilirdi.
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Yapihisi:

Once irmik soguk su ile islatilir.
Hamur yogurma kabina un, tuz ve
islatilmis irmik ilave edilerek, sert
bir hamur elde edilir. Bu hamur-
dan 4-5 tane beze yapilir. Bunlar
un ile acihr. Fazla ince olmayacak
sekilde agilan hamur oklavaya sa-
rihr ve oklava cekilir, daha sonra
iki parmak kalinliginda seritler ke-
silir. Bu seritler Gst tste konup ka-
re seklinde kesilerek icine baha-
ratlarla yogurulan kiyma koyulur

MALZEMELER

B 1 paket un,

B Yanim paket irmik,

B Tuzsuy,

B Yanim kg. yagsiz kiyma,
B Karabiber, kirmizibiber,
M 1,5 kg yogurt,

B 4 dis sanmsak,

B 3-4 kasik tereyagi

ve (iggen seklinde kapatilir. Sirayla bezelerin hepsi bu sekilde hazir-
lanir. Hazir olan mantilar biytk bir tencerede kaynatilan suya atilir.
Haglanan mantilar siiziiliip servis tabagina alinir. Uzerine sarimsakls
yogurt dokulir, Yogurdun Gzerine tereyag) eritilir, kirmizi biber ilave
edilerek mantinin Gzerine dokulap servis yapilir.

Not: Isterseniz kiymanin Gizerine kiyilmis sogan da katilabilir.
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Hazirlanisi:

Patlicanlar saplari kesilip alaca so-
yulduktan sonra bir saat tuzlu suda
bekletilir. Patlicanlar yikanip kagit hav-
lu ile kurulanir.

Kizdinlmis sivi yagda patlicanlarin
ve biberlerin iki tarafi da kizartihr. Ki-
zarmig patlicanlar yagini gekmesi igin
kagit havlunun Gstiinde 7-8 dakika
bekletip bir tepsinin icine dizilir.

Baska bir tavada kiigtik dogranmig
kuru sogan ve (g tane sivri biber, kiy-
ma ile birlikte karistinlarak kavrulur.
Kizartuginiz yagdan t¢ dort kasik yag
koyabilirsiniz.

Kabugu soyulmus iki tane domates
kiip seklinde dograyarak kavrulan ice
karistirihr. 5-6 dakika daha pisirdikten
sonra ince dogranmig maydanoz, tuz,

MALZEMELER

6 kisilik
M6 tane orta boy patlican
M350 gr kiyma
M3 bas orta boy sogan
M8 tane sivri biber
M 5-6 tane domates
M1 demet maydanoz
M1 tath kasig biber salcasi
M1 yemek kasigr domates sal-
casl
M1 bardak su
M1 cay kasid kara biber-tuz

karabiber ve biber salcasi ilave edilir. Hepsini birlikte iyice karstirdiktan

sonra ocak sonduralar.

ic biraz soguduktan sonra kizartilan patlicanlarin ortasi bir catalla agilip
igleri doldurulur. Usttine yarim ay seklinde dilimlenmis domatesler ve ki-

zarmis sivri biberler dizilir.

Bir bardak suda domates salgasi biraz tuzla eritilerek karniyariklarin ol-
dugu tepsiye dokdltr. Hafif kisik ateste kaynadiktan sonra 5-6 dakika son-

ra alti sondartlir.

Not: Arzu ederseniz ayni sekilde firinda da yapabilirsiniz. Firinda yaparken dilimlen-

mis domatesleri biberlerin Gsttine dizin.
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Kabak ve Patlican Dolmasi Buiguriu

Hazirlanigi: Patlicanlar alaca so-
yulduktan sonra dikkatlice gok ince
olmamak sartiyla oyulur. Yikadiktan
sonra ters gevirip suyunun stizilme-
sini bekleyin. Daha sonra igi parmak-
la hafifce tuzlanir. Diger malzemele-
rimiz lahana sarmasinda oldugu gibi
karistinhp i¢i hazirlanir. Hazirlanan
icten, pathcanlarin icine ¢cok basma-
dan doldurulur. (Bulgur piserken cok
siser. Bu ylzden digina tasmamasi
igin az doldurulur.) Tencereye dizilen
dolmalarin Gstti domates dilimleri ile
kapatilir. Daha sonra 2 bardak tuzlu
su ilave edilerek 20 dakika pisirilir.
Sumaklar daha 6nceden 1 bardak
kaynar suda yarim saat bekletip iyice
ezilir. Dolmalarin Gstline ince siiz-
gecten gezdirerek stiziiltr. 3-4 daki-
ka daha kaynadiktan sonra sicak si-
cak servis yapilir.

Not: Bu dolma ayni sekilde biber ve
kabakla ya da karigik olarak da yapilir.

Hindi glzelce yikanir suyu stzu-
ltr. Ayri bir yerde soganlar rendele-
nir. Sarimsaklar dovilip igine 2 li-
mon suyu ilave edilir. Salgayi, tuzu,
karabiberi, kekigi, kesme sekeri ve si-
vi yagl iyice karistirip hindinin i¢ ve
dis kisimlarina stizgecten gecirerek
surdlir. Buzdolabinda 1 gece bekle-
tilir. Firin tepsisi yaglanip hindi yer-
lestirilir. Kalan sos tekrar hindinin
tizerine surdlip orta isili firnda nar
gibi kizarana kadar pisirilir.

istenirse ici kestaneli pilavla dol-
durulur.

MALZEMELER

6 kisilik

1

.5 kg patlican

MYarim kg az yagh kiyma

w1

su bardagi bulgur

M3 bas irice kuru sogan

1

demet maydanoz

M2 kagik tereyag
M2 kasik silme salca

1

tath kasigr aci biber

M3 dal sumak eksisi
M Karabiber-tuz
Not: Arzu edilirse domates ve sivri-
biber dogranabilir.

Firinda Hindi

MALZEMELER

1 adet orta boy hindi
6 dis sarimsak

3 adet sogan

2 tane limon

1 corba kasigi salca
1 tath kasigr kekik
Tuz, Karabiber,

2 tane kesme seker
Yarim fincan sivi yag

Darende Ev Yemekleri
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Hazirlanisi:

Nohut ve mercimek bir giin 6nce-
den ayri ayri sicak suda islatilir. Nohut
ayri bir tencerede yumusayincaya ka-
dar pisirilir. Cok ¢ekirdekli olmayan ta-
ze fasulyeler kilgiklari ¢ikarilip yikan-
diktan sonra uzun uzun dilimlenir.

Tencerede et, (Et arzuya gore ke-
mikli de olabilir, koyun eti tavsiye edi-
lir.) dogranmis kuru sogan, sivri biber
ve domatesler iki kasik tereyaginda ka-
nstirlarak 6-7 dakika kavrulur. Salca
ve pul biber ilave ettikten sonra fasul-
yeleri de karistinp hafif sararmasini
bekleyin. Yanmamasi igin arada bir ka-
ristirmayi ihmal etmeyin. Fasulyeler sa-
rardiktan sonra tuz, nohut ve merci-
megin suyunu slizlp tencereye atilir.
Hepside iyice karistirihp tizerine 8 bar-

MALZEMELER
8 kisilik
M1 kg taze fasulye
300 gr kusbasi et
M1 su bardagi nohut
M1 su bardagi yesil mercimek
M2 kasik terayag
M1 kasik salca
M2 bas sogan
M2 tane domates
M 5-6 tane sivri biber
M3 dal sumak eksisi veya 2 ye-
mek kasigi nar eksisi
B Kirmizi biber-tuz

dak su ya da et suyu dokalir. Hafif kisik ateste fasulyeler yumusayincaya
kadar pisirilir. Bu yemek sulu oldugu igin tenceredeki su azalirsa bir mik-
tar su ilave edebilirsiniz. Ocaktan indirmeden eksisi ilave edilip bir iki da-

kika daha kaynatilir.
Eksisinin hazirlanisi:

3 dal sumak eksisi bir bardak kaynar suda yarim saat bekletilir. Daha
sonra elle iyice ezilip ince bir stizgecten musakkanin tzerine dokaltp ka-

nistirihr.

Nar eksisi kullanmak isterseniz kolay. Hazir olarak aldiginiz nar eksisin-
den iki ya da Ug kasik yemeginize karistirabilirsiniz. Afiyet olsun.
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Sac Kebahi

Sinirleri alinmig dana eti kusbagin-
dan daha kigiik olarak dogranir. Sut
veya elma sirkesi ile terbiye edilir. iki
saat kadar dinlendirilir. Bakir kalayh
sac lzerinde kisik ates tzerine ilk 6n-
ce biraz tereyagi konur. Et tizerine ko-
nulur. Bir miiddet karistirilarak pisirilir,
kendi suyunu cektikten sonra, bir su
bardagi olglsiinde sicak su ilave edilir.
Soyulan sarimsak, dogranmadan (ze-
rine dizilir. Bir saat kadar pistikten son-
ra Uzerine kabugu soyulmus domates-
ler dilimler seklinde etin tGizerine dizilir.
Yesil sivri biberler de onun tzerine di-
zilir. Kapak ortiildiikten sonra on bes
dakika daha kisik ateste pisirilmesine
devam edilir. En sonunda eritilen, ki-
vamli 150 gr tereyag) tizerine gezdirile-
rek dokalar. Sus olarak maydanoz ser-
pildikten sonra ikram edilir.

Fatma Erdogan'a tesekkiirlerimizle...

MALZEMELER

8 kisilik
B 2 kg sinirleri alnmis dana eti
B 150 gr sanmsak
B 250 gr tuzsuz tereyag!
M 500 gr domates
W 250 gr yesil sivri biber
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LCGLELT

Yapihisi:

Koyun veya kuzunun bel bolgesin- MALZEMELER
den cikarilan et kusbasi dogranir. Dog- B 750 gr. koyun veya
ranan etler bir kaba konur. Zeytinyag; kuzu eti

ve rendelenmis sogan, baharat ve 1 ka-
stk yogurt da konulur. Giizelce karistiri-
hp 1 gin dinlendirilir. Sonra tuzu ilave N
eSiIipgarallkh olmak uzere sislere dizilir. W 1 corba kg§|g| yogurt
Aralara birer parca kuyrukta dizilebilir. m Tuz, kargblber
Komar atesi tizerinde pigirilir, sislere bi- B Kirmizibiber

ber ve domateste dizilir ve cevirerek

ates Uzerinde pisirilir. Servis tabaginin

bir tarafina etler diger tarafina biber ve

domatesler konulup servis yapilir tizeri-

ne kekikte serpilir.

M 1 bas sogan
B 2 corba kasig zeytinyagi

Zeytinyagh Pirasa

Yapihsi:
Bir tencerede ince kiyilmig sogan 2 MALZEMELER
kasik zeytinyaginda rengi degisene ka- B 1 kg pirasa
dar strekli karistirilip pembelestirilir. W 1 sogan
Soyulup yikanan havug ince halkalar
halinde kesilerek tenceredeki sogana W 2 havug
ilave edilir. Pirasalar da iki parmak ka- . o
linhiginda dogranip yikanir ve tencereye M 1 kahve fincani piring
ilave edilir. Pirasalar hafif 6lar gibi oldu- u Ya”m ba[dak <t
gunda sekeri ve tuzu eklenir. Pirinci yi- W Zeytinyag
kanip dibine yapismamasi igin en dste W Tuz, seker
koyulur. Son olarak bir bardak su ile ka-
lan zeytinyagl da ilave edilerek. 20-25
dakika pisirilir.

M 1 tane kesme seker
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Yapilisi

Kiymanin igine rendelenmis sogan, ince
kiyllmis maydanoz, elde ufalanmis veya is-
latilmis ekmek, tuz, karabiber, kirmizibiber,
kimyon ve yumurta eklenerek giizelce yog-
rulur. Yogrulan kiymadan ince uzun kofte-
ler yapilir. Kizgin aycicek yaginda kizartilir,
yaglari stiziilerek bir tarafa alinir. ince kiyil-
mis patatesleri de kizartip koftelerle servis

yapilir.

Not: Bu kofteler mangalda 1zgarada ya-
pilabilir.

MALZEMELER

M 500 gr. az yagh ince ge-
kilmig kiyma

B 1 adet sogan

B 4 dilim bayat ekmek

B 1 demet maydanoz

B 1 yumurta

B Tuz, karabiber

B Kirmizibiber, kimyon Ki-
zartmak icin tereyadi
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Zeytinyagh Dolma

icinin Yapihs::

Kabuklari soyulup ince ince
dogranan veya robottan gecirilen
kuru soganlar genis bir tencereye
alinir. Zeytinyag), tuz ve seker ila-
ve edilip tahta bir kasik yardimiyla
kanstirihr. Soganlar kavrulmaya
baglamadan yikanan piringler, ku-
stiziimleri, fistik ilave edilip hepsi
glizelce kavrulur. Tane tane olma-
ya baslayan pirincler rendelenir
domates de ilave edilip karistirilir.
Bir iki dakika sonra alti kapatilip
maydanoz, naneyi ve baharatlari
ilave edilir. Tim malzeme glizelce
karistirihp sogumaya birakilir.

Disinin Yapihisi:

Dolmaliklarin igleri oyulur, yi-

MALZEMELER

ic Malzemesi

B 1 kg. Kuru sogan

M Yarim kg. piring

M 1 su bardagi zeytinyagi

M 1 kahve fincani dolma fistig

M 1 kahve fincani kusiiziimii

M 1 tane rendelenmis domates

M 1 demet ince kiyilmis maydanoz

M 1 demet ince kiyilmis yesil nane

B Yenibahar, tuz, bir tane kesme
seker

B 1 corba kasigi kuru nane

M Disiigin

M 1 kg. dolmalik biber

M 1 kg. dolmalik Adana patlican

kanir, hazirlanan malzemeler doldurulur ve genis bir tencereye dizilir. Ar-
zu ederseniz domates pargalariyla kabak yapilabilir. Gorilecek kadar su
ilave edilir. Pisen dolmalar soguduktan sonra servis yapilr.
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Pathicanhh Nohut

Hazirlanigi: Nohut aksamdan isla-
tilir. Yemegi pisirmeye baslamadan
once nohutlar yumusayincaya kadar MALZEMELER
pisirilir. (Glineste kurutulmus patlican- .
lar 2 cm buyukligiinde olmali.) Path- 8 kisilik .
canlar ayn bir tencerede 6-7 dakika M Yarim kg giineste kurutulmus
kadar haglanir. Suyu stzilip 3-4 su patlican
iyice yikanur. M Yarim kg kusbasi kuzu eti
Tencerede kuzu eti suyunu ¢ekin- M 1 bardak nohut
ceye kadar pisirilir. Tereyagl ve dog- M 2 kagik tereyag
ranmig soganlar ilave edilir. Arada bir M 1 tatl kagigi pul biber
karistirarak sararincaya kadar kavrulur. g 1 yemek kasigi salca
Biberi, salcayi ve tuzunu kanigtirdiktan g 2 pardak su
sonra yikanip suyu stizilmis patlican-
lar ve nohutlar da konur. Dibini tut-
mamasi igin bir cay bardag su Gstline
dokiip arada bir karistirarak 5-6 daki-
ka kavrulur. Kavrulduktan sonrada bir su bardagi su ile 10 dakika pisirilir.
Bu yemek ok sulu olmayacag) icin 6nce bir bardak su konur. Suyunu
cekip de ¢ok kati olursa ocaktan indirmeden bir bardak daha su koyabi-
lirsiniz. Su koyduktan sonra bir tasim daha kaynatin.

Kiymah Pirasa

Yapilisi:

Bir tencereye kiyma, yag, centilmis so-
gan konup sularini gekene kadar ateste MALZEMELER
kavrulur. Dogradigimiz domatesler ilave @ 1 kg. pirasa
edilerek tekrar kangtinlip kavurulur. Prra- g q ane sogan
salari ayiklayip yikandiktan sonra, yarim
parmak uzunlugunda dogranir. Kavrulmus
kiymanin icine dokilir ve pirasanin rengi .
dgnene kadar karistirilir. Ulzerine ha§la§- W 1 su bardag: haglanmig
mis nohudu ilave ediyoruz. 1 bardak su nohut 5
konur tuzu ve kirmizibiberi de ilave edilir. M 1 su bardagi su
Son olarak ta limon suyu konur. Tencere- M 300 gr. kiyma
nin agz kapatilip kaynayinca kisik ateste M Limonsuyu
pisirilir. B Tuz, kirmizibiber

M 3 tane orta boy sogan
M Tuz

M 2 corba kasigi tereyag
M 3 tane domates
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Sarimsakli Kofte

Yapihisi:

Koftelik bulguru, eti, unu, salcayr,
tuz ve kimyonu azar azar su ilave
edip macun gibi olana kadar yaklagik
30 dakika yogrulur. Yogurma islemi
bitince kofteden misket buytikligiin-
de pargalar alip yuvarlanir. Yuvarla-
diktan sonra ortasina isaret parmag-
mizla bastirip sekil verilir. Yuvarlama
islemi bitince genis bir tencereye ya-
nsina kadar su doldurup tuz ilave
edilir, kaynayinca kofteleri atip pisiri-
lir ve stzalar.

Sosun Hazirlanmasi

Sarimsaklar dovdalir, bir kahve fin-
cani suda bir tagim kaynatihr, icersine
zeytinyag ve salca biber ilave edilip

MALZEMELER

B 1 kg. koftelik bulgur
B 250 gr dana kiymasi
M 3 corba kasigi un
M 1 corba kasigi biber salgasi
B Tuz, kimyon, su
Sosu igin:
M 2 bas sanimsak
M 1 bag maydanoz
W 1.5 su bardagi zeytinyag
W 1 corba kasigi biber salgasi
B Kirmizibiber (Aci biber de kul-
lanilabilir)

pisirilir. Tenceredeki koftelerin tzerine dokilip maydanoz ilave edilir.
Ates Uzerinde kofteler ve sos birbirine karistirilip 1-2 dakika sonra atesten
alinip yanina sogtis dogranmis salatalik, domates ve tursuyla servis yapilir.
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Pirincli Kofte (Kadinbudu Kéfte)

Kiymanin 250 gramini ayirip bir
tava icerisine alinir, kiyilmis sogan ile
birlikte kavrulur. Kavrulan kiyma,
kavrulmamig kiymanin (izerine do-
kalar. Haslanmig piringler, kiyilmig
maydanoz, baharatlar ve tuz ile ila-
ve edilip yogrulur. Bu kéfteden par-
calar koparip avug ortasinda sekil
verilip 6nce una, sonra girpilmis yu-
murtaya batirilip patates kizartmasi
ve salata ile servis yapilir.

Not: Eger buzdolabinda piring pi-
laviniz varsa onu da kullanabilirsiniz.

MALZEMELER

B 750 gr. az yagh kiyma

B 1 su bardagi haglanmig piring
M 1 tane kuru sogan

M 1 bag maydanoz

B Kirmizibiber, karabiber, tuz

M 1 su bardagi un

M 3 yumurta

B Aycicegi yagi (kizartmak igin)
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Kiymah Makarna

Yapihisi:

Bir tencereye bol su katip tuz ati- MALZEMELER
lir, kaynayinca 1 paket makarna ilave W 1 paket istedigimiz bir pilaviik
edilip haslanir. Bir tencerenin icine makarna

tereyagl ve kiyma alimip kavrulur. @ 30q gr kiyma
Rendelenmis soganlar da ilave edilip W 1 kuru sogan

kavrulur. S'oganlar kavruIL.J.n?a" igine B 3 kagik tereyag
rendelenmis domatesler stzilip ila-
ve edilir. Kirmizibiberi, karabiberi ve W 34 domat.es .
kiyilmis maydanozu ilave edip ates- B Tuz, karabiber, kirmizibiber
ten alinir. Makarnanin sosu hazr. Bu M Maydanoz
sos hasglanmis makarnanin (izerine
dokultp karistirihp kisik ateste 2 dakika bekletilir. Karistirilip servis yapilr,
isterseniz sostan birazi ayrilip servis tabagina alinca tizerine dokalar.

Not: Bu sosu spagetti makarnanin da sosu olarak kullanabilirsiniz.

Sahanda Yumurta

Yapihisi:
Bir tavada tereyag) eritilip pembe- MALZEMELER

lestirilir. Araliklarla yumurtalar kinlir, W 4 yumurta

tuzu serpilip agzi kapatilir. Hafif ates- g 2 kasik tereyag
te yumurtalarin lzeri beyaz kabuk g yat derecede tuz
baglayana kadar pisirilip atesten alinir W Karabiber
karabiberi serpip servis yapilir.
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Kofteli Bezelye

Yapilisi: Tavuk gogsi kekik, kir-
mizibiber ve tuzla karistirilarak ro-
botta gekilip macun haline getirilir.
Bu kangimindan findik buyukli-
giinde pargalar alinarak yuvarlati-
larak kuguk koftecikler yapihr. Te-
reyagl teflon tavada eritilerek elde
edilen koftecikler pembelesinceye
kadar kavrulur. Daha énce rende-
lenerek hazirlanan sogan ilave edi-
lerek bir muddet kavurmaya de-
vam edilir. (Soganlar diriligini kay-
bedinceye kadar)

Ayiklanip yikanan bezelyeler
eklenerek kavurmaya devam edi-
lir. Rendeden gegirilmis domates-
ler ve domates salcasi ilave edilir.
Biraz su eklenerek karistirilir, hafif
kaynamaya birakilir. Bezelye biraz
pistikten sonra havug patates ve
tuz eklenir, kapag kapatilarak pis-
mesi beklenir. Pistikten sonra ser-
vis tabagina alinir ve kiyilmig may-
danozla stslenir.

MALZEMELER

B Yarim kg tavuk gogsii (Kemiksiz)
B 1 kg bezelye

B 4 Adet havug

M 3 Adet patates

B 1 Adet sogan

M 3 Adet domates

B 2 yemek kasigi tereyagi
M 1 tath kagigi salca

W 1 tath kasig kekik

M 1 tath kasi§i kirmizibiber
B Yeterince Tuz
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Kiymali Yumurta

Bir tava igersine kiyma ve te-

reyagl alip kavrulur. Yumurtalar, MALZEMELER
tuz ve baharat ilave edilir. Pisin- M 300 gr. Kiyma

ce kiyilmig maydanoz ilave edi- B 2 corba kasigi tereyagi
lip servis yapilir. M 4 adet yumurta

M Tuz, kirmizibiber, karabiber
B Kiyilmig maydanoz
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Bekar Yemegi

Yapihisi:

Genis bir tavanin igersine sivi-
yag ve piyazlik dogranmis soganlar
koyulup pembelesene kadar kav-
rulur. Uzerine dnceden dogranan
yesilbiberler ilave edilir. Bir mud-
det de biberler kavrulup kiip dog-
radigimiz domatesler ilave edilir.
Kapagi kapatilip kisik ateste pisirilir.
Domatesler sulaninca tizerine ince
dogranmis sucuklar dizilir. Sucuk-
lar biraz pisince lzerine ince dog-
ranmis kasar peyniri dizilir. Kasar
peynirinin tzerine ¢irpilan yumur-
talar dokalar. Yumurtalar pisince
tavanin genisliginde diiz bir tabaga
gevirip servis yapilir.

MALZEMELER

M 1 tane kuru sogan

M 5 tane sivri biber

M 5 tane domates

B 3 yumurta

M 6-7 ince dilim kasar peyniri
B Yarim sucuk

B Yarim su bardagi siviyag
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Peynirli Omlet

Orta boy bir teflon tavaya

tereyagl alip eritilir. Bir kase MALZEMELER
icersine yumurtalar, peynir, M 4 adet yumurta

maydanoz, tuz ve biber konu- M 1 corba kasigi tereyag

larak Girpilir. Bu karigim tavaya M 1 su bardagi rendelenmis peynir

dokaltip agzi kapatihir. Orta
ateste pisirilir. Dz bir tabaga
alinip servis yapilir.

M ince kiyilmis maydanoz
B Tuz, kirmizibiber

Bir tava igersine su alinip

kaynatilir. Yumurtalar teker te- MALZEMELER

ker kirnhr. Yumurtalar pisince M 3 adet yumurta

bir kevgir yardimiyla suyun B 1 su bardag su
icinden servis tabagina alnir. B 1 orba kasi{jl tereya!
Uzerine eritip pembelestirilen W 2 corba kagii yogurt
tereyagl dokalir. Yogurt (sa- B Tuz

nmsakli yogurtta olabilir) ile
servis yapilir.
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Kabaklarin disi kazinip fazla
ince olmamak sartiyla oyulur.
Yikayip kurutulduktan sonra ki-
zartilir.

Kiyma, tuz ve yag bir tence-
re igerisine alinip kavrulur. icer-
sine ince kiyilmig soganlar ilave
edilip kavrulur. Kavrulan sogan-
lara yesilbiberler ve kiiciik dog-
ranmig domatesler ilave edilip
pisirilir. Pisirilen i¢ malzemeye
hoslanmis nohut, maydanoz,
baharatlar eklenir ve kabaklar
bu malzemeyle doldurulur. Dtz
karniyarik tenceresine dizip
tencerenin igine bir parmak ka-
dar su koyup kisik ateste pisirilir.
Sarimsakli yogurtla servis yapilir.

Not: Bu yemek ydremize ait
degildir. Suriyeliler pisirir, bir
Arap yemegidir.

MALZEMELER

M 1 kg. dolmalik kabak

M Yarnim kg. kiyma

M 1 adet kuru sogan

M 1 adet sivri biber

M 3 adet domates

M 2 corba kasigi tereyagi

M 1 su bardagi haglanmig nohut
B Kiyilmig maydanoz

B Tuz, karabiber, kirmizibiber

B Aygicedi yad (kizartmak igin)
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Fasulye Kavurmasi

Fasulyeler ayiklanip kagtk kagtk
dogranir. Bir tencerenin igersine kiyma,
tereyagl ve tuz atip kisik ateste kavrulur.
Kavrulan kiymaya, kabuklarini soyup
kiiciik kigik dogradigimiz domatesler
ve bir miktar pul biber ilave edilir. Uze-
rine temizlenip yikanan fasulyeler ilave
edilip kapagi kapatilir. Domatesler ve fa-
sulyeler sulanmaya baglayinca yemek
tahta bir kasik yardimiyla karistirilir ve
kistk ateste kendi suyuyla pismeye bira-
kilir.

Yemek pisince yagda yumurtayr ka-
nistirarak pisirip tizerine dokalir. Karisti-
rilip servis tabagina alinir. Yufka ekme-
giyle servis yapilir.

MALZEMELER

M 1 kg taze fasulye
M 4 adet domates
M 300 gr. kiyma
M 3 corba kasigi tereyag
B Tuz, pul biber
Uzerine:
B 1 corba kasidi tereyagi
M 2 tane yumurta
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Bademli Hindi Dolmasi

Hindi tencereye yerlestirilir. Uze- MALZEMELER
rini gececek kadar su koyulur. Suya B 1 tane hindi

havug, sogan, karabiber, tuz ilave
edilir. Orta ateste 35 dakika kadar W 1 tane hayug
pisirilir. Pisen hindi firin tepsisine ali- W 1 tane sogan _
nir. Uzerine tereyag eritilip stirdiliir B Tuz, tane karabiber
ve 180 derecede Uzeri kizarincaya
kadar pisirilir. Bademli i¢ pilavla servis yapilr.

Bademli Pilavin Yapilisi

Piringler islatilir. Bir tencereye yag koyup eritilir. Uzerine bademler ila-
ve edilir. Bademler bir defa karigtirilir. Piyazlik dogranmig sogan eklenip
kavrulur. Daha sonra kiip seklinde dogranmis cigerler ilave edilir ve 2-3
dakika kavrulur. Sonra kustiziimi, baharatlar, tuz, et suyu, ince dogranmig
domatesler ilave edilir, kanstirilir ve kavrulmug pirincin Gzerine kaynar
halde dokdltr, karstirilir. Pisene kadar kisik ateste tutulur. Kizaran tavukla
servis yapilir.

Yalanci Kebap

Kusbasi et yikanip bir tencerenin

igine tereyag ile atilir. Tuzunu ilave MALZEMELER

edip kisik ateste agzi kapali olarak W 1 kg az yagh kusbagi et
pisirilir. Et kavrulmaya baglayinca pi- @ 2 adet kuru sogan

yazlik dogranan soganlar ilave edilip g 4 adet domates
karistirilarak kavrulur. Sonra dogra- M 6 tane yesil sivri biber

nan vyesilbiberler ilave edilir. Kip B Tuz karabiber kirmizibiber
dogradigimiz domatesler de ilave 0 ' ! .
edilir. Karigtinhp baharati da kon- 4 yemek kagig tereyag

duktan sonra tencerenin kapag ka-

patilip kisik ateste pismeye birakiyoruz. Pisen kebap piring pilaviyla servis
yapilir. Istenirse tas kebabi gibi bir kaseye boliip onu da diiz bir tabaga ge-
virip servis yapilabilir.

Darende Ev Yemekleri | 91



Kiymali Arap Kebabi

Bir tencerenin igine kiyma ve
tereyag atilir. Tuz ilave edilip gii-
zelce kavrulur. ince kiyilmis so-
ganlari ilave edip kiymanin igin-
de oldaraldr. Kuguk dogradig-
miz yesilbiberler ilave edilip bir
middet de onlar kavrulur. Sonra
domatesler ince ince dogranip
ilave edilir. Tencerenin kapag)
kapatihp alti kisilir. Domatesler
pisince kebaba fazla suyunu
gektirmeden atesten alip servis

yapilhr.

MALZEMELER

B Yarim kg kiyma

M 1 tane kuru sogan

M 4 tane yesil sivri biber

M 4 tane domates

B 4 yemek kasigi kadar tereyag
B Karabiber, tuz
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Bir tencere icersine kusbasi et,
tereyagl ve tuz koyup pisirilir. Bir
taraftan ayiklanip ortalarindan kiri-
lan veya bigak yardimiyla kesilen
fasulyeler, yikanip stizmeye biraki-
lir. Kavrulan etin Gzerine yemeklik
dogranan soganlar ilave edilip kav-
rulur. Domateslerin kabuklari soyu-
lup kiclik dogranir ve soganla kav-
rulan etin lzerine ilave edilir. Salca-
st ve biberi de atilip fasulyede bu
sosun Uzerine eklenir ve kapag ka-
patilip sararmasi saglanir. Fasulyeler
sararinca bir miktar su koyup orta
ateste pisirilir. Arzu edilirse kemikli
etle de pisirilebilir.

MALZEMELER

M 1 kg. taze fasulye

B 4 adet domates

B 200 gr kugbasi et

B 1 tane kuru sogan

B Tuz, pul biber

B 1 tath kasi§i biber salgasi
M 3 corba kasigi tereyag
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Dilme Fasulye

Taze fasulyeleri temizleyip
uzunlamasina ince ince dogranir.
Bir tencere icersine kiyma, tere-
yagi ve tuz alinip kavrulur. Uzeri-
ne kabuklari soyulup dogranan
domatesler ve fasulyeler ilave
edilir. Pul biberi de konulup ka-
pag kapatilir. Orta ateste kendi
suyuyla pisirilir. Eger yemegin su-
yu az ise bir cay bardag su ekle-
nir. Limon suyu da ilave edildik-
ten sonra alti kapatilp servis ta-
bagina alinir. Stizme yogurtla ser-
vis yapilir. Arzu ederseniz sarim-
sakli yogurtta olabilir.

MALZEMELER

B 1 kg taze fasulye
M 300 gr kiyma

M 4 adet domates
M 1 adet kuru sogan
B Tuz, pul biber

M 1 adet limon
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Zeytinyagh Sarma

Yemeklik dogranan so-
gan ve kiyma zeytinyagin-
da kavrulur. icine dereotu,
piring, domates, yeniba-
har, karabiber ve tuzu ila-
ve edilip 5 dakika daha
kavrulur. Hazirlanan bu igi
lahana yapraklarinin icine
yerlestirip dolma seklinde
sarilir. Firin kabina dolma-
lar dizilir ve 5 dakika firin-
lanir. Yaninda garnitir ola-
rak yogurt ve limon kulla-
narak servis yapilabilir.

MALZEMELER

M 2 bardak haslanmig pirinci

M 7-8 adet haglanmis lahana yapragi
B 250 gr. kiyma

M 1 biiyiik bas sogan

B 1 adet kiip dogranmig domates

M 1/2 demet dereotu

M 1 adet limon

B 2 corba kasigi zeytinyag

M 2 corba kasigi pastdrize yogurt

B 1 seker kasidi yenibahar ve karabiber
B Yeterince tuz

Darende Ev Yemekleri | 95




Pasa Koftesi

HAZIRLANISI:

Bir tencereye kiyma ve yag gu-
zelce konup kavurulur. igine ince
kiyilmig soganlar ilave edilir, gizel-
ce kavrulduktan sonra maydanoz-
lar ve baharatlar ilave edilip kapa-
tilhir. Sogumaya birakilir.

Disinin Hazirlanisi:

Eritilen yag irmigin tzerine doki-
lip glizelce kanstinlir. Bu karigima
azar azar su ilave edilerek giizelce
kivama gelene kadar yogrulur. Diiz
bir sekilde acilip icine hazirlanan
kiymali icten konup kapatilir. Kizgin
yagda kizartilip servis yapilir.

Afiyet olsun.
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MALZEMELER

Ici igin
B Yarim kg kiyma
M 2 orta boy sogan
M 2 kasik yag
B Maydanoz, karabiber
B Kirmizibiber, tuz
Disi igin
B 1 paket irmik
B Yarim paket yag
B Kizartmak igin sivi yag



Etler kusbasi olarak dogranir.
Tepsiye et ve yag konarak bir
middet firinda pisirilir. Daha son-
ra sebzesi ve tuzu ilave edilerek
tizeri yanmaz jelatin ile kaplanip
firnm 1sisinin normal oldugu bir
yerinde iki saat kadar pisirilir.

Ozellikle esnaflarin 6gle 6giin-
lerinde yaptiklari bir yemek gesi-
didir.

MALZEMELER

M2 kg kemikli koyun eti
M 100 gr tereyag
MYeteri kadar sarimsak
M1 kg domates
BYarim kg. sivri biber
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Mercimekli Kofte

Yapilisi:

Mercimekler ayiklanip yikanir.
Bir tencereye alinip Uzerini gege-
cek sekilde su ilave edilir. Merci-
mekler eriyene kadar pisirilir. Suyu
cekilirse su ilave edilebilir. Pisen
mercimeklere bulguru ilave edilip
alti kapatilir. Soganlar ince ince ki-
yilip zeytin yaginda iyice pisirilir.
Salgasi ve pul biberi de ilave edilir.
Altr kapatilir. Pisen mercimek genis
bir legene alinir. Pisirilen soganlar
da dokilup elimizin yanmayacag)
isida yogurmaya baslanir. Kimyon-
da ilave edilir. Glzelce yogrulan
kofteye sikilarak sekil verilip tabak-
lara dizilerek servis yapihir

Not: Mercimekli koftenin tuzu-
nu mercimek pisince atarsaniz da-
ha iyi olur.
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MALZEMELER

M Yarim kg. kirmizi mercimek
M Yarim kg. koftelik bulgur
M4 orta boy kuru sogan

M1 su bardagi zeytinyag
M2 corba kasi§i biber salcasi
M Tuz, kimyon, pul biber

Salatanin Yapilisi:

1 tane kuru sogan, 3 tane do-
mates, 2 tane salatalik, 2 sivribiber
maydanoz, kimyon, tuz, limon su-
yu. Tim malzemei kigik kagik
dogranir, maydanozlar da ince ki-
yilip limon suyu, kimyon ve tuz ila-
ve edilir.



LEVIETIE CLNLT

Yapihisi:

Etler yikanip bir tencere igerisine MALZEMELER
alinir. Tereyagiyla kavrulur. Etler kav- .
rulunca Gzerini gececek kadar kay- M1 kg. kemikli kusbasi et
nar su ilave edilir. Kayisilar pisince si- M Yarim kg. giin kurusu kayisi
cak olarak servis yapilir. 250 gr tereyag

Yapilisi:
Kiyma tereyagiyla bir tencereye MALZEMELER

alinip kavrulur. Ince kiyilmis soganlar
ilave edilip glizelce kavrulur, salga M 250 gr kiyma 5
baharatlari ve tuz ilave edilip alti ka- M 1 adet kurusogan
patlir. Bir firn tepsisine tandir ek- M1 corba kasigi salca
megi kiiciik kiicik koparilarak biraz M Tuz, karabiber

firnda tutulur. Sonra cukur bir servis M 2-3 adet tandir ekmegi
tabagina alinip Uzerine hazirladig-

miz sos dokalir.

Not: Sos sulu olacak. Arzu eder-
seniz 2 tane domates de rendeleye-
bilirsiniz.

Yapihisi:
Bir tencere icersine et ve tereyagi MALZEMELER

alinip kavrulur. Uzerini fazla ge¢cme- o
yecek sekilde su ilave edilip pgigmeye MYanm kg. kemikli kugbagi et
birakilir. Diger taraftan kabuklari so- W1 kg ayva .

yulup dilim dilim dogranan ayvalar M1 su bardagi nohut

ve haglanmig nohut pisen etlerin ~ H3-4 corba kagigi tarayag
lizerine ilave edilir. Tuz ve sekerini  MTuz, bir tath kasigi seker

de ilave edip ayvalar pisince servis

yapilir.
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Cirli As (Kayisili Yemek)

Yapihisi:

Kiyma tereyagiyla kavrulup tzerine
yarim halka seklinde dogradigimiz ka-
baklar ilave edilir. Kabaklar kiymayla
kangtinhp sarartilir. Uzerini gecmeye-
cek sekilde su ilave edilir. Pismesine
yakin yikadigimiz kaysilarda ilave edi-
lir. Tuzu atihp bir tath kasig kadar se-
ker ilave edilir. Kayisilar pisince altr ka-
patilip servis yapilir. Bu yemege bir cay
bardagi mercimek de ilave edilebilir.

Cir: Darende yoresinde ortadan
ikiye ayirilip gekirdegini gikardiktan
sonra glineste kurutulan kayisiya gir
denilir.

Anadolu mutfaginda genellikle
meyve kurularindan bircok yemek ya-
pihr, bizde bunlara 6rnekler verdik.
Simdilerde bu yemekler pek pisirilmi-
yor ama Babaannem bunlarin ¢ok lez-
zetli oldugunu her zaman soyler. (Me-
sude Sari)
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MALZEMELER

B 1 kg kabak

B 250 gr giin kurusu kayisi
M 200 gr kiyma

M 2 corba kasigi tereyagi
M Tuz, seker



Yapihst:

Baliklar temizlenir, yikanir. Ge-
nis bir kabin igerisine alinir. Soyup
dovdigiimiz sarimsagi, dogradig-
miz kuru sogani, zeytinyagini, tuz
ve biberi, salgcayr karistirip balikla-
rin Gzerine dokdldr. Bir iki saat
bekletilir ve 1zgaraya dizilip man-

galda pisirilir.

Alabalik Kizartmasi

Kizartmak igin baliklar yikanir,
sulari stzdaralar. Tuzlanip 6nce

una, sonrada aygicegi yagina atilip
kizartilir

FLELCLEWAELEL

MALZEMELER

Kisi sayisina gore balik

1 bas sanmsak

1 su bardagi zeytinyagi

1 corba kasigi biber salcasi
Tuz, kirmizibiber

1 tane kuru sogan

Tereyaginda Alabalik

Baliklar temizlenip yikanir sula-
r stizdirtilir una bulanir. Genis bir
tavanin igersine bol tereyag konu-
lur, eritilir ve baliklar dizilip yavas
ateste pisirilir. Tereyag tuzlu olursa
lezzetli olur.
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Keklik Pilawi

Keklik temizlendikten sonra bir tencere-
ye bes su bardag su ve keklik koyularak pi-
sirilir. Pismeye yakin, bir tath kagig tuz ilave
edilir.

Pismis olan keklik alinip kalan suyuna iki
bucuk su bardag bulgur koyarak pilav pisi-
rili. Ug kagik tereyag) tavada eritilip pilav
yaglanir. Keklik kuguk kiguk didilir. Pilav
servis tabagina alinir. Uzerine hazirlanan et

yayilr.

Keklikli icli Kofte

icinin Hazirlanig::

Kiyma haline getirilen kekligin eti iyice
pisirilir. Uc bag sogan ve (ic tane patates kii-
cuik kiigtik dogranir. Bir bucuk su bardag si-
vi yagla sogan kavrulduktan sonra patates
ilave edilir ve pisirilir. Pismis olan soganla
patatese keklik eti ilave edilir. Bir yemek ka-
511 salca arzuya gore pul biber, karabiber ve
tuz konularak ici hazirlanir.

Disinin Hazirlanisi:

Ug su bardag koftelik bulgur, bir yumur-
ta biraz su ilave edilerek genis bir legende
biraz yogrulur. 10 dakika sonra yarim su
bardagi un koyularak tekrar yogrulur. Agila-
cak hale gelen koéfte hamuru ceviz biyukli-
guinde yuvarlanarak elde tek parmakla ince-
cik acilir, igine keklikli harg doldurulur.

Hazirlanan kofteler bir tencereye yete-
rince su koyulup haglanir. Haslanmis kofte-
ler Gzerine Ug kasik tereyag eritilip doklar.
Servis tabagina alinir.
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MALZEMELER

B 1 adet keklik

B 5 su bardagi su

W Tuz

M 2,5 su bardag bulgur
M 3 kasik tereyagi

MALZEMELER

ici igin:

B Keklik eti

M 3 bas sogan

B 3 adet patates

B 1,5 su bardagi sivi yag

B Pulbiber, karabiber, tuz
Disi igin:

B 3 su bardag koftelik
bulgur

M 1 yumurta

B Yanim su bardagi un

B 3 kasik tereyagi




Keklik Kombesi

Icinin Hazirlanisi:
Kekligin tiyleri yolunarak temizlenir. Son- MALZEMELER
ra kalan kiguk tuylerin gitmesi igin keklik _
ateste Gtdlur. igi glizelce temizlenip yikanir. W 1 adet keklik .
Biiyiik kemikleri etten ayrilip diger kemikle- B Yarim cay bardagi su
riyle beraber et kiitiigiiniin tizerinde keser M 1 su bardag sivi yag
ile dovilerek kiyma haline getirilir. Et tavaya B 5 kagik un
alinip yarim cay bardag su ilave edilerek pi- I Tuz
sirilir.

Pismis olan etin (izerine bir su bardag sivi yag ilave edilerek bir daki-
ka sonra bes kasik un koyulur. Unla beraber bes dakika kavrulur. Biraz tuz
ilave edilerek ici hazirlanmis olur.

Yapihsi:

Aksamdan mayalanan hamur avug dolduracak kadar iki tane beze ya-
pilir. Yapilan beze-
ler oklavayla agilir.
Yaglanmis olan firin
tepsisine  serilir.
Uzerine hazirlanan
icten yeterince ko-
yulur. Sonra diger
beze acilir ve tzeri-
ne kapatilir. Hazir-
lanan kombelerin
tzerine  cirpilmig
yumurta surdlip fi-
rinda pisirilir. Pismis
kombe kare kare
kesilir ve servis ya-

pilr.

Tavsanh Pilav

Tavsan avlandiktan sonra ytzultr. Temiz-
lendikten sonra biitiin olarak 24 saat su ve- MALZEMELER
ya kara konulur. Kardan alinarak temizlenir.
Sonra suda kaynatilarak pisirilir. Uzerine bol 1 adet tavgan
sarimsak, tereyagl konulur. Bulgur pilavinin H Sa”msf"k
tizerine konularak servis yapilir. W Tereyag
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Buhara Pilavi

Hazirlanisi:

Once piringler ayiklanip ilik su
ile 1slatilir. Et yikanip bir tencere-
ye alinarak, tuzu ilave edilip gu-
zelce pisirilir. Genis tabanli bir pi-
lav tenceresine ince kiyilmis so-
ganlar ve pisen et konulup 2 cor-
ba kasigi tereyagiyla kavrulur.

Buna, rendenin iri goziinde
rendelenmis havuclar ilave edilir.
Bahari ve tarcini da ilave edilip
karigtirilir.

Bunlarin lzerine de yikayip
stizdiglimiz piringler dokildik-
ten sonra kaynamig et suyu ve su
ilave edilir. Once hizl ategte kay-
natilir, sonra géz goz olunca alti
kisihr ve karnstirihr.  Dinlendirip
servis yapilir, isterseniz bir miktar
da safran ilave edilebilir.

MALZEMELER

M 2 su bardag piring,

M Yarim kg kusbasi et,

W Yarim kg. havug,

B 2 kasik tereyagi,

M 1kg kadar, 1 su bardagi has-
lanmig nohut
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I ELELURMIEL

Hazirlanisi:

Ispanaklar ayiklanip yikandik-
tan sonra ince ince dogranir.
Tencerede kiyma ve tereyagi ile
birlikte kavrulur. Salca ve tuzu
karistirdiktan sonra suyu ilave
edilir.

Su kaynayica bulgur atilir. 7-8
dakika pisirilir. Bulgur pistikten
sonra i1spanaklari ilave edilir. 4-5
dakika daha pisirilir.

Yaninda yesil sogan ikram
edebilirsiniz.

Etli Piring Pilavi

Hazirlanisi: Piring 1 saat on-
ceden ustiinl basacak kadar ilk
su ile islatilir. Kuzu eti 6 bardak
suda haglanir. Arada bir yiiziinde
biriken kopukleri delikli kepge ile
alinir. Etler pistikten sonra kemi-
ginden ayirilip baska bir tencere-
de yarim cay bardag sivi yagda
birkac dakika karistirillarak kizarti-
lir.

Teflon tencerede bir kasik tere-
yag eritilir. Yagin yanmamasina
dikkat edin. Kaynadiktan sonra
ocak kisilir ve pirincler suyunu
gekene kadar pisirilir. Servis taba-
gina alindiktan sonra kizartilan
etler Gstline dizilir.

Ayran ve salata ile servis yapa-
bilirsiniz.
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MALZEMELER

8 kisilik
B 200 gr kiyma
M 1 kg 1spanak
M 1 su bardag bulgur
B 2 kasik terayag
M 1 kasik salca
M 6 su bardag su

MALZEMELER

6 Kisilik
M2 bardak piring
M2 bardak et suyu
M Yarim kg kuzu eti
M1 kasik tereyagi



Bulgur Pilavi

Hazirlanisi:

4 bardak su tencereye konup
kaynamasi beklenir. Kaynadiktan
sonra tuzu atihp bulguru ilave
edilir. Pilav, suyunu gekince tere-
yagl tavada kizdirillip Gzerine do-
kalar. lyice kanstrdiktan sonra
beklemeden servis yapilr.

Not:

Yaninda yesil sogan ve ayranla
servis yapabilirsiniz.

MALZEMELER

6 kisilik
M 2 bardak bulgur
M 4 bardak su veya et suyu
M 2 kagsik tereyadi
M Tuz
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Fasulyeli Pilav

Hazirlanisi:

Fasulyeler ayiklanip (kavurma-
k) kagik kiglik dogranir. Orta
boy bir tencerinin icersine kiyma
ve bir miktar tereyag alinip kisik
ateste bir miktar kavrulur. Kiguk
dogranmis domatesler, tuz, yika-
nip siizilen fasulyeler kavrulan
kiymaya ilave edilir. Karistirilarak
fasulyelerin sararmasi saglanir. Fa-
sulyelerin Gzeri gececek sekilde su
eklenerek orta ateste pisirilir. Pi-
sen fasulyeler suyunu fazla cek-
migse bir miktar su ilave edilip
bulgur atilir. Bulgur pisince pilav
biraz sulu olacak sekilde servise
hazir olur. Uzerine bol tereyag),
pul biber ve karabiber serpip ser-
vis yapilir.

Yaninda ayran ile tek bagina bir
anayemektir. Yoremizde sik sik pi-
silir.
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MALZEMELER

M 1 kg taze fasulye

M 300 gr kiyma veya kiigiik
dogranmig kavurma

M 1 cay bardag pilavlik bulgur

M 4-5 tane sivri biber

B 4 tane domates

M Tereyag), pul biber




Pathcanh Pilav

Patlicanlar alacali soyulur ve
bir parmaktan biraz daha ince
uzunlamasina kesilir. Sivi yagin
igine tereyagl eklenir ve patli-
canlar yag kizinca iyice pembe-
lesinceye kadar kizartilir. Ne ka-
dar ¢ok kizarirsa o kadar lezzetli
olur. Kizaran patlcanlar, kagrt
havlu tzerine birakilir ve fazla
yagl cektirilir. Bu arada piring
beyaz suyu tamamen kaybolun-
caya kadar yikanir ve kusgbasi et-
ler iyice haglanir. Cukur bir bor-
cam ya da tencereye patlicanlar
yan yana tim tencereyi kapla-
yacak sekilde dizilir. Patlicanla-
rin ince kisimlari dista kalmali-
dir. Daha sonra borcamdaki
patlicanlarin Gzerine kugbasi et-
lerin yarisi konur. Bunun (izeri-
ne pirincin yarisi eklenir. Pirin-
cin Uzerine haslanmig kestane
ve mantar dokilir Bunun tzeri-
ne kalan piring eklenir. En Uste
kalan et konur ve icine arzu edi-
len miktarda tuz ve karabiber
karistirilmig 2 su bardag sicak su
ve et suyu eklenir. Daha sonra

MALZEMELER

M 1 kg patlican (iri ve kalin ter-
cih edilmeli)

M 2 su bardag piring

M 1/2 kg yagsiz kusbasi et

B 200 gr haslanmig ve kabukla-
rn soyulmus kestane

M 200 gr haslanmig ve kiigiik
dogranmig mantar

B Tuz

B Karabiber

M Kizartmalik yag

M 1 corba kasigi tereyagi

B 2 su bardag et suyu

M 2 su bardag su (sicak olmali)

uglar tencereden sarkan patli-
canlar tek tek kapatilir. Yemek o
an tencere iginde bir balkabag;
gorinimindedir. Daha sonra
yemegimiz dnceden iyice isitil-
mis firinda suyu tamamen ceki-
linceye kadar pisirilir. Firindan
ctkinca diiz bir tepsiye ters gev-
rilir ve dilimlenerek kesildikten
sonra servis yapilr.
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Dovme Pilavi

Hazirlanisi:

Nohut aksamdan islatilir. Pilavi
pisirmeden 6nce nohutlarr yumu-
sayincaya kadar pisirilir.

Dovme ayiklanip yikandiktan
sonra suyu ve tuzu tencereye ko-
nur. Kaynadiktan sonra ocag kisip
arada bir karistirihr. Yarim saat son-
ra et ilave edilir.

Doévme pilavi altini cabuk tutar.
Bu nedenle sik sik karistirmay ih-
mal etmeyin. Bu sekilde dovmeler

MALZEMELER

8 kisilik
B 2 bardak nohut
M Yarim kg. dévme
M Yarim kg. kemikli
kusbasgi kuzu eti
M 3 kasik tereyag
M 8 bardak su, tuz

acilana kadar pisirilir. Pismeye yakin nohutlar karistirilir. Pismeden
suyunu gekerse azar azar kaynar su ilave edebilirsiniz. Dovmeler iyi-
ce pistikten sonra tereyagini tavada kizdirip Gstline doktikten son-

ra iyice karistirilir.

Kuru fasulye ve tursu ile servis yapabilirsiniz. Servis yapmadan
once kapagi kapali olarak yarim saat dinlendirirseniz pilavinizin go-

rintlst daha giizel olur.
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Mercimekli Bulgur Pilavi

Hazirlanigi:

Mercimekler ayiklanip yikan-
diktan sonra, 5 bardak su ile ten-
cereye konur. Hafif kisik ateste
mercimekler pistikten sonra bul-
guru ve tuzu ilave edilir. Suyunu
cekene kadar pisirilir. Tereyagin bir
tavada eritilip pilavin Gstiine do-
kalar ve iyice karistirilir.

Yaninda borani, kuru sogan ya
da tursu ile sicak servis yapilir.

Not: Yesil mercimek pismeden
iki saat once slatilirsa daha gtizel
olur.

MALZEMELER

6 kisilik
M 2.5 su bardag bulgur
B 1 su bardagi yesil mercimek
M 5 bardak su
B 2 yemek kasigi tereyag
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Eriste Pilavi

Eristenin Hazirlamigi:

4 su bardag un, tuz ve aldigi kadar ~MALZEMELER
su ile kati bir hamur yogurulur. Ustiine
islak bir bez orterek yarim saat dinlen- 8 kisilik
dirilir. M 4 su bardagi un

Hamuru dinlendikten sonra kiictik B 1 su bardagi piring
yumaklar hazirlanir. Yumaklar ekmek B 3 kasik tereyag
tahtasinda veya tezgahin Ustiinde okla- B Su
va ile 2-3 milim kalinliginda acilir. Acti- M Tuz
giniz hamurlarin Gstiine yapismamast igin bol un serpilir. Daha son-
ra 4-5 cm genisliginde katlanir. Keskin bir bicakla yarim cm genisli-
ginde veya arzuya gore daha ince kesilir. Kestiginiz eristeler firinda
actk kahverengi olacak kadar kizartilir. Firindan gikardiktan sonra in-
ce bir stizgecte elenir. Agarken kullandigimiz unlar kalirsa pilavimi-
zin lezzeti ve gorintisi giizel olmaz.

Pilavin Hazirlanisi:

Derin bir tencerede bol tuzlu suda énce piringler 2-3 dakika has-
lanir. Daha sonra eristeler ilave edilip yumusayincaya kadar hasla-
nip kevgirden stzalir.

Eriste pilavi genis bir kaba alinarak eritilen tereyagi dokdlir. Ka-
nstirdiktan sonra servis tabagina alimir. Ustiine arzuya gore rende-
lenmis peynir serpistirilir.

Not: Eriste corbasi icin de bu sekilde eriste yapabilirsiniz. Yalniz
corbalik eriste daha ince olmalidir.
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Pirinc Pilavi

Yapilist:

Yayvan bir pilav tenceresine et suyu
koyup kaynatilir. Yikanan piringler
kaynayan et suyuna ilave edilir. Piring-
lerin Gizerini 1 parmak gececek kadar
su olacak. Tuz atip 6nce yiiksek ateste
pisirilir, g6z goz olunca alti kisilr. Su-
yunu cekip pisen pirinclere eritilip
pembelesen tereyagi ilave edilir. Karis-

MALZEMELER

M 2 su bardag piring

B 2 corba kasigi tereyagi

M 3,5 su bardagi kadar
et suyu veya normal su

W Tuz

tinp demlenmeye birakilir. Sonra servis yapilir.
Not: Isterseniz piringleri kavurarak da pilavi yapabilirsiniz.
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Coban Pilawi

Hazirlanisi:

Kuru sogani ¢ok kugiik olma-
mak sartiyla kictk kigik dogra-
yip tereyaginda yakmadan kavu-
run. Mevsimine gore 2 tane yesil
biber, 2 tane de domates ilave
edilebilir. Salca, tuz ve pul biberi
de iyice karistirdiktan sonra suyu-
nu ilave edin. Su kaynadiktan
sonra bulgur ve patatesi koyup
patatesler yumusayincaya kadar
pisirin.

Bu pilav biraz sulu olarak ye-
nir. Suyunu ¢ekmisse, ocaktan in-
dirmeden 1 bardak kaynamis su
ilave edip bir tasim daha kayna-
tin. Yaninda yesil sogan veya tur-
su ikram edebilirsiniz.
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MALZEMELER

6 kisilik
B 1 su bardagi bulgur
B 2 tane patates
B 2 bas orta boy sogan
B 2 kasik tereyag
M 1 kasik salca
M 6 bardak su ya da et suyu
B Tuz-pul biber
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- Salatalar ve Turpular
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Kavurmali Patates Salatasi

Patatesler haslanip kabukla-
r soyularak, ince ince dogra- MALZEMELER
nir. Kuru sogan da ince ince
dogranip donmug kavurma da M 6 tane orta boy patates
ince kesilip tzerine koyulur. B Kavurma (pisirilip bir kabin igine

Yesilligini de koyup tuzu ve ba- basilan kiyma)

harati da atilarak, kanstirip ser- B Bir bag ince kiyilmig maydanoz,
visi yapilir. Arzu ederseniz li- B Birbag ince kiyllmis yesil sogan,
mon ve zeytinyag koyabilirsi- B 1 tane kuru sogan,

niz ama bu patates salatasi B Kirmizi biber, karabiber, tuz.
boyle daha giizel olur. Bir de

yaninda taze sulanmis yufka

ekmegiyle nefis olur.

Yumurta Salatasi

Hazirlanisi: MALZEMELER

Yumurtalar bol suda 15
dakika haslanir. Kabuklari so-
yulduktan sonra sarilarini faz-
la dagitmamak sartiyla yarim
ay seklinde dogranir. Yesil so-
ganlar ve maydanoz da ince
ince dogranip tuz ve pul bi-
ber ilave edilir. Servis yapma-
dan once dikkatlice karigtiri-
lip zeytinle sislenir.

M 6 tane yumurta

M 4 tane yesil sogan

M 1 tath kasigi pul biber
B Yarim demet maydanoz
B Tuz
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Yogurtiu Havuc Salatasi

Havuglar temizlenip rende-

lenir. Havuclar bir tencerenin MALZEMELER
icinde yumusayana kadar pisi-

rilir. Tuzu ilave edilir ve sogu- M Yarim kg. havug,

maya birakilir. Bir baska kapta, M 1 kase yogurt,

yogurdu ve doévilmis sarim- M 2 dis sarimsak,

saklar karigtirilir. Soguyan ha- M Yarnim cay bardagi zeytinyagi,
vuclarin  Gzerine ilave edilir, B Maydanoz (Siislemek igin )

karistirilarak servis tabagina ali-
nir. Maydanoz vyapraklariyla
susleyip servis yapilir.

Nar Eksili Salata

Soganlar piyazhk dogranir.
Salataliklarin kabuklart soyulup MALZEMELER
dorde bolinir ve dogranir. in-
ce ince dogranmis yesilbiber-
leri ve yesilligi ilave edilir. Bir
kase icinde zeytinyag, limon,
nar eksisi ve tuz karistirihp sa-
latanin tzerine dokulir. Karig-
tirllip servis tabagina alinr.
Uzeri maydanozla sislenebilir.

2 adet salatalik

1 adet kuru sogan

2 adet yesil sivribiber

3 adet domates

Kiyilmig maydanoz ve nane
3 corba kasidi zeytinyagi

2 corba kasiQi nar eksisi
Tuz

1 adet limonun suyu
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Marullar bol suda yikanir. Sula-
r stzdurilip bir salata kasesine
marullar, domatesler, salataliklar
dogranir. Sosu dokip karistirilir
ve servis tabagina alinir. Diger ta-
raftan rendelenmis havuclar ser-
vis tabagindaki salatanin kenarla-
rina yerlestirilir. Son olarak da in-
ce kiyilp sirkeli suda bekletilen
lahanalari salatanin tizerine ko-
yup servis yapilir.

Mevsim Salatasi

MALZEMELER

B 1 adet kiictik marul
M 2 adet domates

M 1 adet salatalik

B 2 adet havug

M Yarim mor lahana

B Limon, zeytinyaq, tuz
M Sirke
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Makarna Salatasi

Makarna bol suda haslanir.
Fazla yumusamadan atesten alip
stztlar. Sanimsaklar dovilip yo-
gurtla kanistirilir. Buna mayonez
de katip kanstirihr. Bu sos makar-
nanin lzerine dokular. Havuglar
ve patatesler tavla zari buyuklu-
ginde dogranir, haslayip stizdiik-
ten sonra soguyunca yogurtladigi-
miz makarnaya ilave edilir. Tursu
da dogranip ilave edilir. Konserve
bezelyeyi de yikayip stzdikten
sonra ilave ederek hepsi karistiri-
lip glizelce buzdolabinda dinlen-
dirilir ve servis yapilir.
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MALZEMELER

M Yarim paket diledigimiz bigim-
de makarna

M 1 su bardagi mayonez

M 1 su bardagi yogurt

M 3 dis sarimsak

I 8 tane kiigiik salatalik turgusu

M 2 tane havug

M 1 su bardag bezelye konservesi

M 1 tane patates, tuz




Kozlenmis Patlican Salatasi

Patlicanlarin bir iki yerine catal
batirlip firinda kozlenir. Kozle-
nen patlicanlarin kabuklari soyu-
lup bir kase icine alinir. Kararma-
sin diye Gzerine limon suyu sikila-
bilir. Fazla sulu olmayan yogurt ve
sarimsak ilave edilip patlicanlara
karistirilir. Servis tabagina alinip et
yemeklerinin yaninda hafif bir sa-
lata olarak servis yapilabilir.

MALZEMELER

B 1 kg. patlican
M 2.5 su bardagi yogurt
M 2 dis sarimsak

Darende Ev Yemekleri
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Yapihisi:

Genis bir legenin icersine bulguru
ve tuzu alip tizerine bir miktar kay-
namig su ilave edilip yumusamaya
birakilir. 10 dakika sonra kapagini
acip once kigtk dogranmis kuru so-
ganlar ve biber salcasi ilave edilip
yogrulur. Sonra domateslerin kabuk-
lari soyulup kugtk kigtk dogranir.
Yogrulmus bulgur ve sogana ilave
edip giizelce yogrulur. Sirayla yesil-
biberler, ince kiyilmis soganlar, may-
danozlar, salataliklar, kimyon, limon
suyu ve nar eksisi ilave edilip karisti-
rilir. En son zeytinyagini ve pul bibe-
ri ilave edip hemen servis tabagina
alinir. Marul, ayran, sogtis, domates
ve taze asma yapragyla servis yapilir.

MALZEMELER

12 Kisilik
M 12 cay bardagi kisirlik bulgur
M 2 adet kuru sogan
B 3 adet sivri biber
M 4 adet domates
M 2 adet salatalik
M 1 bag yesil sogan
M 1 bag maydanoz
M Yarnim su bardagi limon suyu
M Yarim su bardagi nar eksisi
B Bir su bardagi zeytinyag
M 2 corba kasigi biber salgasi
M 1 corba kasigi kimyon
M 1 corba kasigi aci pul biber
M Tuz
B Kaynamis su (Bulguru islat-

mak igin)
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Yapilist:

Dogranan etler yag ile kavrulur.
ince kiydigimiz kuru soganlar, ka-
buklarini soyup kiiciik dogradig-
miz domatesler, kiydigimiz sivri
biberler de ilave edilip pisirilir.
Atesten alip tuzu kimyonu konur.
Koftelik bir legen igine alinarak
iyice kaynamis su ile islatilir ve bir
sofra bezi ile sarilir. 15 dakika
sonra agilip pisirilen harc ve yesil-
likler konup yogurulur. Limon su-
yu ve sumak kurusu ilave edilir.
Uzerine biraz da zeytinyag gez-
dirilip servis yapilir.

Arzu ederseniz reyhan kurusu da
koyabilirsiniz. ilkbaharda taze as-
ma yapraklariyla cok daha lezzetli
olur. Haslayip glizelce sarip yersi-
niz.

Afiyet olsun.

MALZEMELER

M Yanm kg. kiiciik dogranmig
(kavurma) et,

M 4 su bardag ince bulgur,
(koftelik),

M 2 tane kuru sogan,

M 4-5 adet domates,

M 4 adet sivri biber,

M 1 bag ince kiyilmis mayda-
noz

M 1 bag ince kiyilmig yesil so-
gan

M 1 yemek kasigi biber salgasi,
3 yemek kasidi tereyag,

M biraz zeytinyag..

B Kirmizi biber, kimyon, tuz, Su-

M mak kurusu, bir cay bardagi
limon suyu.
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Hazirlanist:

Once biitiin sebzeler bol suda
yikanir. Salgalik biber ve iri parca-
lara boldiigtintiz havucu kaynar su-
ya 2-3 saniye batirp soguk suya
alinir. Sivri biber ve domatesler bir-
kag yerinden igne ile delinir.

Buytikge bir cam kavanozun di-
bine bir dilim ekmek yerlestirilir. Da-
ha sonra buttin sebzeleri karisik ola-
rak doldurulur. Arada bir kavanozu
sallayip sebzelerin iyice yerlesmesini
saglanir.

Tursu suyunun hazirlanisi:

Soyulmus sarimsaklar iri tuz ile
dovildikten sonra sirke de ilave edi-
lerek 3-4 litre suda tuz eriyinceye ka-
dar kanstinli. Hazirlanan su kava-
nozdaki sebzelerin Gstiinii basacak
kadar doldurulur. Kapag sikica kapa-
tilir. Serin bir yerde bekledikten son-
ra tursunuz yenmeye hazirdir.

Tursunuzun ¢abuk bozulmasini is-
temiyorsaniz 1 fincan sirke ruhu ko-
yabilirsiniz. Sirke ruhunu biyik ba-
haratcilarda rahatlikla bulabilirsiniz.

Genellikle hanimlar tursu yen-
meye basladiktan sonra kavanoz-
daki tursularin en Usttekilerinin ca-

MALZEMELER

B 1 kiiciik beyaz lahana

M Yarim kg sivri biber

B Yarim kg havug

B 1 kg kirmizi salgalik biber
B 1 kg yesil domates

M 1 kg sirke

B 2 bas sarimsak

M Yarim su bardag iri tuz
M 1 dilim ekmek

buk bozulmaya basladigindan sika-
yet ederler. Bunu o6nlemek igin
sebzeleri yine karigik olarak kiigtk
naylon torbalara doldurup suyunu
da ilave ederek agizlarini sikica ka-
patin. Torbalar kavanozun igine
yerlestirip kapagini sikica kapatin.
15-20 giin serin bir yerde bekle-
dikten sonra tursunuz yenmeye
hazir hale gelecektir. Bu sekilde ka-
vanozun kapagini agip kapattiginiz
zaman icindeki tursularin bozul-
masini dnlemis olursunuz.

Lahana tursusu da tipki karisik
tursu gibi hazirlanabilir. Lahana tur-
susuna arzuya gore pul biber atabi-
lirsiniz.
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Hazirlanisi:

Pancar saplari hafif kisik ateste
10 dakika haslandiktan sonra so-
guk suya alinir. Saplari 2-3 defa
iyice yikanir. Soguduktan sonra
cam kavanoza 6nce ekmek dili-
mi, sonra da hagladiginiz saplar
yerlestirilir.

Dovilmis sarimsak, sirke ve
tuz 4 su bardag kaynatip sogutu-
lan suya karistirilarak kavanozda-
ki peziklerin tstiine dokdlir. Ka-
vanozda hig¢ bos yer kalmamasina
dikkat edilir. Kavanozun kapagini
stkica kapattiktan sonra serin bir
yerde bekletilir.

Tursunuz 10 giin sonra servise
hazir hale gelecektir.

Afiyet olsun.

MALZEMELER

B 1 kg pezik

B 1 bas sarimsak

M 1 bardak sirke

M 1 ince dilim ekmek
B 1 cay bardag iri tuz
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Patlhican Tursusu

Hazirlanigi: Salcalik biberin
ve patlicanlarin saplari kesilir.
Tencerede kaynamakta olan su-
ya atilir. 1 dakika bekledikten
sonra soguk suya batirilir.

icinin hazirlanisi:

Genis bir kapta tuz ile sarim-
saklar dovdldr. Lahananin st
yapraklar ayrilip i¢ kismindaki
beyaz yapraklari, salcalik biber,
domatesi, sivri biber ve kereviz
yaprag salata dograr gibi dogra-
nir. Kereviz yapraginin saplari
patlicanlar baglamak icin ayrilir.
Sirke ve pul biberi de ilave ettik-
ten sonra iyice ezmeden karisti-
rilir. Haslanmig patlicanlarin or-
tasi bicakla kesilerek hazirlanan
icten doldurulur. (Patlicanlar bi-
raz tombul olursa daha cok ig
doldurulur.) Doldurulan path-
canlari kereviz saplari ile siki si-
ki baglanur.

Cam kavanozun dibine 6nce
bir dilim ekmek koyup, daha
sonra da patlicanlar sira sira yer-
lestirilir. (Icten artarsa bunlari da
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MALZEMELER

B 2 kg kiigiik boy patlican

B 1 kiiglik beyaz lahana

B Yanm kg aci sivri biber

B 2 tane kirmizi salgalik biber

B 1 demet kereviz yapragi
(saplari uzun olmal)

B 1 yemek kasigi pul biber

B 2 bas sarimsak

B 1 litre sirke

B 1 dilim ekmek

B Yarim bardak iri tuz

en Ustiine koyabilirsiniz.) igini
hazirladiginiz kapta kalan suya
bir avug tuz ve yeterince su ila-
ve edilerek tursularin Gstiinti ba-
sacak sekilde doldurulur. Kava-
nozun kapagini sikica kapatip
serin bir yerde (¢ hafta bekle-
dikten sonra tursunuz servise
hazir hale gelecektir.

Not: Kereviz saplari olmazsa
iple de baglayabilirsiniz.



Hazirlanisi:

Fasulyeler ayiklanip yikandik-
tan sonra hafif kisik ateste 5-6 da-
kika haglanir. Hasladiginiz fasul-
yeler stzgecten gegirilip soguk
suya atihr. Tuz, doévilmis sarim-
sak ve sirke 3 litre suyla karistirilir.
Cam kavanoza yerlestirdiginiz fa-
sulyelerin tstine dokilip kapag
stkica kapatilir. Serin bir yerde 20
giin bekledikten sonra tursunuz
yenmeye hazirdir.

Not: Fasulye tursusunu kavu-
rarak da tiketebilirsiniz. Fasulye
tursusunun kavurmasini Karade-
niz yoresinde yaparlar.

2 kasik tereyaginda 2 bas so-
gan kavrulur. 1 kasik salca ve pul
biber karistirilir. 1 kg kadar fasul-
ye tursusu ilave edilir. Arada bir
kangtirarak 10 dakika kavrulur.
Tuz atilmaz. Sicak olarak servis

yapilir.

MALZEMELER

B 2 kg yesil fasulye
M 1 kg sirke

M 1 bag sanmsak

M 1 cay bardag: iri tuz
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- Hamur }l/b[eri
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Hamurun mayalanmasi:
Un, maya, seker, su ve tuz karistiri-
lir. Kulak memesi yumusakhginda
yogrulur. Ustiine 1slak bir bez értii-
lerek bir saat dinlendirilir.

icinin hazirlanis::

Tavada sivi yag, un ve kavurma ka-
nistirilarak 7-8 dakika kavrulur. Kiy-
mali yapilacaksa, 6nce sivi yag ile
kiyma kavrulur. Daha sonra unu
ilave edilir.

MALZEMELER

M 5 su bardagi un
B 1 tath kagigr seker
B Yanim kibrit kutusu yas maya
B Tuz- ik su
iginin malzemesi:
B 400 gr kiyma
B 3 kasik un
B Yanim cay bardagi sivi yag
N Tuz

Kémbenin yapihis::

Mayalanan hamur ikiye boltndr.
Bir pargasi yuvarlak tepsi buyuklu-
gunde acilir. Acarken un kullanabi-
lirsiniz. Acilan hamur tepsiye yer-
lestirilip hazirlanan i¢ her tarafina
yayihr. Hamurun diger pargasi da
ayni sekilde acilip tsttine kapatilir.
Firina stirmeden 6nce ytziine yu-
murtanin sarisi stirilir. Onceden
isitilan firnda 200 derecede alti
Usti kizarana kadar bekletilir. Fi-
rindan cikarldiktan sonra (lzerine
bir tepsi kapatip yarim saat dinlen-
dirilir.

Not: Maya ilik st ile islatilirsa da-
ha glizel kabarir.

Hamuru mayalamaya vaktiniz yok-
sa firndan hazir ekmek hamuru
alabilirsiniz. Bir tepsi kombe icin
ti¢ ekmek hamuru yeterli olacaktir.
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Tandir Ekmegi

Bir kova tuzlu suyun kardig kadar
un ve bir tane ekmek hamurunun
tgte birini koyup sert bir hamur yog-
rulur. Bu hamurdan portakal biyuk-
lGgtinde yumaklar alinir. Bunlar kul-
lanilacak rafata biydkliagtinde acilir.
Sakin yanan tandirin icine rafata yar-
dimiyla yapistirihr. Uzun ucu ¢engel
seklinde sis yardimiyla pisenler geki-
lip serilir.

Rafata kalin kumas parcalariyla
diz yuvarlak sepet veya kontrplak
Uzerine kumaslarn kaplayip el yak-
mayacak sekilde sarip kullanilir. El
tutma yeri yapilip tandira ekmek bu-
nunla yapistirilir.
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MALZEMELER

B 1 kova tuzlu su
B Un (suyun kardigi kadar)
B 1/3 Ekmek Humuru




Yufka Ekmegi

1 kova suya iki kisim (bir avug or-
tas)) tuz, karacagl kadar un ilave
edip, hamur; orta sertlikte dokuz se-
fer (sttti gtkana kadar) yogrulur. Ha-
murdan elma baytkliginde yumak-
lar alinip Gzerleri temiz naylon yardi-
miyla ortaltr. Ekmek tahtasinin Gze-
rinde un ile uzun oklava yardimiyla
incecik acilir. Ocak tzerine biyiik
sa¢ koyulur, alti yakilip agilan yufka-
lar ahtaragla gevirerek pembelesin-
ceye kadar pisirilir. Serip kurutulduk-
tan sonra desteleyip lzeri temiz Or-
tiyle kapatilir.

MALZEMELER

M 1 kova su
M 1 avug ortasi tuz
M Un (karacagi kadar)

Darende Ev Yemekleri | 137



Hazirlanigi:

Hamur yogurma kabina un alinir.
Ortasi acilip malzemeler ilave
edilir. Manti hamuru gibi sert bir
hamur hazirlanir. Ceviz buykli-
gunde parcalar alinip parmak gibi
yuvarlanir. Sonra eger evde kal-
bur varsa onun lzerine parmakla-
rimizla bir taraftan bastirip hamu-
ra kalburun sekli verilir. Sonra kiz-
gin yagda kizartihp yagi stzdiiri-
ltr. Kahvaltilarda ve gay saatlerin-
de nefis olur, hele birde yaninda
gil regeli varsa.

Not: Kalburumuz yoksa iri delikli
naylon slizgecte ayni isi yapar.
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MALZEMELER

M 1 kg un, tuz

M 3 yumurta

M 1 su bardag sivi yag

M 1 kasik tereyag (eritip)
M 1 cay kasigi karbonat

M 1 su bardagi su

B Kizartmak igin 2 su barda-

g1 sivi yag.




Yufka Ekmegi Kavurmasi

Yapihisi:

Genis bir tencerede yag eritilir.
Yumurtalar kinlip kanstinlarak pisi-
rilir. Yufka ekmekleri kictk kagtk
boltnir ve tereyagina ilave edilir.
Uzerine rendelenmis peynir ve
maydanozlar koyulur. Karistirilip
kavrulur. Tabaga alinip sicak sicak
servis yapilir.

MALZEMELER

M 4 tane islatilip katlanmig yuftka
ekmegi

B 4 yemek kasigi tereyagi

M 2 adet yumurta

M 2 tane salamura peynir (rende-
lenecek)

B Kiyilmig maydanoz
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CEVAR CUIETUER]

Hamurun hazirlanisi:

Sit veya yogurt, yumurta, su ve tu-
zu iyice karistirdiktan sonra tizerle-
rine elenmis un ilave edilir. Cok
sert olmayacak sekilde hamuru
yogrulur. Ustiine islak bir bez értiip
yarim saat dinlendirilir. Isterseniz
hamura 1 bardak cigek yagi da ila-
ve edebilirsiniz. Bu bazilarin kat-
merli olmasini saglar.

Bazilarin acilmasi ve yaglanmasi:

Hamurdan kigiik yumaklar hazir-
lanir. Zeytinyag) ve tereyagi tavada
yanmayacak sekilde eritilir. Hazir-
lanan yumaklar merdane ile biraz
un serpistirilerek incecik acihr. Yu-
maklarin kiictik olmasi bazilarin in-
ce ve lezzetli olmasini saglar. Agl-
lan bazilar iyice isitiimis teflon ta-
vada hafif kisik ateste yakmadan
pisirilir. Pisen bazilarin iki yizin
erittiginiz yagdan kasikla yaglayin.
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MALZEMELER

8 kisilik
M 1 kgun
W 1 su bardag siit veya yogurt
M 2 yumurta
M 3 kasik tereyagi
M 1 cay bardag: zeytinyag
B 1 su bardag su
M Tuz

Not: Eskiden bu tir hamur isleri
mutfaklarda odun yakilan ocaklar-
da sac Gstinde yapilirdi. Guni-
miizde kullandigimiz modern mut-
faklarda bu mimkiin degil. Simdi
gazli ocaklar ve teflon tavalar ile bu
hamur iglerini yapmaya galisiyo-
ruz. Hamurlar agmak icin kullan-
digimiz tahtalarin yerini de mutfak
tezgahlar aldi.



Patatesli Su Boregi

Hamurun hazirlanisi:

Un elendikten sonra genis bir kap-
ta tuz ve yumurta ilave edilip kati
bir hamur yogrulur. Dinlenmesi
igin Ustline 1slak bir bez ortiip bir
kenarda yarim saat bekletilir.

icin hazirlanisi:

Soganlar kiictik kiictik dogranir. Ci-
cek yagi ve bir kasik tereyag ilave
edilerek hafif kisik ateste kavrulur.
Soganlar pembelestikten sonra pul
biber ve tuz ile karngtirihr. Ocak
sondirdldr. Haglanip ezilmis pata-
tesler kavrulmus soganla iyice ka-
nistirilir.

Hamurdan findik bayukliginde
yumaklar hazirlayin.  Yumaklari
parmaklarin arasinda acilip icine
hazirladiginiz icten konup kenarla-
r iyice bastirilarak yapistirilir. Yapig-
mamasi igin tepsi unlanir. Yapilan
hamurlar birbirine degmeyecek se-
kilde dizilir. Ayni gtin pisirmek iste-
miyorsaniz dnceden isittiginiz firin-

MALZEMELER
10 kisilik
M 1kgun
M 1 kg patates
M 4 tane orta boy kuru sogan
M 3 kasik tereyagi
M 1 cay bardag: cicek yagi
M 1 tath kasigi pul biber
M 1 yumurta

da 7-8 dakika bekletin. Soguduk-
tan sonra buzdolabinda en az bir
hafta bekletebilirsiniz.

Su béreginin pisirilmesi:

Buytik bir tencereye 2.5 litre su ko-
nur. Su kaynadiktan sonra hamur-
lar atilir ve dikkatlice kanistirilir. Ha-
murlar yumusayinca tencerenin al-
ti sondiralar. 2 kagik tereyagini
kizdirnp arzuya gore kirmizi biber
ilave ederek tenceredeki su boregi-
nin lzerine gezdirerek dokin. Si-
cak olarak servis yapin.
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Ispanakli Borek

Hazirlanisi: Ispanaklar ayikla-
nip yikandiktan sonra dogranir.
Ateste, cevrili suyu sikilir. Kavru-
lan kiyma ve baharatlar karistirilir.
Boregimizin igi hazir. Un, kabart-
ma tozu, tuz, sivi yag, sut, yogurt,
yumurta bunlar glizelce yogrulup,
kulak memesi yumusakhginda
hamur elde edilir. Bu hamurdan
kiictik bezeler alinip, baklava gibi
incecik acilir. Eritilen tereyagi,
acilan yufkanin yarisina sardlr.
Diger tarafi bunun Ustiine kapati-
lir. Ispanakli harc konup kol bére-
gi gibi sarilir. Yaglanmis tepsiye
diiz bir sekilde konur. Uzerine
yumurta sarisi strGltp, orta dere-
cede pisirilir.

Not: Ispanak yerine, peynir ve
patates de kullanilabilir.
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MALZEMELER

1 cay bardag siit

1 cay bardag yogurt

1 cay bardagi siviyagi
3 yumurta

1 Paket kabartma Tozu
Un (yeteri kadar)

1 Paket tereyag

Tuz

ici icin Malzemeler
6-7 bag ispanak
500 gr kiyma

Kirmizi biber

Kara biber

Tuz



Ispanakhi Ekmek

Yapihis;

Ispanaklar ayiklanir, bol suda yikanip
dogranir. 4 kasik tereyag ile kiyma
kavrulur. Tuz ve pul biber ilave edilir.
Dogranan ispanagin tzerine sicak si-
cak dokiilir. lyice kanigtirilir.

6 su bardag un, su ve tuzla karigtiri-
larak kulak memesi kivaminda ha-
mur yogrulur. Kigik kigik bezeler
alinir. (Ceviz buytkliginde) Un ser-
perek agilir. Hazirlanan icten koyup
D seklinde kapatilir. Orta ateste sac-
da veya teflon tavada pisirilir. Uzeri-
ne tereyag sirilerek sicak servis ya-

pilir.
Afiyet olsun

Not: Arzu edilirse kiymaya yumurta
da kirilabilir.

MALZEMELER

M 6 bag ispanak

M 6 su bardagi un (su-tuz)
W 500 gr kiyma

M 6 yemek kasidi tereyagi
M Pul biber ve tuz
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Sebzeli Borek

Yapihisi:

Patatesler ve havuclar kuguk
dogranir, haslanip stizilar. Bir ka-
bin icinde bezelye, havug, patates,
sucuk ve kasar peyniri giizelce ka-
nstirilarak boregin ici hazirlanir.
Yufkalar Gstiste konup doért par-
mak eninde seritler kesilir. Bu serit-
lerin icine hazirlanan i¢ konup tg-
gen seklinde sarilir. Borekleri sarma
islemi bitince yiyecegimiz zaman
kizgin ay cicek yaginda kizartilip si-
cak servis yapilir.

Bu tarifi firnda da yapabiliriz.
Bunun icin 2 kasik tereyagi, 2 su
bardag kaynar suda eritilir. 2 tane
yufka tst Gstiine konup arasina su-
lu yagl hargtan koyulur. Ucgen (ig-
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MALZEMELER

6 adet borek icin

B 1 su bardagi bezelye

B 2 tane patates

B 2 tane havug

M 1 su bardagi kiiciik dogran-
mig sucuk

M 1,5 su bardag kii¢tik dog-
ranmig kasar peyniri

gen kesilir. igine sebzeli igten ko-
nup kenarlar kapatilarak sarilir. Fi-
rin tepsisine vyerlestirilip yumurta
sarisi strtltr. Ortasina bicakla k-
guk bir kesik atilir, Gzerine susam
serpip 190 derecede pisirilip sicak
servis yapilir.



Patatesli Peynirli Borek

Yag eritilir, icine kiiglik dogranilan
patatesler, yogurt, peynir, yumurtalar
koyulup gtizelce karistirihr. Diger ta-
rafta yufkalar diiz bir yere tek tek agi-
lir. Her katina hazirlanan harctan su-
riilir. Ust Gste koyduktan sonra beg
yufkanin da her katina bu hargtan su-
ralip rulo seklinde sarilir. Bir giin
buzdolabinda bekletip iki parmak
kalinliginda kesip tepsiye dizilir. Uze-

MALZEMELER

B 5 Adet yufka

B 200 gr. Margarin

B 1 su bardagi yogurt

M 1 su bardagi beyaz peynir
M 4 yumurta

M 6 tane haslanmig patates

rine yumurta strdlir. Arzu edilirse ¢orek otu serpilip pisirilir.

Patatesli Mercimekli Borek

icinin Hazirlamisi:

Haslanmig patateslerin kabuklari
soyulup kicuk kigtk dogranir. Bir ta-
va igersine tereyagl ve kiiglik dogra-
nan kuru soganlar ilave edilip kavru-
lur. Kavrulan soganlar, haglanip siizii-
len mercimekler, baharatlar, mayda-
noz ve tuz; patateslerin lzerine do-
kiltp glizelce karigtirlir,

Boregin Hazirlanisi:

Yufkalari 1slatmak igin siit ve sivi-
yagi karistirilip yufkanin tizerine stri-
lir. Her yufka alti esit ticgen seklinde
kesilip icersine hazirlanan hargtan
koyulur. Kenarlari katlanarak sarilir.

MALZEMELER

M 1 su bardagi haglanmig yesil

mercimek
B 1 kg. haglanmig patates

B Maydanoz, tuz, kirmizibiber,

M Karabiber

M 5 adet yufka

B 2 corba kasigi tereyagi
M 1 tane yumurta

B 1 cay bardag siit

W 1 cay bardagi sivi yag
B 1 adet sogan

(Sigara boregi seklinde) Yaglanmus firin tepsisine dizilip Gzerlerine yumur-

ta sarisi stirtip pisirilir.

Not: Arzu edilirse kiymada konulabilir.

Darende Ev Yemekleri
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Peynirli Borek

Peynirin tuzu cikartilir. Rendele-
nir, kiyilmis maydanozla karistirilr.
Boylece i¢ malzemesi hazirlanmig
olur.

Harcr igin 5 yumurta, sivi yag, siit
cirpihr hazirlanir. Firin tepsisi yagla-
nir yufkalarin her kati islatilir. Ugtin-
ct yufkayr islatmadan peynirini gu-
zelce yufkanin Uzerine serilir (izeri
diger yufkayla kapatilir. Har¢ malze-
mesi dokalir. Son yufkanin Gsttine
de kalan har¢ malzemesi dokultp
yufkalarin disarida kalan parcalari
tepsinin icine toplanip duzeltilir ve
kesilip firna saralir, kizartihp din-
lendirilir. Daha sonra servis yapilr.

146 | Darende Ev Yemekleri

MALZEMELER
12 Kisilik
B 1 yemek tabagi rendelenmis
salamura peynir
B 1 bag maydanoz
M 5 tane yufka
B 1,5 su bardag siit
B Yarim su bardagi zeytinyagi
M 5 tane yumurta




Yapihisi:

Margarin eritilip sogutulur. Ha-
mur yogurma kabina un alinip or-
tasi acilir. Kabartma tozu ve tuz
unun igine karistirihr. Yogurt, sivi
yag, margarin ve yumurtalar ilave
edilir. Uzerine siirmek igin yu-
murtanin bir tanesinin sarisi ayri-
lir. Kulak memesi yumusakliginda
bir hamur yogrulur. 15 dakika
dinlendirilip yumurta buyuklu-
gunde parcalar alinir. Elimizin or-
tasi kadar olacak sekilde agilir. ici-
ne peynir koyulup kapatilir. Yag-
lanmig tepsiye dizilip Gzerine yu-
murta sarisi straliir. Susam ve ¢o-
rek otu atiip 6dnceden 190 dere-
cede 1sitilmig firnda pisirilir. Bu
olcude yaklasik 25-30 adet gikar.

MALZEMELER

B 1 paket margarin

M 1kgun

M 5 yumurta

M Yarim su bardag zeytinyag

M 1,5 su bardagi yogurt

M 1 paket kabartma tozu

M Tuz, susam, ¢orek otu

[ | igine rendelenmig peynir ve
maydanoz
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Hazirlanisi:

Yumurtalar porselen genis bir kasede
kirilir. icerisine sekeri konup, kopik
haline gelene kadar cirpilir. Stti ve
sivi yag ilave edilip, yavasca karistiri-
lir. Ayri bir yerde elenmis unun iger-
sine, ceviz ici, tarcin, kabartma tozu,
kakao, limon kabugu rendesi ve va-
nilya ilave edilir ve karistirihr. Bu ka-
risima kasedeki yumurta ve havug da
ilave edilerek tahta bir kagikla iyice
karistirilir.

Karigim, yaglanmis kek kabina ko-
nup, 160 derecede, 30-40 dakika
pisirilip catalla kontrolii yapilir ve
pistigine karar verildigi zaman firin-
dan gikartilir. Hafif soguyunca kalip-
tan cikartilip, servis tabagina konur.

Not: Servis yapilirken, tzerine ¢iko-
lata sosu dokilebilir. Afiyet Olsun.

MALZEMELER

Il 3 yumurta

Il 1,5 su bardagi seker

M 1 su bardag havug rendesi
(Rendenin iri goziinden)

M 1,5 su bardagi un, (Un elenmis
olacak)

M Yanim su bardagi sivi yag (Ayci-
cek yagi)

M Yanim su bardagi dogranmis ce-
viz

M Bir yemek kasigi kakao

Il Kabartma tozu,

M Vanilya,

M Limon kabugu rendesi,

M Tarcin




Kandil Simidi

Hazirlanisi:

Margarin eritilir, sogutulup, sivi
yag ve siitle qirpilir. igersine yu-
murta sarilari, mahlep, limon su-
yu, tuz, kabartma tozu eklenerek
karistirihr. Alabildigince unla yog-
rularak kulak memesi yumusakh-
ginda hamur haline getirilir.
Ktgtk yumaklar alinarak simit
sekli verilir. Simitlerde yumurta
akina sonra susama batirilarak
yaglanmis tepsiye dizilir. Sicak fi-
rinda pisirilir. Fazla kizartmadan
(Pembelesince) firindan alinir.
Hos sohbetlerle gecen ikindi cay-
larinizda...

Afiyet olsun.

MALZEMELER

| 1 paket un

M 1 paket margarin

M Yarim su bardagi sivi yag

B 1 su bardag siit

B 3 yumurta

| 1 tath kasigi mahlep

W 1 paket hamur kabartma to-
Zu

M 1 su bardagi susam (lizeri-
ne)

B Yarim dilim limon suyu

B Yeterince tuz
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Darende Peksimeti

Hamur yogurma kabina un alinip
ortasi havuz gibi agilir. Eger yas-
maya kullanilacaksa 1lik su ile ya-
rim kibrit kutusu kadar maya ezi-
lir. Tereyag eritelip sogutulur.
Unun ortasina tuz, yumurta, tere-
yagl, maya ve su ilave edilip gu-
zelce yogrulur. Hamur ¢ok yumu-
sak olursa biraz daha un ilave edi-
lir ve kulak memesi yumusakligin-
da bir hamur elde edilir. Uzeri ka-
pakla kapatilip ilik bir yerde ma-
yalanmaya birakilir. Mayalanan
hamurdan yumurta buyukliagin-
de parcalar alinip yuvarlak sekil
verilir. Bu seklin dort tarafina par-
makla bastinilip sekil verilir. Firin
tepsisine dizilir. Uzerine yumurta
sarisi stiriliir. istenirse peksimetle-
rin Gzerine catalla bastirilip sekil
verilebilir. Sicak firinda pisirilir. Ki-
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MALZEMELER

B 1 kg tereyag

M 1 tane ekmek mayasi veya
yas maya

M 5 yumurta

M 1,5 su bardagi kadar su

B Alabildigi kadar un

M Tuz

zarip pisince servis yapilir. Uzunca
bir stire dayanir, hemen bayatla-
maz



Mantar Kurabiye

Genis bir hamir yogurma kabina oda
sicakligindaki margarin, pudra seke- MALZEMELER
ri, bugday nisastasi, un, kabartma to- .
zu ve yumurtalar ilave edilip elimize W 1 paket margarin
yapismayacak kivama gelinceye ka- M 2 su bardagi bugday nigasta
dar yogrulur. Firin tepsisi margarin M 2 su bardagi un

ile hafif yaglani. Hamurdan ceviz B 1 su bardag pudragekeri
bayuklugtinde pargalar alinir. Yuvar- M 2 adet yumurta

lanip tepsiye dizilir. Kiglk bir sise M 1 paket kabartma tozu
kapag! 6nce kakaoya sonra yuvarlak- M 1 tath kasigr kakao

larin Gizerine bastinilir. Onceden isi- M 1 tane su sisesi kapag
tilmis finnda pisirilir. Fazla kizartil-
maz.
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Kuru Kayisi Tatlisi

Yapihisi:

250 gr kayisi bol suda yikanip
aksamdan rslatilir. Sabahleyin bir
bucuk bardak sekere bir cay
bardag su ilave edilir. Bir iki da-
kika kaynatilir, aksamdan slati-
lan kayisilar sudan alinir, sulari
suztiltr, kaynayan sekere katilir,
kangtinilir. Uzerine yarim limon
suyu stkilir. Hafif ateste sekeri bi-
raz koyulagincaya kadar kaynati-
lir, tencere atesten alinir. Sogu-
maya birakilir, soguyunca icine
kaymak konulur, servis tabakla-
rina alinir, tizerine serbet gezdi-
rilir.

MALZEMELER

H 250 gr kuru kayisi,
M 1,5 bardak toz seker,
M 1 cay bardag su,

| Yarim limon,

| 150 gr kaymak.
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Hurma Tathisi (Kalbura Basti)

Yapilist:

Margarin eritilip sogutulduktan
sonra, i¢ine yogurt, su, yumurta
ve karbonat eklenir. Karistirilip un
ilave edilir. Kulak memesi yumu-
sakliginda hamur hazirlanir. Ha-
murdan ceviz biyukliginde par-
calar alinarak parmak gibi sekil
verilir. Kalbur veya stizgeg tizerin-
de hamur bastirip ortasina uzun
uzun ceviz pargalari koyduktan
sonra alti glizelce kapatilip tepsi-
ye dizilir. Kalburun seklini alan ta-
raf Gste gelecek sekilde 6nceden
isitilmig firinda pisirilir. Kaynamis
sogutulmus surup soguk olarak fi-
rindan ¢ikinca tizerine dokulir.

Bayramda ikram etmek igin
giizel bir tath.
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MALZEMELER

M 1,5 paket margarin,

B 1 yemek kasigi yogurt,

M 1 yumurta,

M 1 kahve fincani su,

B 1 cay kasid karbonat,

M Alabildigi kadar un, bol ceviz,
Surubu igin:

M 5 su bardagi seker

M 5 su bardagi su, limon.




Kayisi Kavurma

Hazirlamisi: Kayisilar glizelce su ile yikanr.
Kaysinin Gzerini kaplayincaya kadar su ilave
edilerek, hafif kisik ateste yumusayincaya ka-
dar pisirilir. Su bir nevi pekmez halini alir. Ser-
vis icin tabaga hazirlanir. Ayri bir tavada eriti-
len tereyag tizerine ilave edilir, (izerine ceviz
igi serpistirilir.

Not: Kayisi kavurmasina kayisi kurusunun her gesidi
olabilir.

Yapihisi:

1 adet yumurta mikserde cirpilir, buna bir
su bardag sit eklenip azar azar un eklenir.
Cok sivi olmayan bir sivi elde edilir, tuzu ve
sekeri ilave edip hamur hazir olunca orta bu-
yukliikte bir tavaya bir miktar yagi alinir. Kiz-
dirdiktan sonra bir kepge yardimiyla krep ha-
murundan tavaya dokdlar. Hamurun yayilma-
st icin tavayr sallayalim. Krepler arkali 6nli
olarak kizartilir. Genis bir servis tabagina alinip
igine arzu edilen bir har¢ malzemesi konup
sarilarak servis yapilir.

Not: Bu hamur dort kisiliktir.

MALZEMELER

8 kisilik
M1 kg kuru kayisi
M 3 kasik tereyadi
M 1 bardak su
M Ceviz

MALZEMELER

B 1 adet yumurta
B 1 su bardag siit

M 2-3 corba kasigi un
M 1 tutam seker ve tuz

Darende Ev Yemekleri
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Yapilist:

Aksamdan dégme ve piring isla-
tilr. Sabahleyin d6gme ocaga
koyularak buytk bir tencerede
pisirilir. D6gme kaynamaya bas-
layinca sik sik karistirip dibine
tutmamasi saglanir. Bir caydan-
likla su kaynatilarak, d6gmenin
suyu eksildikge su ilave edip
dogmenin glizelce acilmasi bek-
lenir. Pisen d6gmeye haglanmig
nohut, fasulye, haslayip suyu
stiziilen Gzim ilave edilir. Bir ta-
raftan kiglk kiguk dogradig-
miz elmalar bir tencerede kay-
natilip suyuyla birlikte asurenin
tizerine bosaltilir. Karistirip kay-
namasi saglanir. Kaynayan asu-
reye rendelenmis limon kabugu
da ilave edilir. Son olarak da se-
keri konup kaynatilir. Rengi ha-
fif bal rengini alinca atesten ali-
nir. Bir tagim kaynatip dogradi-
gimiz kayisilar asure kaselerine
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MALZEMELER

M 2 su bardag asurelik bugday,
(d6gme)

M 1 su bardag haslanmis fasulye,

M 1 su bardagi haglanmig nohut,

M 1 su bardag haglanmig kuru tiziim,

M 5 tane elma,

M 1 su bardagi kayisi,

M 1 su bardag yer fistigi,

M 2 su bardagi déviilmiig ceviz,

M 1 su bardagi badem,

M Targin,

M 1 fincan piring,

M 1-1,5 kg kadar toz seker,

B [imon kabugu rendesi.

koyulur. Yer fistigi da 5 tane ka-
dar kaselerin icine koyulur ve
asure boltnr. Servisini tamam-
ladiktan sonra biraz sogumasi
beklenir. Uzerine targin, ceviz
serpilir ve kabuklar temizlen-
mis bademle sislenir.



Yapihisi:

Tereyag eritilip, genis bir kabin
icine aldigimiz kadayifin (izerine
dokalar, glzelce harmanlanir.
Harmanlanan kadayifin yarisi firin
tepsisine yerlestirilir. Her tarafa
esit yerlestirilip tizerine elle basti-
rilir. Uzerine kiyilmis ceviz igi ser-
pilir. Her tarafa esit olarak izerine
ayrilan kadayifin yarisi yerlestirilir.
Bunu da elle giizelce bastirilir ve
sicak firina surdlir. Altr Gstd gu-
zelce pembelesip pisince firindan
alinir. Kaynatip soguttugumuz
serbet sicak kadayifin tizerine do-
kalar. Tathsini ¢ekip soguyunca
kesip tzerine fistig1 serpilip kay-
makla servis yapilir.

MALZEMELER

M 1 kg kadayif

M 1 kg tereyag (tuzsuz)

M Yarim kg kiyilmig ceviz igi

B 6 su bardag toz seker

M 6 su bardag su

B 1 cay bardagi doviilmis fistik

B 100 gr kaymak (iizerini siisle-
mek icin)
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Peynir Helvasi

Tereyag genis bir tavada eritilir. Un
ilave edilip tahta bir kagikla stirekli
karigtirarak pembelesmesi saglanir.
Un pembelesip tahta kagigin arka-
sinda kaynamaya baslayinca énce
peynirini ilave edip arkasindanda
soguk su ile kanstirdigimiz seker
ilave edilir. Kagigin tersiyle tizerine
bastirilarak peynirlerin erimesi sag-
lanir. Kapag kapatilip dinlendirilir.
Sicak sicak servis yapilir.

Tereyagi genig bir tavanin igersinde

eritilir. Uzerine elenen un ilave edilir MALZEMELER

tahta bir kagikla strekli kanstirilarak

MALZEMELER

M 250 gr. tuzsuz tereyagi

M 3 su bardagi un

Il 1 tabak tepeleme dogranmig
B Tuzsuz peynir

M 2 su bardag toz seker

M 1,5 su bardagi un

pembelesmesi saglanir. Sekerli suyunu @ 250 gr. tuzsuz tereyag
ilave etmeden tahta kagigin arkasinda W 3 su bardagi un

kaynamasi gorilir. Rengi pembelesen W 2.5 su bardag toz seker
un helvasina bir kase icersinde karisti- @ 1.5 su bardag su

rilan seker ilave edilir ve karigtirilarak

serbeti cekmesi saglanir. Kapag kapa-

tihp dinlendirilir.
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Dilberdudag:

Hamur yogurma kabina eritilip
suyunu ¢ekmesi saglanan mar-
garin, zeytinyagi, yogurt, yu-
murta ve dovilmis cevizler ali-
nir. Yavag yavas un ve kabartma
tozu ilave edilerek yogrulur. Ku-
lak memesi yumusakliginda bir
hamur elde edilir. Ug esit parga-
ya ayrilip beze yapilir. Bir mer-
dane yardimiyla bir iki santim
kalinhginda acilir. Acilan beze-
den cay bardag yardimiyla yu-
varlaklar kesilip iki uclar birles-
tirilir. Yaglanmis tepsiye dizilir.
Firina strtip pisirilir. Pisen dil-
berdudagini firmdan gikarir gi-
karmaz sogumus serbet dokalar.
Surubun (Serbet) Yapihst:

Bir tencereye seker ve su alip
kaynatilir. Kaynadiktan 10 daki-

MALZEMELER

M 2 adet yumurta

M 3 corba kasigi yogurt

M 1 paket margarin

B 1 cay bardagi zeytinyagi

M 1 paket kabartma tozu veya
1 tath kasig1 karbonat

B 1kg.un

B 1,5 su bardag doviilmiis ceviz
Surubu icin

B 3 su bardag: toz seker

M 2,5 su bardagi su

M Yarim limon

ka sonra limon sikilip kabugu da
serbetin icine atilabilir. Limon
suyuyla da birkag dakika kayna-
tildiktan sonra serbet hazir olur.
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Sekerpare

Yapilist:

Margarin eritilip yumurtalar, un,
kabartma tozu ve vanilya giizelce,
yogrulur, kulak memesi yumusak-
liginda bir hamur yogrulur. Ceviz
buyukligiinde parcalar koparip
yuvarlanir, ortasina findik koyup
pisirilir. Sicak serbeti, firndan ye-
ni ¢ikmis sekerparelerin (zerine
dokilerek soguyunca servis yapi-
lir.

Sutliu Kabak

Hazirlanisi:

Kabaklar yikandiktan sonra
cok ince dogranir. (Cacik igin sa-
lataliklar ¢irptigimiz gibi) Tence-
reye su ile birlikte koyup kabaklar
iyice pisirilir. Pistikten sonra kasi-
gin tersiyle biraz ezilir. Stttind ila-
ve ettikten sonra bir tagim kayna-
tip ocak sonddrildar. Ilik veya so-
guk olarak servis yapilr.

Not: Kabaklar rendenin iri ta-
raflyla rendeleyebilirsiniz.
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M 1 paket margarin (eritilecek)
M 2 tane yumurta
M 4 su bardagi un
B 1 paket kabartma tozu
M Vanilya, findik
Surubu igin:
M 3,5 bardak su,
M 3,5 bardak tozseker

MALZEMELER

6 kisilik
B 6 tane orta boy kabak
M 1 bardak su
B 5 bardak siit



Sut, seker ve gilsuyu kaynatihr.
Duz bir tepsi icine tek tek gillac-
lar alinip sat ile islatihr. Uglar or-
taya katlanip kare sekli verilir. ici-
ne bol ceviz konulup bohca sek-
linde kapatilir. Borcam tepsiye di-
zilir. Kalan st tepsideki giillagla-
rin Gizerini gececek sekilde doku-
ltr. Buzdolabinda bekletilip servis

yapihr.

Not: Ustii cesitli sekillerde sisle-
nebilir.

MALZEMELER

B Yanm kg. giillag

B 1,5 litre siit

B 2 su bardagi toz seker

B Arzuya gore giilsuyu

B 2 su bardag doviilmis Ceviz
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Cilekli Pasta

Cam bir kasenin igersinde yu-
murta aklariyla seker koptk ko-
plk oluncaya kadar cirpilir. Yu-
murta sarilari eklenip mikser ka-
patilir. Tahta bir kasik alinip un,
limon kabugu, vanilya, kabart-
ma tozu koépuk kopuik olan yu-
murtalara karnigtinhr. Dz bir ka-
liba dokiiltip orta isili firina veri-
lir. Hi¢ kapag! acilmadan pisiri-
lir. Soguyunca kaliptan ¢ikarilip
ikiye kesilir. Kesilen keki, gilek
regelini bir cay bardag su ile su-
landirip iki pargada giizelce isla-
tilir. Sit, un, nisasta, limon ka-
bugu ve vanilya giizelce pisirilip
krema elde edilir. Bu krema so-
guyunca diz bir tabak tzerine
alinan kekin bir parcasina bolca
stiriilir. Uzerine ince kesilmis
muz dilimleri koyulup diger kek
tizerine kapatilir. Bu kekin tze-
rine de bir su bardagi soguk st
ile cirpilan kremsanti sdrdldr.
Bunun {zerine yikanip ayikla-
nan ve dogranan cilekler dizilir.
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M Pandispanya igin

M 5 Adet yumurta

M 5 corba kasigi un

M 5 corba kasi§i seker

M Limon kabugu rendesi

M Vanilya, kabartma tozu
Kremasi igin

M 1,5 su bardag siit

B 1 su bardag seker

B 1 corba kasigi un

M 1 corba kasii nisasta

B Vanilya, limon kabugu rendesi
Uzeri igin

M Yarim kg. cilek

M 1 paket kremsanti

M 1 su bardag siit

M 2 adet muz

B 1 corba kasii cilek regeli

M Tart jolesi

Uzerine tart jolesi dokdlir. Buz-
dolabinda bes saat bekletilip
servis yapilir.



Savyerli Cilekli Pasta

Yapilist:

Oncelikle elmalar robotta kiyi-
lip, 2 bardak sekerle pisirilir.
Daha sonra 1 paket muz jolesi
ile 1 su bardag sicak suyla karis-
tirilir, bu karigim pisen elmala-
rn igine kanstinhp, dikdortgen
borcamin icine bosaltilir ve buz-
dolabinda sogutulur. Uzerine
savyer biskaviler bir sira dizilir.
Onceden soguttugumuz krema
bisktvilerin Gzerine surdlar. Ar-
dindanda ananaslari ve bir sira
savyer buskavileri dizilir. Bunun
tizerine de geriye kalan krema
suralir. Buzdolabinda sogutup,
servis yapilir.

Kremanin Yapilisi:

Sat, un, limon kabugu rendesi
ve seker karistirilarak pisirilir.

MALZEMELER

M 2 kg elma
B 2 bardak seker
M 1 paket muz jélesi
B 1 su bardagi sicak su
B Yarim kg savyer biskiivi
B 1 adet ananas konservesi
B Yarim kg gilek

Krema icin:
| 3 su bardag siit
B 2 corba kasigi un
B 2 su bardag seker
B limon kabugu rendesi
| 50 gr margarin
| Hindistan cevizi

Kaynamaya baglayinca margari-
ni eklenir. 2-3 dakika kaynadik-
tan sonra ocaktan alinir.
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Balkabakh Rulo Pasta

Yapihisi:

Bu malzemelerden bir pandis
panya yapilir. icine unu koyar-
ken 50 gr margarin ilave edilir.
Firin tepsisi yagh kagitla kapla-
nir. Karistirdigimiz pandis panya
malzemesi bir kagida esit olarak
yayihr. Firindan gikarip soguma-
dan rulo yapilir. Uzerine nemli
bez ortilar. 10-15 dakika sonra
tekrar acip kagidi gikarilir. Ha-
zirladigimiz kabak piresi igerisi-
ne surdlip sogumadan tekrar
rulo yapilr.

Kabak piiresi hazirlanisi:

1 kg kabak bir tencerede giizel-
ce haglanir. Haslanan kabaklar
suiztilir. Sonra bir tencereye ali-
nip 2 kasik bugday nisastasi, 5
kasik sekerle giizelce pisirilir, igi-
ne 50 gr margarin eklenir. Targin
ve dovilmis ceviz eklenip ka-
ristirthr. Hafif soguyunca hazirla-
digimiz pandis panyanin igine
surtlir. Bunun (zerine bir su
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M 1 kg balkabag

M 5 corba kasigi toz seker,

M 50 gr margarin,

M 1 tath kagi§i targin,

B 1 su bardag ceviz,

B 2 corba kasigi bugday nisastasi,
Pandis panyasi icin malzemeler;

B 5 yumurta,

M 5 corba kasigi toz seker,

M 5 corba kasigi un,

M 50 gr margarin,

M limon kabugu rendesi,

M 1 tath kasigi kabartma tozu.

bardagi soguk sitle cirpilip ha-
zirlanan krem santi de saralir
ve rulo yapilr. Kalan kabak p-
resi de rulo pastanin tizerine si-
raltr, krem santi ile suslenir.

Not: Uzerine siirdiigiimiiz kabak piire-
sinin igine ceviz koymayabiliriz. Bunun
yerine Uzerine serpip sus yapilabilir.



Yapilisi:

Hurmalar yikanip bir tencereye
alinir, tizerine yarim su bardagi kadar
su ilave edilir. Kaynayip hurmalar yu-
musayinca tereyagl ilave edilerek ka-
nstirtlir. Yumurtalar bir kapta cirpip
tizerine dokdldr. Yumurtalar pisince
atesin Uzerinden alinir servis yapilr.
Sicakken yenilirse daha lezzetli olur.

MALZEMELER

MYarim kg Medine Hurmasi,
B2 yumurta,

M2 corba kasiQi tuzsuz yag,
M Bir miktar su.
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Kayisi Kompostosu

Yapilisi:
Kayisilar yikanip orta boy bir

tencereye alinir izerine suyu
ilave edilip kaynamaya birakilir.
Toz sekeri de ilave edilir. Tadina
bakip sekeri ayarlanabilir. Kayi-
silar fazla ezilmeden alti kapati-

lir. Soguk olarak servis yapilir.

Kayisi Receli

Hazirlanisi:

Kayisilarin gekirdekleri bir sis yar-
dimiyla gikarilir ve kireg suyunun
icersinde 2 saat bekletilir. Kireg
suyundan gikarilan kayisilar bol
suda 9 -10 defa yikanir. Temiz bir
bezin arasina gekilir. Genis bir
tencereye toz seker ve su konu-
lup kaynatilarak surup haline ge-
tirilir. Surup kaynayip kivaml bir
hal alinca igersine bezin arasinda
kurulanan kayisilar atilir ve 5-6
dakika kaynatilir. Limon tuzu da
kaysilarla birlikte atihr. Kaysilar
fazla pisip yumusamadan atesten
indirilir. Arzu edilirse bir iki glin
gineste bekletilebilir. Kaysi cekir-
dekleri de kirilip regelin igine ati-
labilir.
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B Yarim kg kuru kayisi
B Yarim kg toz seker
M 1 litre su

MALZEMELER

M 1 kg taze kayisi

M 1,5 kg toz seker

M 5 su bardagi su

M 1 litre sondiirlilmiis kireg suyu
M 1 tath kasi§i limon tuzu




Ayva Receli

Yapihisi:
Ayvalarin kabuklari soyulup, ay- MALZEMELER

valar rendenin iri goziinden
rendelenir. Genis bir tencereye B 2 kg Ayva

alinip tizerine seker dokalip M 1kg toz seker
karistirilir. iki saat bekletilip su- M Yanm su bardagi su
lanmas! saglanir. Tencere ocaga ™ Yanm limon

alinip ayvalar orta ateste pisme-
ye birakilir. Yarim bardak su ila-
ve edilip yavas yavas pisirilir. Ya-
rm limon suyu ilave edilip bir
iki tasim daha kaynatilir. Ates-
ten alinir. Eger ayvalar fazla su-
lanmazsa suyu goz kararr ayar-
lanabilir.

Darende Ev Yemekleri | 169



St ... 250 gr.
Tozseker............ 200 gr
Piring. .............. 250 gr.
Bulgur.............. 200 gr
Fasulye ............. 200 gr
Mercimek .. ......... 200 gr
frmik. ..o 180 gr
Pudra Sekeri . ........ 180 gr.
Un.......ooooot. 160 gr.
Peynir (Rendelenmis). . . 100 gr.
Badem (Cekilmis) . . ... 100 gr.
Ceviz (Cekilmis). . .. ... 100 gr.
Kakao .............. 100 gr.
Zeytinya@l........... 220 gr.
Aygicek yagi ......... 220 gr.
Eritilmisyag. . ........ 220 gr.

Bir kahve fincani (75 gramlik)

Su ... 100 gr.
SUL oo 100 gr.
Tozseker ............. 80 gr.
Piring............ ... 100 gr.
Bulgur ............... 75 gr.
Fasulye .............. 75 gr.
Mercimek . ........ ... 75 gr.
irmik ... 70 gr.
Pudra Sekeri .......... 70 gr.
Un ... L. 70 gr.
Peynir (Rendelenmis) . . . .40 gr.
Badem (Cekilmis) ... ... 40 gr.
Ceviz (Cekilmig) . ....... 40 gr.
Zeytinyagl ............ 90 gr.
Aygicekyag .......... 90 gr.
Eritilmisyag . .......... 90 gr.

Su ..o 75 gr
Sat ...l 75 gr.
Tozseker ............. 70 gr
Piring................ 70 gr
Nohut ............... 70 gr
Bulgur ............... 60 gr.
Fasulye .............. 60 gr.
Mercimek ............ 60 gr.
irmik ..o 55 gr.
Pudra sekeri .......... 55 gr.
Un........... ... ... 50 gr.
Peynir (Rendelenmis) . .. .25 gr.
Badem (Cekilmis) ...... 25 gr.
Ceviz (Cekilmig) ... ..... 25 gr.
Kakao ............... 40 gr.
Zeytinyagl ............ 65 gr.
Aygicekyagi .......... 65 gr.
Eritilmisyag . .......... 65 gr.
Bir yemek kasigi
Yag (Silme) ............ 20 gr.
Toz Seker . ........... 20 gr.
Salga ......... ... ... 30 gr.
Tuz ... ... 20 gr.
Un (Tepeleme) . ... ..... 30 gr.
NOT:

Bu olctlerin bazilari ortalamadir.
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Otuz Yaprakly Gl Pehri “Darende”

Malatya'nin en biiyiik ilgesi olan Darende, ilin batisindadir. Ankara'dan Malat-
ya'ya giden E-24 Karayolu Darende'nin icerisinden gectigi icin, Dogunun Bati-
ya acilan kapist konumundadir. Zengin tarihi, kiiltiirel mirasi ve yetismis in-
sanlartyla Darende; koklii bir ge¢mige sahiptir.

Selguklu ve Osmanli Devleti zamaninda kiiltiir ve sanatin yogruldugu, biiyiik
alimlerin, devlet adamlarinin yetigtigi bir irfan merkezi olmustur. Tarihi eserle-
rinin ¢oklugu da bir ilim ve medeniyet merkezi oldugunun gostergesidir. Seyh
Hamid-i Veli (Somuncu Baba) gibi bilge kisilerin, evliyalarin yasadigi, manevi
wgiklartyla aydimlattiklar: otuz yaprakl giil sehridit, Darende. Temiz, seckin Bes-
belde (Belde-i hamse-i mutahhara)'den biri olan Darende; sehirlerle birlikte
goniiller imir eden maneviyat sultanlarinin bahgesidir. Es-Seyyid Osman
Huldsi Efendi gibi biiyiiklerimizin yetigtigi ve onlarla giil bahgesine donen aziz
topraklardir.

Somuncu Baba Kiilliyesi, Zengibar Kalesi, Giinpinar Selalesi gibi bir¢ok mane-
vi,tarihi ve tabii giizelliklerin bulundugu sirin bir ilcedir.
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Somuncu Baba adyyla bilinen beyh
Hamid-i Veli Hazretlerinin kabrinin bu-
Iundudu cami 14.yy eseridir. Anadolu'ya
manevi fetih igin gelen erenlerden Somun-
cu Baba (1331-1412), Hz. Peygamber
(s.a.v)'in 24. kupaktan torunudur. bam,
Tebriz ve Erdebil gibi ilim merkezlerinde
tahsil gordiikten sonra irpat ve hizmet fa-
aliyetleri i¢in Bursa'ya yerlepmiptir. Mane-
vi kimlidini gizlemek {izere somun ekmedi
pipirip halka dadyttydy i¢in Somuncu Ba-
ba olarak bilinir. Bursa Ulu Cami'nin agy-
Iyp hutbesinde Fatiha suresini 7 tiirli tefsir
etmesiyle tanynmyp, pohretten kacyp Bur-
sa'dan ayrylarak Aksaray'a gitmiptir. Odul-
laryndan Yusuf Hakiki Baba'yy Aksaray'da
byrakyp dider odlu Halil Taybi ile Hacca
gitmip, doniipte Darende'ye gelip yerlep-
mip ve 1412 yylynda burada vefat etmip-
tir.

Somuncu Baba Camisi, HulGsi Efendi
Vakfy tarafyndan yapylan restorasyonla,
kiitiiphane, miize ve sergi salonu gibi bi-
rimlerle kiilliye hiiviyetine kavupmup ve
mesire yerleriyle de turistlerin udrak yeri




ES-SEYYYD
OSMAN HULUSY EFENDY
VAKFI

Genel Merkezi Malatya'nyn Darende ilge-
sindedir. Kuruldudu 1986 yylyndan beri
hizmet ve faaliyetlerine buradan yon ver-
mektedir. Osman Hul@isi Efendi'nin arzu
ettidi ve planladydy hizmetleri gergeklep-
tirmek, ebedileptirmek, memleketin kal-
kynmasyny ve toplumun aydynlanmasyny
sadlamak amacyyla kurulmuptur.

Bapkanlydyny H. Hamidettin ATEP Beye-
fendi'nin yliriittiioi vakfyn K. Marap'ta pu-
besi, Mersin, Kayseri, Karabiik ve Elbis-
tan'da da temsilcilikleri mevcuttur. Hizmet
cizgisi ise Darende'den tim Tirkiye'ye
uzanmaktadyr.

VAKFIN GAYESY

* Bilgili ve aydyn genglerin yetipmesine
katkyda bulunmak.Giicii yetmeyen 60-
rencilere burs sadlayarak editim epitsiz-
lidini ortadan kaldyrmak.

* Ylmi araptyrmalar yapmak ve yaptyr-
mak.

* Tarihi eserlerin onarymyny gercekleptir-
mek ve korunmasyny sadlamak.

* Sosyal yardymlaryyla ve sadlyk hizmet-
leriyle topluma faydaly olmak.

« Kiiltiirel ve sosyal faaliyetlerle toplumun
kaynapmasyna,gelipmesine vesile ol-

Darende Ev Yemekleri
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ZYYARET MEKANLARI VE
TARYHY ESERLER
1- Somuncu Baba Camii ve Tiirbesi
Abdurrahman Erzincéni Camii (Balaban)
Giinpynar belalesi (Apudu)
Tarihi Aslantaplar (Yenikoy)
Ozan Mescidi (Ozan)
Camisiz minareler (Eskipehir mevkiinde)

Zengibar Kalesi

Kudret Hamamy

Bedesten ve Tarihi Hamam
10-Mapattepe Tiimiiliisii (Yenice)
11-Hasan Gazi Tepesi
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