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'Sir Yemekler'
Ozel Sayisi

Gastronomi tilkemizde ¢ok yeni bir kavram. Yemek eylemini damak,
tarih, ekonomi, cografya ve daha bircok is birliklerle degerlendirmek,
tespitlerde bulunmak, tanimak gastronominin igi. Sofra tizerine konulan
yemek beraberinde binlerce yildir akan bir irmagin gecip durdugu
yerlerden tagidiklarina benzer bir seyir izler. Tat aslinda sentez bir
birikimdir. Tabagin i¢indeki yemege birileri tuzu tagirken bir digeri
baharatini katmugtir. Birer tutam lezzetler yemegi tamamlar, hayata
gecirir. Giindelik hayatin veya giindelik olmayan hayatin i¢ine koyuverir.
Anadolu’yu ve elbette Trakya’y: hayal edin. Tarih kitaplar: bu
cografyalarda yasamig milletlerden bahseder. Savaglar, bariglar, taht
miucadeleleri kisacasi insana dair her sey bir noktada yemege baglanir.
Nasil olur demeyin, oluyor iste. ‘Ekmek miicadelesi’ kavram: insan
iligkilerinde birincil etken ¢linkd.

Ekim sayimizda sokaklarinda keyifle ve kesfetme duygusuyla gezdigimiz
@& eminetunadan Anadolu ve Trakya'nin ‘sir’ kalabilmis, belirli bir kesimin bildigi,

pisirdigi lezzetleri sayfalarimiza tagimaya caligtik. Bu konudaki rehber
kaynaklarimiz; danigman yazar, sef ve ekip arkadaglarimin kulaklarina
calinan, yemeklerini tattiklar1 mitevazi, bereketli sofralar.

Bu yemekleri miithig bir biling i¢inde pisiren, malzemelerini ve mutfagini
bu dogrultuda tasarlayan y6re insani biliyor ki bu yemekler yagarsa

i¢inde yer aldig1, kimligini tamamlayan kiiltiri de yasayacak. Biz de

26 yillik Sofra gelenegine bir katkimiz olmas: dilegiyle yola koyulduk.

Bu katki elbette bir kereye mahsus olamaz. Kimi zaman béyle 6zel

say1 ¢aligmalarinda, kimi zamanda da hem dergi hem de sosyal medya
hesaplarimizdan degerli tilkemiz mutfaklarina yer verecegiz.

Sizler de sofralarinizin sirlarini bizlerle paylasirsaniz mutlu oluruz ve
dergi yayinlarimizda yer veririz. Sizinle variz ve sizinle cogalmak, daha da
biyimek istegi i¢indeyiz.

Liitfen bize yazin veya bizi arayin. Iletisimlerimiz kiinye sayfamizda.
Gizel sofralarda, giizel zamanlar gecirmeniz temennisiyle...
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Ister 8gle aranda ister parkta, kosuda...
Her saatin ve her ortamin vazgecilmez lezzeti,
California cevizi.
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1871°den beri fincanlar dolusu
Tiirk kahvesiyle ne sohbetler ve hatirlar biriktirdik birlikte.
Bu dostluk daim olsun, afiyet olsun.

KURUKAHVECI
MEHMET EFENDI
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SAHAFTAN SECMELER

Edebi Ziyafet
Edebi Ziyafet'te
Jennifer Barclay,
nli edebiyet
esenlerinden

ilham alinarak
olusturulmus
tarifler veriyor.
Shakespeare'in
sevimli oburu
Falstaff'dan alinan
ilhamla hazirlanmis
salsa soslu 1zgara
somon, Narnia
Giinlikleri — Aslan,
Cad), Dolap'ta

adi gecen Tirk
lokumlari gibi daha
bircok edebi tanim
ve yemek tarifi bir
arada.
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Osmanh
Mutfak
Imparatorlugu
Priscilla Mary
Isin'in Kitap
Yag/lnevi'nden

|

raflara cikan kitabi
Osmanl Mutfak
Imparatorlugu,
zengin bir sentez
ve yaraticiigin
dnemli rol
oynadigi Osmanli
Mutfagi'nin

tarih icindeki
etkilesimlerini
anlatyor. Yemek
kiltirinde
kaliplar, yutka,
Evliya Celebi'nin
diliyle 17’inci
yuzyildan yiyecek
manzaralari,
demir tatlisi gibi
daha bircok konu
bashg bu konuya
ilgi duyanlarin
bilgisine deger
katacak.

ASIRLIK TARIFLERLE
TURK MUTFAGI

Turkiye Cumhuriyeti Cumhurbagkanligs himayelerinde
ve Emine Erdogan’in 6nciluginde Turk mutfak kultirt
tizerine yapilan detayli bir ¢alismayla gastronomi
dunyasina kazandirilan Asirlik Tariflerle Turk Mutfag

kitabs, saglik, atiksiz ve geleneksel ¢izgileri tizerine

kurgulanmug. Asirlara uzanan yolculuguyla Tiirk
Mutfagy, benzersiz glizellikteki bir cografyanin triind.

Kitapta sadece regeteleri degil pisirmeden saklamaya
kadar saglikli bir mutfagin bilgeligi de paylasiliyor.

gsthk v II-|.|.II. k

Kithk ve Bolluk
Avrupa'da
yemegin tarihi
uzerine detayl bir
arastirmanin Grind
olan Kitlik ve Bolluk
kitabinda bircok
zithg yan yana
gérmek mimkin.
Ornegin; yakin
zamana kadar
halk, etleri ve
tahillari tuzlayarak
ya da kurutarak
saklarken, soylular,
daha Roma
zamanindan beri
yiyecekleri mevsim
disinda, cilegi
kisin, seftaliyi
ilkbaharda
yemeye itibar
ederlerdi. Simdi
ise yiyelcke)klerin
cogu yil boyu
buﬁm?:lbildiéinden,
her seyi
zamaninda yemek
bir ayricalik
gostergesi oldu.

Ortacag/da
Islam Mutfag
Ortagag'da Islam
mutfaginin, Avrupa
mutfagina gore
cok daha iyi yénde
gelismis ozelliklere
sahip oldugunu
dile getiren yazar
Lilia Zaouali'nin
kalem, donemin
Arap Mutfagi'ni
tanima konusunda
guzel bir kaynak.
Yemek tarihi yazari
Charles Perry’nin
su sozlerine de
kulak vermenizi
dneriyorum: “Islam
dinyasi, dinyanin
en zengin Ortagag
yemek literatirine
sahiptir. 1400
dncesi Arapga
yemek kitaplarinin
sayisi, bu ciltlerin
genis hacminden
de anlasilacag
uzere, dinyanin
tim diger
dillerindeki yemek
kitaplarinin
toplamindan
fazladir”.

Sanatci
Sofralan
Empresyonist
dénemin
unlu yazar ve
ressamlarinin
eserlerinde yer
alan yemek
tasvirleri, bizzat
tarifleri ile 6zel
asamlarinda
Kurduklcm sofralari
anlatan Sevim
Gokyildiz, Sanatg
Sofralari adini
verdigi kitabinda
okuru o déneme
gétiriyor. Kitapta
yer alan; Monet,
Dumas, Cezanne,
Rossini ve daha
bircok istat mutfak
ve yaratcilik
iliskisini gozler
onine seriyor.

Gayriresmi
Harry Potter
Yemek Kitabi
Gayriresmi Harry
Potter Yemek Kitabi
Dinah Bucholz'un
yazdigi, Harry
Potter kitap-film
serisinde kurulan
sofralardan
esinlenilerek
hazirlanmis kitapta
Ingiliz Mutfagi'nin
sevilen yemek
tarifleri yer aliyor.



A STAR ALLIANCE MEMBER ';j




iﬂ Ziraat Bankasi

§E Ziraat Bankasi

Ayva Tonigi

Mevsimlerin en giizeli
sonbaharda 2 adet iri boy
ayvayi soyun. Kabuk ve
cekirdeklerini saklayin.
Cekirdekleri bir tilbente
sarin. Bir litre suya ¢ekirdek
ve kabuklari ekleyip 5
dakika sireyle birlikte
kaynatin. So§uyunca
eczaneden alacaginiz 1
gram kadar salisilik asidi
karisima ekleyin. Stzip
sterilize edilmis bir sisenin
icine doldurun. Bu dogal
tonik cildi sikilastirir,
canlandirir ve acik
godzenekleri kapatir.

(BN

5423 7400 0000 0000

s 00100

EMREAEKIN

2 Gidin, Gérin, Tadin, 6§renin
Karadeniz'in koleti, killek, gorcola; Dogu
Anadolu'nun gravyer, civil; Akdeniz'in
cdrek otlu yumak; Ege’nin armola,
kopanisti; Marmara’nin Mihalig, taze
kdy; lc Anadolu’nun Divle obruk, kip;
Gineydogu Anadolu’nun érgi, Mardin,
Urfa, Antep peynirleri. Ve daha nicesi
peynir askina yapilacak yolculuklarda
tadilmay: bekliyor.

3 Demlique by Tonka
Datga’nin Gnli pastanesi

b 0 n KKurt Tonka, Fairmont Quasar'da.

4 Kontrol Sende!
Nesfit, 'Meme Saghgi

'.ﬁ‘,u])

eni dusunur o

Farkindalik Ayi" kapsaminda
kadinlari bilinglendirme ¢alismalarina
destekleyerek devam ediyor.

5 Atiksiz Mutfak

Meyve ve sebzelerin tohum ve
cekirdekleri naylon posetler icine
konulmadan tekrar dogayla bulusmayi
hak ediyor. Dénistirmek, iyilestirmek
bizim elimizde.

6 Vegan Cilt Bakim Serisi

Artistry Skin Nutrition Serisi, temiz,
guvenli ve etkili olmayi saglamak izere
tohumdan cilde izlenebilen, alaninda
dunya lideri olan Nutriway™ trinlerinin
bilesenlerini iceriyor.
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Bankkart Seni diistintiro
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7 Ortanca Ciceginin Zarafeti
Bella Maison, hazirladigr yeni yemek
koleksiyonunda ortanca giceginin
zarafetini ve gonillere dokunan sicak
hikayesini sonbahari yansitan renklerle
sofralara tagiyor.

8 Kokusunda Bile Sifa Var!
Gurvita markasi simdi de enfes bir kdy
tavugu suyu Uretti. Nefis yemeklerinize
deger katacak.

9 Kenton’la Kazan!

Kenton, toz tatl kategorisinde bol
hediyeli cekilis kampanyasi baslatti.

31 Aralik 2021 tarihine kadar sirecek
olan kampanyada siirpriz hediyeler var.
Detaylar www.kentonlakazan.com'da.

10 Ekmege Ovgis

Ekmegi ziyan etmememek bir

hinerdir. Bayatlayan ekmegi kizartip
yiyebileceginiz gibi domates salatasing,
bakliyat ile hazirlayacaginiz bir
corbaya, kuruyemis bazli ezmelere,

bol meyveli tatlilara, yepyeni tariflere
ekleyebilirsiniz. Yaratici ekmekli
tariflerinizi ozge.buluter@sofra.com.tr
adresine génderin story'de yayinlayalim.

11 Given $Sart...

“Once saglik” diyerek yola ¢ikan anne-
kiz, Gézde Tansug ve Cansin Tansud'un
imzasini tastyan Pure Project markasi,
bebekler ve cocuklar icin bitkisel bazl
guvenilir Grinler Uretiyor.

12 Hep Sevdigimiz Nohut!

Bircok mutfakta binlerce yildir tiketilen
nohut, hem besleyici hem de lezzetli
olma &zellikleriyle hava sogumaya
basladiginda ilk akla gelen baklagildir.
Vegan ve vejetaryen beslenenlerin
protein kaynagi olan bu besin yiksek
lif yapistyla da her mevsim yemeklere
eklenmeli. Nohudun pisirme suyunu
kesinlikle atmayin. Yumurta akina alerisi
olanlar ézellikle s6zGmiz size. Bu suyu
cirptiktan sonra kek, pasta tariflerinde
yumurta aki yerine kullanabilirsiniz.

Kredi karti ve banka karti tek karttal




BiZDEN SOYLEMESI
Bagdat’in ¢evre dostu
cam sisedeki baharatlar,
i¢cinde baharat bittiginde
de yeniden doldurmaya
imkan vererek mutfakta
atig1 en aza indiriyor.

-

| arabiver |l PU! Biber
|

MUTFAKTA
BAG

SOFRADA
BAGDAT...

Bagdat’in tuzluklu-kapakli cam siselerde sunulan baharatlar:
yoresel yemeklerin yapiminda pratik
kullanim imkan: sunarken diger yandan da estetik
goriiniimi ile masada rahatlikla kullanilabiliyor.

Divil
6-8 KiSiLIK

Birer su bardag

kaftelik bulgur ve sicak su

5 adet orta boy patates

3 yemek kasigi un

1 adet yumurta

1 ¢ay kasigi Bagdat Karabiber
1 cay kasign tuz

KIZARTMAK iCIN
Aycicegi yag

UZERI iCIN

1 su bardagr cirpilmis yogurt
2 dis sarimsak

1 yemek kasig tereyag

1 cay kasigi Bagdat Pul biber

AKLINIZDA BULUNSUN

DAT

Bulguru genis bir kaba alip sicak su ile
islatin. Uzerini kapatip yumusamasini
saglayin. Patatesleri bol suda haglayn.
3 tanesinin kabugunu soyup ezin.
Kalan patatesleri de kiigiik kiip
seklinde dograyip kenara alin. Bulgura
ezdiginiz patatesleri, un, yumurta, tuz
ve karabiber ekleyip yogurun. Elinizi
hafifce islatip hazirladiginiz bulgurlu
harctan kiictik parcalar koparip
avucunuzda yuvarlayin ve kizgin
yagda kizartin. Fazla yagini almak
i¢in kagit havlu tizerine alin. Servis
tabagina aktarip tzerine sarimsakl
yogurt ve kiip dogradifiniz patatesleri
ekleyin.

Pul biberi tereyaginda yaktiktan sonra
tizerine gezdirin ve servis yapin.

Bagdat karabiberi hamur iglerinde kullanacaksaniz,
yogurmadan 6nce ilave edin ve hamuru iyice yogurup

karabiberin kalan malzemeyle karigmasini saglayin.




TUZLUKLU KAPAK

Ozenle segilip doga dostu
cam siselere doldurulan
Bagdat'in baharatlari tuzluklu
kapaklar sayesinde hem kolay
kullanim imkani sunuyor, hem
de agilir kapanir kapaklari

ile baharatlarin nemden ve
isidan etkilenmeden ilk giinki
tazeliginde kalmasini sagliyor.
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ASUMAN KERKEZ

@asumankerkez

YOKTAN VAR ETMEK
TANRI'YA MAHSUSTUR,
AZI COK ETMEK KADINA’

Asuman Kerkez, ‘Anadoludan Dunyaya Armagan: Bulgur’ kitabindan
sectigi sir yemekleriyle ilgili kadim bilgileri sizlerle paylastyor.

“Baz1 kelimeler ve kavramlar
kullanildik¢a eskir, 6nemini ve cazibesini
kaybeder. “Bu tanima uymayan ve
soylendikce daha da giiglenen kelime
nedir” diye sorsaniz size ‘Anadolu’
cevabini veririm. Anadolu; insanin
kulagini, aklini, kalbini dolduran, sarip
sarmalayan ve her yeni giin yeni sirlar
kesfedilen asla gézden digmeyen bir
kadin gibidir adeta. Bu kadin giizel
ama tecriibeli, zengin ama kanaatkar,
coémert ama israf etmeyi sevmez. Ve her
zaman sizi sagirtmayi bagarir. “Anladim
¢6zdim seni” diyemezsiniz. Yillardir
program ¢ekimlerimde, ‘“Anadoludan
Diinyaya Armagan Bulgur’ kitabimin
6n aragtirmalarinda dolagirken elimde
defterim siirekli not alirim. Ucra

bir kdyde, saatlerce bozuk yollarla
ulagtiFiniz bir yaylada, en glineyde en
kuzeyde bilmem nerede, Anadoluda bir
yerde...

Bir kadin size hayatiniz boyunca
duymadiginiz bir ekmek pisirme
yontemi, fonksiyonel bir gida bilgisi,
ozel bir tarif ve teknik ogretebilir.

Her defasinda tekrar ve tekrar hayran
olursunuz. Ben de bu biiyiik sofranin
buytkligini fark ettikge hayran oldum,
o6niinde el penge divan durdum.

Simdi diigtintin... Kadin bu topraklarda
doyurma misyonuyla yasadig: i¢in,

her tirld sart altinda bazen bir gida

mithendisi gibi, bazen bir zanaatkar gibi
caligir. Kavunun karpuzun ¢ekirdegini,
yabani fistik agacinin sirgiinlerini,
kabagin cicegini, menevseyi ¢igdemi,
bugdayin nisastasinin sekere doniis
hikayesini, bulgur elenirken altina
dokiilen kepegini, ununu ustalikla
kullanir. Tohumlar, tahillar, hayvansal
triinler, kuru ve yas meyve, sebzeler bir
tencerede kaynar Anadolu'da.

Uriinler ve tarifler de tipki insanlar
gibidir aslinda. Bazilar1 daha sanshdir
ve ¢abuk kesfedilir ama bazilar1 biitin
bilgeligi ile sir kalur. Iste o sirlardan
birini kesfettiginizde en kocamanindan
bir glilimseme yayilir ylizintize. Bir
arkeolog nasil heyecanlanirsa topragi
kazarken aynen Gyle heyecan sarar sizi.
Yore insaninin bile bilmedigi, kaybolan,
unutulan bir degerdir buldugunuz o
yemek. Iste o heyecani kaybetmeden
aragtiran, yazan, anlatan insanlar anlar
ne demek istedigimi.

Ne mutlu ki emek verdikge kargiligini
veren muhtegsem topraklarda yastyoruz.
Ve ¢ok caligarak Karamuklu Kofte

gibi Kavun Cekirdekli I¢li Kofte gibi
degerleri kayit altina almamiz lazim.
Demem o ki, artik hepimiz ne kadar
biytik bir hazineye sahip oldugumuzu
biliyoruz. Umalim ki bu hazinenin
kiymetini bilen, yazan, anlatan, 6greten,
pisiren tagiran ¢ok ola...”.

2021 EKIM SOFRA ¢ 17



SIR YEMEKLERIN YOLCULUGU
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KARAMUKLU KOFTE (SiVAS/ZARA)

TRT arsivinde yer alan bir Malatya
turkistinde “Karamik dallarin egmis
kenara, yolcular buradan gegmesin diye”
diyerek baglar. Karamuk dikenlidir ¢iinkd.
Istemezse gegit vermez ne yolcuya ne
hanciya. Biitin sifasinin yaninda tipks
kusburnu gibi kaprislidir ve toplamasi ¢ok
zordur.

Miijgan Uger, ilge ilge kéy koy gezip
hazirladigy kitabinda Karamuklu
Kofte’den bahseder. Halk kiiltiriine
yerlesmis olan Karamuk halay: ve
tiirkisiind yazar.

Karamuk dalin egmis

Dallar: yere degmis

Insafsiz karamugun

Dikeni yare degmis...

Kastamonu Azdavay'da yapilan Kara
Corba’nin ayrilmaz parcasi yine bizim
karamuktur. Osmanh metinlerinde
gecen adiyla ‘kadin tuzlugu’ zamaninda
ilag yapiminda ve dogal boya olarak

da kullanilir. Halilarin iplerini dogal
yontemlerle sumakla, ceviz kabuguyla, nar
kabuguyla, hava civa otuyla boyayan eski
kadinlar ¢ok etkili ve saglam oldugu i¢in
karamukla da boyarlar.

Karamuk bir sarilsin elde egirme ylin
iplige, bak bakalim yiizyillar sonra bile
birakir m1 ? Renginde ve durusunda bir
degisme olur mu. Kavlini séziint unutup
birakir gider mi. ..

'32”‘*‘5

Osmanh déneminde Kaysen nin yani

sira Edirne, Bursa, Istanbul, Tokat,
Konya gibi merkezlerde boyacilik zanaati
cok geligmisti. Bagta cehri olmak tizere
Anadolu’nun hemen her tarafinda ceviz,
derici sumagi, kok boya, mazi megesi, nar
kabugu, hava civa, kizilagag, stitlegen,
boyaci sumagi, kadin tuzlugu gibi pek ¢cok
boya bitkisi hali iplerinin boyanmasinda
kullaniliyordu (Ttrkiye Ticaret Odalars,
Sanayi Odalar ve Ticaret Borsalar
Birligi, 1959: 24-25). Karamuk kullanim
alan1 her gegen giin kisitlanan ¢ok degerli
bir gida maddesi. Sivas mutfaginda da
kofte ile anlagmig ve ortaya bu nefis tarif
cikmis.
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DAHRULCET

4-6 KiSiLIK

KOFTE MALZEMELERI

500 gram kaftelik esmer bulgur
1 yemek kasigi biber salcasi

1 su bardagi un

Tuz

SOS MALZEMELERI

1 demet ispanak

150 ml sizma zeytinyag

2 yemek kasigi domates salgasi

2 adet domates, 5-6 dis sarimsak

Bulguru yogurma kabina alip 1slatin. 10
dakika bekleyip tizerine unu, tuzu ve
salcay1 ekleyin. Arada elinizi islatarak
iyice yogurun. Nohuttan biraz biyik
pargalar koparip elinizde yuvarlayin.
Ortasina hafifce parmaginizla bastirin.

Tencerede bol tuzlu suda haglayip stiziin.

Ispanaklar: bol suda yikayip stiziin.

2 cmrlik pargalar halinde dograyin.
Tencereye alip tizerini basacak kadar
kaynar suda 2 dakika haglayin. Stzip
iki avucunuzun arasinda fazla suyunu
iyice stkin. Sogumasi igin bir tabaga alip
bekletin.

Zeytinyagini bir tavaya alin. Istninca
domates salgasini ekleyin. 1-2 dakika
kadar kavurup ¢ig kokusunun ¢ikmasini
saglayin. Domatesleri rendeleyip tizerine
ekleyin. Sarimsaklar1 da rendenin ince
tarafiyla rendeleyin veya ezin. Tavada
pisen karigimin tzerine alin. 1-2 dakika
kavurup ocaktan alin. Kéftelerin tizerine
domates sosu gezdirip dikkatlice
harmanlayin. Salcali soslu kofteleri
bekletmeden servis tabagina alin.
Uzerine haglanmis ispanaklar: gezdirip
servis yapin.

HATAY KOKENLI YAPIM SEKLI
Haslanmis kofteleri ve soguyan
ispanaklari uygun bir kaba alin.
Uzerine ddvilmis sarimsak, pul
biber ve zeytinyag: ekleyip karighrin.
Sicak veya soguk servis yapin.

DILIM DOLMA
4-6 KiSiLIK

KOFTE MALZEMELERI

500 gram yagsiz kiyma (sakizh)

300 gram kéftelik bulgur

1 adet biyik boy sogan

1 adet yumurta, 1 tath kasigi pul biber
1 cay kasigr karabiber

1 yemek kasigi kuru reyhan

SULU YEMEK MALZEMELERI

3 adet patlican, 4 adet sivri biber
4 adet domates, 50 gram tereyag:
1 yemek kasigi domates salgasi

1 yemek kasigi biber salgasi, tuz

1 cay bardag sumak suyu

veya yarim limon suyu

KIZARTMAK ICIN: Aysicegi yagr

Kiymayi ve bulguru genis bir yogurma
kabina alin. Kuru sogani ¢ok ince
dograyin veya ogiticiiden gegirin.
Kuru sogani, yamurtay, baharatlari,
tuzu bulgurun tizerine ekleyip
yogurmaya baslayin. Arada elinizle az
az su vererek 15-20 dakika kadar iyice
yogurun. Kofte sakiz kivamina gelince
ceviz biiytiklaginde pargalar koparip
avucunuzun i¢inde sikip sekil verin.
Biitiin kofteleri ayn1 sekilde hazirlayip
bir kenara alin.

Patlicanlar: alaca soyup parmak seklinde
dograyin. Biberleri ve domatesleri kiip
kip dograyin. Aycicegi yagini kizartma
tavasina alip 1sitin. Once biberleri
tencereye alip kizartin. Kevgirle
stizdiirtip bir tabaga alin. Patlicanlar
kizgin yaga alip kizartin. Malzemelerin
sigacagi buytkliikte bir tencereye
tereyagini alip eritin. Domates sal¢asini
ve biber sal¢asini ekleyin. 1-2 dakika
beraber kavurup ocaktan alin. Kavurulan
salcalarin tizerine bir kat patlican, bir
kat biber, bir kat kofte dizin. En tste
domatesleri yayin. Dizme iglemi bitince
koftenin seviyesine ¢ikacak kadar
kaynar suyu gezdirip tuzunu ayarlayn.
15 dakika kadar Pismeye yakin sumak
suyunu da ekleyin. Sicak servis yapin.

KARAMUKLU KOFTE
4-6 KiSILIK
1 cay bardag karamuk

KOFTE MALZEMELERI

400 gram gig koftelik bulgur
100 ml su

1 yemek kasig un

Tuz

CORBA MALZEMELERI

50 gram tereyag

1 adet sogan

1 yemek kasigi domates salcasi
1 litre su

Tuz

SOS MALZEMELERI
1 yemek kasigi tereyag
1 tath kasigr kuru nane

Bulguru uygun bir kaba alip tizerine
suyu gezdirin. Islanmast i¢in 15 dakika
kadar bekleyin. Uzerine unu ve tuzu
ekleyip arada elinizle az az su ekleyerek
sakiz kivamina gelene kadar yogurun.
Misket buytikligiinde pargalar koparip
yuvarlayin.

Tereyagin tencereye alip eritin. Sogan
ince dograyip tencereye alin.

Soganlar hafif renk alana kadar
kavurun. Uzerine domates salcasini da
ekleyip birkag¢ defa gevirin. Sivashlarin
deyimiyle ¢orbanin ‘sohari¢’ kismini
hazirladiniz demektir.

Uzerine kaynar suyu ekleyip tuzunu
ayarlayin. 1 dakika kadar kaynatin. I¢ine
hazirladigimiz kofteleri ve karamuklari
atin. Kofteler yumugayana kadar pisirip
ocaktan alin.

Tereyagim kiiciik bir tavaya alip eritin.
Yag 1sin1p kopuriince kuru naneyi
ekleyip ocaktan alin.

Tabaga 6nce karamuklu kofte, sonra
naneli tereyag gezdirip sicak sicak
servis yapin.
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GLIKO (iMiR DOLMASI)

4-6 KiSiLIK

KOFTE MALZEMELERI
200 gram pilavlik bulgur
2 su bardagi su

1 su bardagi un

Tuz

YOGURT SOS MALZEMELERI
2 dis sarimsak
500 gram yogurt

Tuz

SOS MALZEMELERI

2 yemek kasigji tereyag
1 tath kasigi pul biber

1 tath kasigr kuru nane

Suyu tencereye alip kaynatin. Uzerine
bulguru ekleyip yumusayana kadar kisik
1s1da pigirin (bulgur yumugamalr ancak
kivami lapa olmamalidir). Hentiz hafif

suluyken ocaktan alin. 2 dakika kadar ilk
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sicakliginin gecmesini bekleyin. Uzerine
unu serpip karigtirin. Tuzunu ayarlayin.
El dayanacak sicaklifa gelince birbirini
tutacak kivama gelene kadar yogurun.
Bu agamada kivamun civik oldugunu
fark ederseniz bir miktar daha un
ekleyebilirsiniz.

Kofteden ceviz biytkliginde pargalar
koparip avucunuzun iginde sikip birakin.
Sikim yaparak biitin kofteye sekil verin.
Derin bir tencereye suyu alip kaynatin.
Tuzunu ayarlayip kofteleri kaynayan
suya alin. Yaklagik 4-5 dakika kadar
pismesi yeterli olacaktir. K6ftelerin suyun
yizeyine dogru ¢ikmasi da pistigini
gosterir. Pigen kofteleri kevgir yardimiyla
bir tabaga alin.

Yogurdu bir kaseye alin. Uzerine ezilmis
sarimsak ve tuz ekleyip karigtirin.
Tereyagin eritip pul biber ve naneyi
ekleyin. Koftelerin tizerine 6nce
sartmsakli yogurdu, sonra baharatl
tereyagini gezdirip sicak servis yapin.

NARDAN ASI
(DIYARBAKIR)
4-6 KiSiLiK

KOFTE MALZEMELERI

2.5 su bardagi simindirig*

2.5 su bardag gig kftelik bulgur
250 gram yagsiz kiyma

1 yemek kasigi tepeleme bol reyhan
1 tath kasig toz kisnis

1 tath kasigi pul biber

Tuz

SULU YEMEK MALZEMELERI
500 gram kusbasi et

1 yemek kasig sadeyag

2 adet sogan

1 yemek kasigi domates salcasi
500 ml et suyu

300 ml kaynar su

1 yemek kasigi nar eksisi

Tuz

Bulguru ve simindirigi bir kaba

alin. Kiymayi, pul biberi, kisnist,
reyhani ve tuzu ekleyin. Arada elinizi
islatarak yogurun. Kofteden misket
buyiikliginde pargalar koparin ve
yuvarlayin. Tencereye kugbast eti alip
ocaga koyun ve pisirin. Pigen etin
tizerine sadeyag: ekleyip eritin. Kuru
soganlar1 yanci yanci (yoresel dilde
piyazlik) dograyip tencereye alin. 2-3
dakika kadar kavurun. Uzerine domates
salcasini da ekleyin. Salganin kokusu
¢ikana kadar kisa bir stire kavurun. Et
suyunu ve normal suyu tencereye alin.
Tuzunu ekleyin. Orta 1s1da tencerenin
her tarafi esit kaynayana kadar bekleyin.
Kisik 1stya alip et iyice yumugayana
kadar pisirin. Nar eksisini de ekleyin

ve karigtirin. Ardindan hazirladiginiz
kofteleri tencereye alin. Kofteler
yumusayincaya kadar 4-5 dakika pisirin.
Servis yapmadan 6nce Uzerine bolca nar
tanesi serpin.

*Simindirig: Dévilmis bugdayin
koftelik boyutta 6§utilmis hali.
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BINBIR SOFRA BINBIR HATIRA

DIYARBAKIR
YEMEKLERI

Uzun yillara dayanan aragtirma, deneme ve
kesifleri sonucunda yok olmaya yiiz tutmus
veya degisip doniigmis, bir kismi ise tamamen
unutulmug Diyarbakir yemeklerini eskiden
pisirildikleri haliyle giin yiiziine ¢ikaran,

bunu yaparken de kimi zaman ¢ocukluk
hatiralarindaki kalabalik sofralarindan
faydalanan Silva Ozyerli, tim comertligi ile bu
ozel tarifleri paylagiyor bizlerle.
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KENGER MEFTUNESI
4-6 KiSiLIK

1 kg kemikli kuzu eti

1-1.25 kg kenger (temizlenmis haliyle)
Yarim su bardagi tane sumak

1.5 yemek kasigi sadeyag

Birer yemek kasigi domates salcasi ve
biber salcasi

1 tath kasigi pul biber, 1 bas sarimsak

Kengeri temizleyin ve kararmasin
onlemek i¢in unlu suda bekletin. Sumak
tanelerini bir tatli kagi31 tuz ile birlikte
2-2.5 su bardag: kadar iliktan biraz sicak
suda bekletin.

Tencereyi ocaga oturtarak yag: eritin.
Yag kizmaya basladiginda eti ilave
ederek kavurun ve mihirleyin. Et
kavrulduktan sonra sumagin suyunu
suzin. Su ¢ok sogumus ise hafif 1sitin ve
ete ilave edin. Et pismek tizereyken unlu
suda beklettiginiz kengeri birkag kez
yikayin ve kusbagi dograyarak tencereye
katin ve sal¢a ile pul biberi ilave edin.
Yemek kaynamaya baglayinca tadini
tuzunu ve eksisini kontrol ederek ocagin
altini kisin, kisik 1s1da agir agir pismeye
birakin.

Sarimsaklari tuz ile birlikte doviin.
Kenger meftunesini arzu ettiginiz
miktarda déviilmus sarimsakla birlikte
servis yapin.

MARUL SARMASI

(YIKIK SARMA - HAS SARMA)

4-6 KisiLK

2-3 adet marul, 1 su bardag yogurt

2 su bardag “gorgidig” dévme kingi (orta
boy), 1 tath kasigi pul biber

67 adet yumurta, 67 dis sanmsak

22.5 yemek kasig sadeyag

Birer cay kasig karabiber ve yenibahar

Marullar yaprak yaprak ayirarak yikayin.
Ardindan her bir marul yapraginin
ortasinda bulunan damarls sert bolimi
yaprag: yirtmadan dikkatlice ayirin (ortast
alnan her bir marul yapragindan iki adet

sarma sarlacak gibi).

SiLVA OZYERLI

@silvaozyerli

Sarma i¢in ayirdiginiz marul yapraklarim
bir siizgegte istifleyin. Istiflediginiz
yapraklari ara ara tuzlayin ve ardindan
glneste bir middet bekletin ki tuzu
¢eksin, yumugasin, sarilmasi kolaylagsin.
Dévme kirigini yikayin, sarma harct
hazirlamaya uygun bir kaba alin.
Ardindan 1 su bardag yogurda tuz ve
yarim bardak su katarak ayran yapin.
Yaptiginiz ayram dévme kirigina ilave
edin, karigtirin. Daha sonra 1 yemek kagig1
sadeyag hafif eriterek baharatlarla birlikte
dévme kirigina katarak harg hazirlayin.
Isterseniz dograma tahtasi {izerinde veya
avug icinize bir (yarim) marul yapragim

oturtun, i¢ine yaklagik olarak bir tatl
kagigindan az bir harg koyun, muska yapar
gibi (normal sarma seklinde de sarilabilir),
gevsek ve gelisigiizel sarin.

Sarmay1 pisireceginiz tencerenin altina
once marullarin orta kismindan ayirmig
oldugunuz damarls sert kismu yerlestirip
tizerine sarmalari gelisigiizel bir sekilde
dizin, bir miktar tuzla birlikte yapraklarin
tstiind 1 parmak gececek sekilde su ilave
ettikten sonra yemegi ocaga oturtun.

Su kaynamaya baglayinca altin1 kisin

ve kisik 1s1da agir agir pismeye birakin.
Yemek pistikten sonra altint kapatin ve
demlenmeye birakin. Servis yapin.

2021 EKIM SOFRA e 25



BINBIR SOFRA BINBIR HATIRA

Bu yemegi etli ve kavurmali yapabilirsiniz. Etli yapmay: disiniyorsaniz efi
nohut ve dévmeyle pisirin. Kavurmali yapmay: disiiniyorsaniz soganlari iyice
kavurduktan sonra arzu ettiginiz miktarda kavurmay! ilave edip kaynamakta olan
yemekle bulusturun. Bu yemek dini oru¢ déneminde zeytinyagli olarak pisirilir.
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KUYRUKLU

CORBA
(HABENISK, SILABUR,
BOCQV ABUR)

AKISILK

1 su bardag dzedzadz (asurelik
bugday)

Birer cay bardag nohut ve mercimek
10-12 adet kuru patlican basi (yazin
dolmalik patliican hazidanirken,
baslari ye§i|i ile birlikte kurutulur)

3-4 adet sogan

250 gram ev kavurmasi

Birer yemek kasig sadeyag, domates
salcasi (fercihen) ve biber salcasi
(tercihen)

Birer tath kasigi pul biber ve taze
Bgutlms kisnis

Dévme ve nohudu iyice yikayin ve
bir gece 6nceden slatin. Patlican
saplarini yikayin ve bir miktar tuz
eklenmis sicak suda yumusayincaya
kadar haglayin. Patlicanlarin
suyunu stiziin ve soguk suda
bekletin ki aciligindan ve siyah
suyundan arinsin. Mercimegi
yikayin ve 30 dakika sicak suda
bekleterek, siyah suyunu dékin.
Tencereye hazirladiginiz dévme

ve nohudun Ustlini 4 parmak
gececek kadar sicak su ekleyip
ocaga oturtun. Daha sonra 1 adet
sogan1 blitiinliiglini bozmadan
soyun ve kaynayan tencereye biitin
olarak atin. Dévme ve nohut bir
stire kaynadiktan sonra mercimegi
ve patlican saplarim ve son olarak
(sal¢a kullanacaksaniz salga

tuzunu da hesaba katarak) tuzunu
ilave edip ocagmn altim kisin.
Soganlari incecik kiyimn. Sadeyag:
bir tavada eritin. Yag cizirdamaya
baslayinca dogradiginiz sogam
katin. Tyice karistirarak kavurun.
Kullanacaksaniz salgalari ilave edin
ve karigtirin. Soganli sosun altin
kapatin. Kisnis ve pul biber ilave
ederek bir daha karigtirin. Corbanin
icindeki butlin sogani ¢ikarin ve
kavurdugunuz soganli sosu yemege
katin. Hep birlikte birka¢ tagim
kaynayinca ocagin altin1 kapatin.

Sicak olarak servis yapin.



Uskore;
derin, bakir tas
anlamindadir.

Bu yemegi
takim cigerle de
yapabilirsiniz.

S

- - s iz
USKU(U)RE KEBABI

6-8 KiSiLiK

750 gram kuzu kol kusbasi (iri pargalara
halinde dogranms)

2 adet sogan veya

15-20 adet arpacik sogan

2.5-3 su bardag piring

2 yemek kasigji sadeyag

5 yemek kasigi zeytinyag

1 yemek kasigi domates salcasi

Birer gay kasig pul biber, yenibahar ve
karabiber

Soganlar: (arpacik sogan kullanacaksaniz
birkag adedini) piyazlik dograyin. Eti

terbiyelemek i¢in sahana alip sirastyla
sogani, salcayi, baharatlari, tuzu ve
zeytinyagini ilave edin. Harmanlayarak 1
gece bekletin.

Ertesi giin pirinci yikayin ve iliktan

az sicak suda islatin. Etten 1-2 parga
kenara ayirin ve varsa bakur bir tasa eti
yerlestirin (burada en tiste defne yaprag
koyabilirsiniz.).

Eti yerlestirdiginiz tas: (tercihen bakur)
pilav tenceresinin tam ortasina ters ¢evirip
koyun. Kenara ayirdigimz 1-2 parga eti ise
tencerenin bir kenarina birakin ve ocaga
oturtun. Tencereye ters yerlegtirdiginiz
tasin tikirdamasini engellemek ve bir nevi

diidiklii tencere islevi olugturmak icin
tstiine agirlik koyun. Ardindan 1-1.5 su
bardag: su ilave edin. Tencerenin kapag:
kapanmiyorsa tizerine dnce pisirme kagidi
ardindan aliiminyum folyo gerin. Kistk
1sida agir agir pismeye birakin. Tencerenin
kenarinda biraktiginiz et parcast pistigi

an bagka bir tavada sadeyag: eritin.
Cizirdamaya baglayinca pirinci ilave edin
ve kavurun. Pirinci ortadaki tasin kenarina
yerlestirin (pirincin suyunu tencerede kalan
su miktarini g6z dniine alarak ayarlayin).
Kisik 1s1da pisirin. Piring suyunu ¢ekince
ortadaki tasi ¢ikarip demlenmeye birakin.
Sicak olarak servis yapin.
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DOMALANLI PILAV
4-6 KiSILIK

Yarimsar kg domalan

mantari ve kuzu kol kusbasi

2 su bardag piring

2 yemek kasigi sadeyag

Birer cay kasigi karabiber ve yenibahar

1 tath kasigr reyhan, Yarim ¢ay kasigi targin

Pirinci yikayin ve bir miktar tuz ile
birlikte sicak suda 20-30 dakika bekletin.
Domalan mantarinin kabugunu incecik
soyun ve yikayin.

Tencereyi ocaga oturtun ve 1 yemek
kag1g1 yag eritin. Cizirdamaya baglayinca
once eti, birka¢ dakika sonra da
mantarlari ilave edin. Karigtirarak
kavurun ve mihirleyin. Kavurma islemi
bitince 1-1.5 bardak kadar sicak su

ile tuz ilave edin, tencerenin kapagin
kapayarak pismeye birakin. Mantar ve et
suyunu ¢ekince 1 yemek kasig1 yag ilave
edin. Ardindan pirinci stiziin, hafifce
sicak sudan gecirin ve tencereye alin.
Piringle birlikte kavurun ve 2-2.5 bardak
(her piring farkli miktarda su kaldirir)
sicak su ekleyin. Baharatlarini ve tuzunu
ilave ettikten sonra tencerenin kapagini
kapatin ve pismeye birakin. Domalanl
piring pilavi pisince bir miiddet
demlenmeye birakin. Ardindan sicak

sicak servis yapin.

KECEL (KEL) SARKIS . > o

“Bu yemegin adi bir zamanlar
Diyarbakir'da kelligiyle meshur bir
£, Sarkis'ten geliyor olmali. Ama ben
izerine kirmizibiberve kimyon clokqfek;
yemegi kelliginden kurtariyorum.”

6-8 KiSiLiK "

2 su bardag nohut, 3-4 adet sogan L
1 cay bardag zeytinyag

2 ¢ay bardag tahin, 1 tath kasigr kimyon
1 cay kasigi karabiber (tercihen beyaz)

SUSLEMEK ICIN: Toz kirmizibiber ve kimyon

Nohudu aksamdan 1slatin. Sabah stiziip
tuz ilave edin ve tizerini 2-3 parmak
gececek kadar suyla pisirin. Sicakken
rondodan gegirip piire (¢ok kat: olursa
nohudu hagladiginiz sudan ilave edin)
haline getirin. Soganlar1 ince kiyin ve bir
miktar tuzla birlikte tavaya alip ocaga R\
oturtun. Sogan suyunu salip ¢ekince ﬁ\'
yag ilave ederek sogani kavurun. Nohut i
puresini, kimyonu ve karabiberi ilave edip
kavurmaya devam edin. Ocaktan alin ve
ilindiginda tahini katip karigtirin. Kegel
sarkis’in izerine bir miktar kirmizibiber,
kimyon ve zeytinyag: gezdirin. Sicak, 1lik
ya da ertesi giin soguk meze olarak servis
yapin.
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KHAPAMA
6-8 KiSiLiK

3-4 kg kis kabag (tath kabagiyla
yapilabilir)

Yarim kg kuzu kol kusbasi

3-3.5 yemek kasigi sadeyag

2 su bardag piring

Birer su bardag ¢ig badem, ceviz ve
Antep fish

1/3 su bardag sultaniye tzimi

20 adet esbabiye veya giin kurusu

20 adet kestane (tercihen)

15 adet erik kurusu

3-4 yemek kasigi pekmez veya 2 yemek
kasigr boal

Birer tath kasigi karabiber ve yenibahar
1/3 tath kasig targin

Yarim ¢ay kasig kakule

Kestaneleri bir saat soguk suda bekletin,
ardindan ¢izik atarak pisirin ve soyun.
Bademleri uygun kapta bir tagim

kaynatin, sicak suyunu hemen dokiin

ki bademler kararmasin. Ardindan
soguk suda birka¢ dakika beklettikten
sonra suyunu stiziin. Kabugunu soyun.
Pirinci yikayin, bir miktar tuz ile
birlikte sicak suda 30 dakika bekletin.
Egbabiye kullaniyorsaniz 1 saat sicak
suda bekleterek stiziin. Giin kurusu
kullaniyorsaniz 1.5 x 1.5 santim
ebadinda dograyin.

Erikleri buyikligiine gore 2 veya 3
(giin kurusu ile ayn1 boyda) esit parcaya
boliin. Cevizleri irice kiymn. Kabagin
tist bolgesisini yuvarlak olacak sekilde
(yani ¢ok biiyiik ve genis olmamali)
kesin. Cekirdeklerini ve liflerini
temizleyin. I¢ini giizelce tuzlayin ve
bekletin. Uygun bir tavay: ocaga oturtun
ve 1 yemek kagig1 sadeyag ilave edin.
Sirastyla badem, ceviz, Antep fistig1, giin
kurusu, kestane, tiziim ve erik kurusunu
karigtirarak kavurun ve buyiikge bir

sahana alin. Ayni tavay: kullanarak
etleri ilave edin, kavurup mihiirleyin.
Bir miktar tuz ve sicak su katarak etin
pismesin saglayin. Bu arada kabagin ici
sulanmis olacagindan suyunu dokin
ve pekmez veya bali tim i¢ ¢eperlerine
surtn.

Bagka bir tavay: ocaga oturtun ve 1
yemek kagig1 yag eritin. Pirinci sicak
sudan gegirerek siiziin ve tavaya alarak
guzelce kavurun. Biytikce sahana

kuru yemisleri, eti ve kavurdugunuz
pirinci alin. Tuz ve baharatlarini katin,
harmanlayin.

Kabagin i¢ine i¢ harcini doldurun.
Ustiine 1 yemek kagigi yag ilave ederek
kapak olarak kesmis oldugunuz tst
kismini yerlestirin ve 6nceden 1sitilmig
180 derece firinda yaklagik 45-50 dakika
pisirin (kabaga bir ¢atal batirin, ¢atal
rahatca gegiyorsa pismistir.)
Khapama’y: genis bir tepsiye alin.
Dilimleyip sicak olarak servis yapin.




BINBIR SOFRA BINBIR HATIRA

DUZME
6 KisiLiK

1 kg kemer patlican

750 gram tek gekilmis kiyma
4-5 adet sivri biber

1 adet domates

1 demet maydanoz

1 tath kasigr domates salcas
Birer cay kasigi pul biber,
yenibahar ve karabiber

KIZARTMAK ICIN: Aysicegi yagr

Patlicanlar: alacali soyun, 2 cm
kalinliginda halkalar halinde
keserek tuzlayin. Patlicanlar

bir stizgegte bekleterek aci
suyunun ¢ikmasini saglayin.
Kiymaya sal¢ay: ekleyin (salgayr
yemegin suyuna karistirarak

da kullanabilirsiniz) ve tim
baharatlari, ince kiydiginiz
maydanozu (maydanozdan bir
tutam ayirin) bir kahve fincam
su ilavesiyle birlikte yogurun ve
bekletin.

Patlicanlar: kizartacaginiz tavay:
ocaga oturtarak yag: eritin, yag
kizinca patlican dilimlerinin her
tarafini kizartin. Kizarttiginiz
patlicanlar: kdgit havlu tizerine
alarak fazla yagin ¢ekmesini
saglayin. Ardindan sivri
biberleri kizartin. Yogurdugunuz
kiymadan cevizden daha buyiik
pargalar alarak avug i¢inde 6nce
yuvarlayin, sonra iki avucunuzun
i¢iyle bastirarak yassilagtirin.
Dizmeyi pisireceginiz yayvan
tencereye bir patlican, bir kéfte
gelecek sekilde dairesel olarak
siralayin. Patlican ve kofteleri
siraladiktan sonra diizmenin
aralarina Ustiine dilimlenmis
domates ve kizarttiginiz sivri
biberleri yerlestirin. Tencereyi 1/3
su bardag su ilave ederek ocaga
oturtun, kofteleri kisik 1s1da agir
agir pisirin.

Diizme pisince bir kenarda
beklettiginiz kiyilmig maydanozu
serpin ve servis yapin.

Bu tarif ile sakiz
kabagi diizmesi ve
kis aylarinda patates
diizmesi (patatesteler
halka seklinde
kizarhlip salcali su
ilavesi ile pisirilir)
yapabilirsiniz.
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4-6 KISILK

1-1/2 su bardagr asurelik

bugday (dzedzadz)

5-7 top yaklasik 300 gram kurut (gortan)
2 yemek kasigi sadeyag

1 yemek kasigi nane

6-7 dis sarimsak

Bugday: yikayin, bir gece 6nceden
suda 1slatin. Kuru kurutlan (gok tuzlu
oldugundan) yikayin ve yine bir gece

6nceden bol suda bekletin. Ertesi giin,

e

.' ‘?#m 5‘.*. S -
- I;\V .
* — _’\

KURUT ASI (CORTANCAS, CORTAN ASI, GEBOL, GABULA)

suyunu dokiin, yeniden su koyun ve
bekletin. Bugdayin tzerini 2-3 parmak
gececek kadar su ile pigirin ve kurutun.
Kendi tuzu oldugunu unutmadan tuz
katin. Bugday: asla karigtirmayin.
Cunki karigtirirsaniz dibi tutabilir.
Bugday suyunu ¢ekerse sicak su ilave
edin. Bugdayin pismis hali pilav ile
lapa arasi bir kivamda olmali. Bugday
pisince altin1 kapatip demlenmeye
birakin. Kurutlar: koyu kivamli bir
ayran olacak sekilde bir miktar su

ile birlikte rondo’dan gegirin (topak

Kurut; yagi
alinmis ayranin tuz ile
yogrularak yaz
ginesinde
kurutulmasindan elde
edilir. Ermenicede “cor”
A\ \ kury, “tan” ise ayran
demek.

-
‘.’r“ﬁ

o

kalmasin). Sarimsaklar1 bir tutam tuz
ile birlikte tazecik d6viin. Yag: bir
ocaga alin, eritin. Yag cizirdamaya
baglayinca naneyi (pul biberi de bu
agsamada) atin ve nanenin kararmasina
izin vermeden ocaktan alin. Uygun
bir tabaga bugday: koyun. Dévmenin
ortasini tabagin ortast bog kalacak
sekilde havuz gibi agin. Kurut ayranini
tabagin bos olan yerine doldurun.
Ayrana arzuyu gore sarimsak ilave edin.
Sicacik naneli yagi ayranin Gstinde
gezdirerek servis yapin.
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KULTUR MIRASI
-

RIZE'DEN
OFRANIZA...

Pidesinden hamsisine, kuymagindan helvasina bol
tereyagli yemekleri ile 6ne ¢ikan Karadeniz Mutfag:
kendine has lezzetleriyle hepimizin génlint ¢eler.
Kendisi de Rizeli olan Nimet Yardimer ¢ocuklugunun
Rize sofralarindan damak hafizasinda yer etmis sira
dig1 tariflerini Sofraokurlarina sunuyor.

STiL: SELMA SEN FOTWIAR: ERKIN ON

’ ‘S
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ACMA
MAKARNA
4-6 KiSiLK

HAMUR iCIN

5 adet yumurta

Yarim cay bardag su

1 yemek kasig yogurt

1 tath kasig tuz, 4.5 su bardagi un

SERBETICIN
3 su bardag su, Yarim kg toz seker

HARC ICIN
400 gram tereyad
250 gram findik ici

Harg i¢in tereyagini eritip kiyilmig
findig1 kavurun ve kenara alin.

Hamur i¢in yumurta, su, yogurt

ve tuzu genis bir kapta akigkan

bir hal alincaya kadar karigtirin.
Uzerine azar azar un ilave ederek
kulak memesi kivamindan daha
sert bir hamur yogurun. Hamura
rulo seklini vererek 12 esit bezelere
bolin. Uzerine nemli bir bez
orterek 15-20 dakika bekletin.
Serbet icin bir tencereye su ve
sekeri alip kaynatarak serbet yapin.
Biiyuk bir tencerede igine tuz ilave
edilmis bol suyu kaynatin. Kaynar
suyun yaninda bir kap i¢inde soguk
su hazirlaym. Dinlenen hamur
bezelerini oklava yardimiyla ¢ok
kalin olmayacak sekilde agin.
Yapismamasi i¢in aralarini unlayin.
Actiginiz bezeleri tek tek kaynar
suya atin. 35 saniye kadar kaynar
suda beklettikten sonra soguk suya
¢tkarmn. Daha sonra yaglanmis firin
tepsisine aralarina yag siirerek tist
tste dizin. 3 veya 4’lincii katina
harc1 yayin. Kalan hamurlar
aralarina yag gezdirerek tizerine
yerlestirin. Onceden 1sitilmig 180
derece firinda kizarana kadar ya

da ocakta alt st ederek pisirin.
Ocaktan alip ilk sicag1 gecince
dilimleyin. Soguk serbeti tizerine
gezdirin. Serbeti ¢ekince sitip
servis yapin.

NIMET YARDIMCI'NIN NOTU
“Su béreginin tathsi olarak da
adlandirabilecegimiz bu tarif
cocuklugumun Rize’sinde sik sik
yapilird.”

NiMET YARDIMCI

@nimetyardimci

MAMALIKA

4-6 KiSiLiK

1 litre su

250 gram musir unu

250 gram tereyagi

Tulum peyniri ve kolot peyniri
1 cay kasigi tuz

Suyu tavaya alin. Misir ununu ilave
ederek topaklanmamasi igin iyice
karigtirin. Tavay: ocaga alin ve
karigtirmaya devam edin. Uzerine
tereyaginin yarisini ve tuzu katin.
Patates piiresi kivamina gelene kadar

yaklagik 30-35 dakika pigirin. Daha
sonra ocaktan alin. Karigimin ortasini
havuz gibi agip peynirleri yerlestirin.
Kalan tereyagini eriterek tizerine
gezdirin. Bekletmeden sicak olarak
servis yapin.

NIMET YARDIMCI'NIN NOTU
“Cocuklugumda annem ve babaannem
Rize'de sik sik bu yemegi yapar ve istahla
yerlerdi. O dénemde mamaliga ile aram
cok iyi olmasa da simdilerde tim aile
severek yiyoruz.”
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ﬁé’mﬁfm MIRASI

L

KABAKLI SARAYLI

6-8 KiSiLiK

HAMUR iCIN

1 adet yumurta, Aldigr kadar un

Yarim su bardagi yogurt

1 yemek kasigi sirke, Yarim cay kasigi tuz
Yarim ¢ay bardag zeytinyag:

HARC iCIN
1 kg bal kabag, 1.5-2 su bardag ceviz
2 yemek kasig toz seker, 1 cay kasigh tuz

SERBET iCIN
2 su bardag toz seker

1 su bardag su, Yarim limon

34 ¢ SOFRA EKiM 2021

TEPSI YAGLAMAK ICIN: Tereyag

Harg i¢in kabuklari temizlenip kalin
rendelenmis bal kabag1 ve kalan
malzemeyi genis bir kapta iyice
harmanlayin.

Hamur i¢in yumurta, yogurt, sirke ve tuzu
karigtirin. Kulak memesi kivaminda bir
hamur elde edene kadar azar azar un ilave
edin ve yogurun. Ortasini agip yag ilave
edin ve hamura yedirin. Uzerine nemli bir
mutfak bezi 6rtip 25 dakika dinlendirin.
Mandalina buytikligiinde bezelere ayirip
oklava yardimiyla ince olacak sekilde
yufkalar acin. 2 adet yutkanin arasina

eritilmis tereyag siiriin ve ortadan ikiye
katlaymn. Uzun kenarina hargtan yayip
rulo seklinde sarin. Daha sonra biizerek
tereya@i ile yaglanmis firin tepsisinin
ortasina yerlestirin. Kalan yufkalar:

da ayni1 seklide hazirlayip, tepsideki
hamurlarin kenarlarina yerlestirin.
Uzerlerini yaglayip nceden sitilmig

160 derece firinda kizarana kadar pisirin.
Firindan alip ilk sicags ¢ikinca dilimleyin.
Serbet i¢in bir tencerede toz gekeri

ve suyu kaynatin. Serbet kivam alinca
tizerine yarim limonun suyunu ilave edin.
Dilimlenmis ilik tathinin tizerine soguk
serbeti dokiin ve servis yapin.



HARMAN FASULYESI YEMEGI

4-6 KiSiLIK

Yarim kg kaburga veya parga et
Yarin kg taze fasulye

Yarim kg barbunya

3 adet sogan, Yeteri kadar tuz
3 adet rendelenmis domates

3 yemek kasigj tereyag

Bir tutam toz seker

UZERI ICIN: Tereyag, faze nane veya
kurutulmus nane

Etin tizerine gelecek kadar su ekleyip 15-
20 dakika pisirin. Taze fasulye, barbunya,
ince dogranmus sogan ve domatesi ilave
ederek pisirmeye devam edin. Sekeri

ve tuzu da katip 35 — 40 dakika pisirin.
Sonra ocaktan alin. Tereyagini tavaya alip

R/ i

#

eritin. Uzerine kurutulmus nane ekleyip
bir-iki ¢evirin ve sicak olarak servis yapin.

NIMET YARDIMCI’'NIN NOTU
“Rize’de harman kaldirma zamani olan
sonbaharda hazirlanan bu yemek hafif

kuruyan barbunya ve sararmaya baslamis
taze fasulyeyi degerlendirmek icin pisirilir.”
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KULTUR MIRASI

PIRINCLI HAMSI
4-6 KiSiLiK Salamura hamsi kullantyorsaniz hamsiyi karabiberini ayarlayip tencerenin

1-2 saat suda bekletip suyunu iyice kapagini kapatin. Kisik 1s1da suyunu
4 adet sogan, stizdiirin. Salamura kullanmiyorsaniz cekene kadar pisirin. Ocaktan alip
5 yemek kasigi zeyfinyags suda bekletmenize gerek yoktur. harmanlayin ve 5 dakika dinlendirin.
2 su bardag piring, 1 adet havug Sogani ince dogray1p tavaya alin ve Kiyilmig maydanoz katip karigtirdiktan
4-5 adet sivri yesilbiber zeytinyaginda hafifce kavurun. Sonra sonra servis yapin.
1 adet kapya biber pirinci ekleyin ve sararincaya kadar )
1 su bardag salamura kavurmaya devam edin. Havug, biberler NIMET YARDIMCI’'NIN NOTU
hamsi veya taze hamsi ve hamsiyi de ince dograyarak pirincin “Bu yemek yaz aylarinda bahgeden
Yarim demet maydanoz igine ilave edin. Uzerine 2-3 parmak toplanan ¢itir citir salatalikla beraber
Karabiber, tuz gegecek kadar su ilave edin. Tuz ve ikram edilir.”
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YEMEK VE KULTUR

GEIECEK " au s
GELENEK

Genis cografyanin ¢ok kiiltiirlii yapisini doganin s

nimetlerle harmanlayip sofrasina as olarak koyan .‘:
insani, az malzeme ile gesit cesit yemekler hazirlayip o giinii
kosullarinda en besleyici sekilde karnini doyurmayi basarm

tutmus yemekleri Miijgan Yurtseven hazirladi.
STiL: SELMA SEN FOTOGRAFLAR: EKIN ON

Erisoket Siirt
ve cevresinde
yapilan bir yemektir. Fakir
yemegi olarak bilinir ve
‘mercimek ekmegi’ olarak da
adlandirilir.
-Siirt ve cevresinde kisnise
‘kiizbara’ ve ‘kizbara’ da
denilmektedir.




MERCIMEK UNU
KIZARTMASI (ERISOKET)

6-8 KiSILK

400 gram kirmizi mercimek unu

Birer yemek kasigi toz kisnis, kavrulmus toz
kimyon ve toz kirmizibiber

1 tath kasigr karabiber

1 adet sogan

10 dis sarimsak

4 adet yumurta

Yeteri kadar tuz

KIZARTMAK ICIN: 1 litre zeytinyag
SERVIS ICIN: Maydanoz ve 500 gram
sarimsakl yogurt

Mercimek ununu bir tepsiye alin.
Uzerine baharatlari, ince kiyilmis sogan,
sartmsaklari, yumurtalari ve tuzu ilave
edin. Kofte yogurur gibi iyice yogurun.
Hargtan ceviz biytikliginde pargalar
koparip sekil verin. Yagda kizartip
servis tabagina alin. Uzerine kiyilmig
maydanoz serpin. Sarimsakl yogurtla
birlikte servis yapin.

NiSK KEBABI
4-6 KiSiLiK

1 adet sogan

10 dis sarmsak

250 gram biber

1 yemek kasigi domates salgasi
2 kg domates

Yeteri kadar tuz

KOFTE HARCI ICIN

Yarim kg kirmizi mercimek unu

1 yemek kasigh kisnis

Birer tath kasig kimyon, karabiber,

Mardin ve
Nusaybin cevresinde
yapilan bu yemege
‘fukara kebabi’ da
denilmektedir.
Kirmizi mercimek ‘nisk’
adiyla da
anilmaktadir.

MUJGAN YURTSEVEN

@mujganyurtseven

yenibahar ve toz karanfil
1 yemek kasigi pul biber
5 dis sarimsak

1 adet sogan

2 adet yumurta

Yeteri kadar tuz

KOFTELERI KIZARTMAK iCIN
250 gram koyun tereyag

Kéfte harci igin mercimek unu ve
baharatlar: tepsiye alin. Ince kiyilmig
sogan, sarimsak ve yumurtalari katip 10

dakika elinizle yogurun. Hargtan ceviz
biyiikliginde bezeler koparip sekil
verin. Daha sonra tereyaginda kizartin.
Kalan tereyaginda yemeklik dogranmig
sogan, kiyrllmig sarimsak ve biberi 7-8
dakika kavurun. Sal¢a ekleyip kokusu
ctkana kadar kangtirin. Kabuklariyla
birlikte irice dogranmis domatesleri
katin. Domatesler yumusayip sulanana
kadar kavurun. Daha sonra kofteleri
katip, tuzunu ayarlayin. Orta 1s1da
suyunu ¢ekene kadar pisirin. Sicak
olarak servis yapin.
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YEMEK VE KULTUR

Diyarbakir,
Cinar ve
Siverek cevresinde
yapilan bu piyazda ‘nsvat’
ya da ‘risvad’ denilen hos
kokulu bir yabani ot
kullanilir. Bslgede acura
‘hitta’ denildigi igin
yemek bu ismi
almistir.

.

ACUR PIYAZI
(HITTA PIYAZI)

6-8 KiSiLiK

1.5 kg acur

Yarim kg kirmizi sogan

250 gram kirmizi biber

Yarimsar demet maydanoz, nane ve risvat
625 ml izim sirkesi

250 gram zahter bali

375mlsu

1.5 yemek kasign kaya tuzu

Acurlari ortadan ikiye kesip ¢ekirdek
yataklarini temizleyin ve yarim ay
seklinde dograyin. Sogan, biber,
maydanoz. Nane ve rigvat: dograyin.

t_ - st = ' = Tiim malzemeyi bir kabin igine alin.
"'y b e ! Iyice karigtirip agz1 kapali bir kapta 1
e 4y B B b a% ' e gln dinlendirin. Tabaga alip Uzerine

damak tadiniza gore zeytinyag: gezdirip
servis yapin.

AYRANLI PATLICAN
(BALCANE DEV)

4-6 KiSiLIK

1.250 kg koyun yogurdu, 2 litre su
220 gram yarma, 8 adet taze biber
1 kg Adiyaman patlicani

10 gram kaya tuzu

UZERI ICIN
5 adet sogan, 100 gram koyun sade yag

Yogurt ve suyu iyice ¢irpip tencereye
alin. Kaynayana kadar orta 1s1da stirekli
karigtirin. K6piiklenince yarmayi katip
30 dakika karigtirarak pisirin.
Patlicanlar: alacali soyup boylamasina
bese boliin ve yemege ilave edin.
Biberleri uzunlamasina dérde kesip
tencereye katin. Kisik 1s1da 1 saat pisirin.
Tuzunu ayarlayip ocaktan alin.

Uzeri icin soganlari piyazlik dograyin.
Kahverengi olana kadar tereyaginda
pisirin.

Yemegi servis tabagina alin. Uzerine
sogani yerlestirip servis yapin.
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Unutulmaya
yuz tutmus
bu tarif Sinop
Ayancik
cevresine aittir.

6-8 KISILK

HAMUR ICIN

500 gram bugday unu

2 cay kasigi tuz, 100 gram yogurt
50 gram tereyagi, Aldig kadar su

HARC ICIN
50 gram tereyagi, 6 adet sogan
5 adet aci kirmizibiber, 300 gram ceviz

UZERi ICIN
200 gram tereyag, 20 gram pul biber

Harg i¢in kizdirilmis yagda dogranmug
soganlar1 pembelesinceye kadar
kavurun. Uzerine dogranmig biber

ve tuz ekleyip 15 dakika pisirin. Ince
cekilmis ceviz ekleyip yaklagik 10 dakika
daha pisirin ve sogumaya birakin.
Hamur i¢in un, tuz, yogurt, tereyagini
kanstirin. Ele yapigsmayan kivamda
bir hamur elde edene kadar azar azar
oda 1s1s1nda su ilave edin ve yogurun.
Uzerini nemli bir bezle kapatip 30
dakika dinlendirin. Hamuru 8 esit

bezeye ayirin. Her birini 4 mm
kalinhiginda agin. Su bardaginin agz
ile yuvarlaklar ¢ikarin. Kenarlarina harg
yetlestirip yarim ay seklinde kapatin.
Agilmamast i¢in kenarlarini bikerek
sekil verin.

Kaynar bol tuzlu suya atin. Haglanan
hamurlar su ytiziine ¢ikinca delikli kepge
yardimiyla servis tabagina alin.

Uzeri i¢in kizdirilmis tereyaginda pul
biberi kizartin. Matazlarin Gizerine
gezdirip servis yapin.
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CEViZ SERBETI
(KOZ SERBETI)

6-8 KiSiLiK

2 kg ham ceviz

1 kg siizme bal

1 kg toz seker

20 adet limonun rendelenmis kabugu ve
suyu

20 gram déviilmis karanfil

SULANDIRMAK ICIN: Soguk su

Cevizleri bir kaba alin. Uzerini 4
parmak gegecek kadar soguk su ilave
edip 2 saat dinlendirin. Srenin sonunda
suyunu stiziip yeniden soguk su ilave
edin ve 2 saat daha bekletin. Ay islemi
8 kez daha yapin. Kabuklarini soyup,
kurulayin.

Ceviz ve kalan malzemeyi bir kaba alin.
Agzi kapali olarak 1 hafta oda 1sisinda
dinlendirin. Stirenin sonunda suyunu
stziip soguk su ile agin ve servis yapin.

-Serbetin icinde kalan cevizleri

rece| olarak kohvc1|h|ardc, tathlar
sUslemek icin ya da ¢ayin, kahvenin
yaninda servis yapabilirsiniz. Mersin
ve cevresinde yapilan bu mesakkatli
serbet gecmis zamanlarda kiz isteme
Van ve térenlerinde servis yapilirms.

cevresinde
yapilan bu serbet
yemeklerin

yaninda servis
edilir.

AYVA SERBETI
(HAYVA SERBETI)

8-10 KiSiLiK

5kg ayva

3 kg siizme cicek bali1 litre elma sirkesi
15 litre su

Bir tutam safran veya gil kurusu

Ayvalar1 kabugu ve ¢ekirdekleriyle
havanda iyice doverek ezin. Genis bir
tencereye alip su ekleyin. Yaklagik 1

saat ara sira karigtirarak pisirin. Safran
ekleyip ocaktan alin. Bir-iki kez
karigtirip, izerine kalan malzemeyi
katin. Yeniden karigtirip 1 hafta
buzdolabinda dinlendirin. Stizerek ya da

posali olarak servis yapin.
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Bu etli yemek
Hakkari ve
cevresinde 6zel
ginlerde
yapilirmis.

KIRIS
4-6 KisiLiK

200 gram nohut

750 gram kemikli kuzu kaburgasi
5 adet sogan

2 litre su

300 gram ceviz ii

300 gram kurutulmus

Besni Gzimi

100 gram piring

Yeteri kadar tuz

KOFTE ICIN

650 gram kuzu kiymasi
150 gram kirik piring

5 gram karabiber
Yeteri kadar tuz

EKSI ICIN

200 gram tane sumak
2 su bardag kaynar su
1 cay kasigi tuz

UZERI ICIN: Yizer gram tereyags
ve salca

Eksi i¢in kaynar suya sumag1
atip su soguyana kadar
dinlendirin. Daha sonra suyunu
stziip kenara alin.

Kafte i¢in kiyma, piring,
karabiber ve tuzu iyice yogurun.
Hargtan bilye buytikliginde
bezeler koparip avucunuzda
yuvarlayin. Daha sonra
pismekte olan yemegin icine
atin. Ceviz, izim ve pirinci
katin. 30 dakika pisirip ocaktan
alin.

Nohudu bir kaba alip tizerine

4 parmak gececek kadar su
ilave edin ve 1 gece dinlendirin.
Ertesi glin suyunu stziip kenara
alin.

Eti yikayip tencereye alin.
Uzerine nohut, su ve piyazlik
dogranmis sogan ekleyip
kaynayana kadar pigmeye
birakin. Ara sira tizerinde
olusan kefi alip atin. Kapag:
kapali olarak ve orta 1s1da 1.5
saat pigirin. Stirenin sonunda
eksiyi ve kofteleri katip 30
dakika pisirin.

Uzeri icin salcay1 tereyaginda
kavurup yemegin tizerine
gezdirin ve servis yapin.
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Labada, bélgelere gére

ak pancar, cacik, mancar,
pancar ve evelik adlariyla da
anilir. Bu yemek Tekirdag-
Corlu gevresinde yapilir.
Eksimik, ‘cokelek’ adiyla da
bilinmektedir.

EKSIMIKLI
LABADA
SARMASI

4-6 KiSiLiK

1.5 kg labada

300 gram pilavlik bulgur
300 gram fereyag

400 gram eksimik

2 adet yumurta

1 demet taze nane
Yarimsar demet sogan,
dereotu ve maydanoz

2 cay kasig karabiber

2 yemek kasigi salca

UZERI ICIN: 2 su bardag su

Harg i¢in bulgur,
tereyaginin yarisi, kiyilmig
yesillikler ve kalan
malzemeyi harmanlayin.

Bir tencereye su doldurup
kaynatin ve ocaktan

alin. Labadalar1 yikayip
stizdikten sonra kaynar
suyun i¢ine iyice koyun

ve 5 dakika dinlendirin.
Labadalar stizgeg
yardimiyla sudan alip, teker
teker diiz bir zemine yayin.
Uzerlerine 1 tath kagigt
har¢ koyup asma yapragi
sarar gibi sarin. Tencereye
dizip, kalan yag: eritip
tizerine gezdirin. Tuz serpip,
tizerine suyu gezdirin.
Kapag1 kapali olarak ve
orta 1sili firinda 30 dakika
pisirin. Sicak veya 1lik
olarak servis yapin.



CANAK EKMEGI
(KOMBE)

4-6 KisiLIK

o Burdur ve
HAMURICIN cevresine ait olan bu farif
600 gram bugday unu ézel giinlerde yapilip gelen

4 yemek kasigr keci yogurdu
2 yemek kasig sirke
2 adet kdy yumurtasi

konuklara ikram edilirmis.
Bu tarif eskiden canaklara
konulup k&y firinlarinda
HARC ICIN pi;iril(%lligi icin ‘canak
250 gram ceviz, 250 gram tahin ekmegi’ adini almistr. /
350 gram iiziim pekmezi

150 gram yagi alinmis hashas
150 gram hashas yag

UZERI ICIN: Carek otu ve hashas tohumu

Harg icin tim malzemeyi karigtirip orta
sertlikte bir hamur elde edin. Uzerini nemli
bir bezle 6rtiip 30 dakika oda 1sisinda
dinlendirin. Siirenin sonunda hamuru 4
esit bezeye bolin. Her bir bezeyi oklava
yardimiyla yufkadan biraz kalinca olacak
sekilde agin. Ortalarina harct koyup, haghag
yagindan gezdirin. Rulo seklinde sarin ve
sonra kendi etraflarinda déndiirtip gil sekli
verin. Tepsiye yerlestirip, uzerlerine kalan
haghag yagini siriin. Corek otu ve haghas
tohumu serpin. Onceden 1sitilmis 180 derece
firinda kontrol ederek pisirin.

Aydin ve gevresinde hazirlanan bu tarif
incir zamani dalinda yari yariya kuruyan
incirler ile hazirlanir. Cayin, kahvenin
yaninda ahstrmalik olarak servis edilir.

BURULMUS INCIR
(GODE INCIR)

6-8 KisiLiK

150 gram susam

Yarim kg yari kurumus incir
1 su bardag zeyfinyag

Susami tavaya alip yag eklemeden
kavurun. Havanda déviip un haline
getirin. Incirleri 6nce yaga sonra susama
batirin. Daha sonra servis yapin.
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Bu bérek Tokat
ve cevresinde
ézel ginlerde
hazirlanirmis.

ERISTE BOREGI
6-8 KiSiLIK

1.5 kg un, 20 gram tuz
Aldigr kadar su
750 gram tereyad

Unu eleyip ortasini ¢ukur yapip tUzerine
tuz serpistirin. Azar azar su ekleyip

bir taraftan da karigtirin. Orta sertlikle
hamur elde edene kadar su eklemeye
devam edin. Uzerini nemli bezle 6rtiip
oda 1sisinda 20 dakika dinlendirin.
Siirenin sonunda 10 esit bezeye ayirin.
Adet bezenin her birini elinizde
yuvarlayip oklava yardimuyla yufka
inceliginde acin. Yufkalar: oklavaya sarin,
yufkalar oklavada saril iken boylamasina
ortasindan kesip ¢ikarin. Kesmig
oldugunuz yufkalar: eriste biiytikligtinde
kiyin. Uzerine bol un serpip harmanlayn.
Daha sonra unlarin silkeleyin.
Kizdirilmig yagda eristeyi kavurun.

Kalan bezeleri 1 mm inceliginde agin.
Kalan yag: ayr1 bir tavada eritip kizdirin.
Cm ebadinda yuvarlak tepsinin i¢ine
yagdan 3 yemek kagig1 koyun. Ardindan 1
adet yufkay yerlestirin. Uzerine eristeden
bir avug serpin. Kalan yufka ve erigteyi
aym sira ile hazirlayin. Her kata erigte
serpistirip, ya gezdirmeyi unutmayin.
Onceden 1sitilmig 180 derece firinda
kontrol ederek pisirin. Bérek kizarinca
firindan alin. 5-10 dakika dinlendirip

dilimleyin ve servis yapin.

Akdeniz Bslgesi'ndeki
yorikler tarafindan
yapilan bu tarif fakir
tathsi olarak elde
olan malzemelerin
degerlendirmesi sonucu
ortaya gtkmishr.

KAK
4-6 KiSILIK

1 litre su, 350 gram un
Bir tutam tuz
Yeteri kadar pekmez

Suyu tencereye alip kaynatin. Uzerine
un ve tuz katip, siirekli karigtirarak
topaklanmay1 6nleyin. Yumusak kivamli
hamur haline gelene kadar karigtirarak
pisirin. Daha sonra bir kaliba bosaltin.
Soguyunca servis tabaZina ters evirip
¢ikarin. Uzerine bolca pekmez gezdirip
servis yapin.
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Bu yemek Bat
Karadeniz ve I
Anadolu Bslgesi’'nde
yapilir. Ozellikle Bolu
Mengen civarinda
bilinir.

PiSIK PAPASI (KEDi BATMAZ)

4-6 KiSiLIK

HAMUR iCIN
1 litre su, 400 gram un
2 tath kasigr tuz

KIZARTMAK iCIN
200 gram tereyag
200 gram kes
200 gram ceviz

Suyu tencereye alin. Un ve tuz ekleyip
tahta kagikla iyice karigtirin. Orta

1s1da ve stirekli karigtirarak kat: kivam
alana kadar pisirin. Kagik yardimu ile
hamurdan pargalar alip servis tabagina
yerlestirin.

Ayr1 bir yerde yag: kizdirip kayilmug
ceviz ekleyin. Rendelenmis kes katip 1-2
dakika karigtirarak pisirin. Hamurlarin
tizerine gezdirip servis yapin.
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ASRUK LEZZETLER

Yemek; karin doyurmanin ¢ok 6tesinde gelenegi, kiltiirti koruyup stirdiirmenin, var
olmanin, var etmenin, ge¢misi selamlayip, gelecekle bag kurmanin en giizel yolu aslinda.
Bu sebeplerden yola ¢ikarak simdilerde az yapilan ya da unutulan tarifleri glinimiiz
sofralariyla bulusturmak i¢in Yildiz Sahinler mutfaga girdi ve kimi zaman damaginiza
tanidik gelecek, kimi zaman da damaginiz: sagirtacak yemeklere imzasini att.

STIL: SELMA SEN FOTOGRAFLAR: ERKIN ON

YEMEK
HAKKINDA...
Bu yemegi vaktiniz
varsa 1 hafta
kadar kavanozda
saklayip tursu gibi de
yiyebilirsiniz.



YILDIZ SAHINLER
@yildizdann

KAMBER BIBER
DOLMASI

6-8 KiSiLiK

6 adet kamber biber

1.5 havue

1.5 kereviz kaki

12 dis sarimsak

Yarim demet maydanoz

2 dal taze nane

Yarim ¢ay bardag iizim sirkesi
Yarim limon

Yarim su bardag sizma Bilecik
zeytinyag

Yeteri kadar tuz ve karabiber

UZERI ICIN
1 adet limonun suyu
2 yemek kasigi zeytinyag

Biberlerin bag kismini kesip
icindeki tohumlar1 ¢ikarin. Bag
parmaginizi her bir biberde
tuzlayip biberlerin i¢lerine stirtin.

Havug ve kereviz kokiini
temizleyip kabuklarini soyun
sonra kigik kiip seklinde
dograyin. Sarimsaklar: dérde
boliin. Maydanoz ve naneleri
ince kiyin. Sonra bu malzemeleri
harmanlayin. Uzerine tuz,
karabiber, sirke ve yag1 ilave
edip karigtirin. Harc1 biberlerin
i¢lerine pay edin. Elinizle
hafifce bastirin. Firin tepsisine
yerlestirip kestiginiz tist
kapaklar1 kapatin. Zeytinyag:
gezdirip, 6nceden 1s1tilmig 180
derece firinda 30-35 dakika
pisirin. Daha sonra genig

agizli bir kavanoza st tiste
yerlestirin. Uzerine limon suyu
ve zeytinyad gezdirip agzim
kapatin. 1 giin dinlendirip servis

KIZAMIK SERBETI

KAMBER BIBER HAKKINDA.... o

Bilecik’ e 6zgii bir biber olan 10-12 KISILIK karigtirin. Kaynarken iizerinde olugan
kamber biber *kavata’ ve ‘domates kopiikleri alip atin. 30 dakika daha
biberi’ adlaryla da bilinir. Yesil, 2.5 kg kizamik sekeri pisirip ocaktan alin. Tilbentten gecirip
kirmizi ya da yarisi yesil yarisi 5 adet gubuk tarcin sicak ya da soguk olarak servis yapin.
kirmizi olur. Bazilarinin yarisi aci 25 adet tane karabiber

cikar. Eili bir biber cinsidir ve tursu 10 adet kurutulmus kiictk parga zencefil SERBET HAKKINDA...

yapimina da uygundur. Domatesle 30 adet karanfil Balikesir-Havran gevresinde yapilan bu
kanistinlarak salgast da yapilir. 15 litre suyu serbet Anadolu’nun pek ¢ok yerinde farkli
Firnnda kézlenip zeytinyag: ile ilavelerle de yapilmaktadir. Eskilerden
harmanlanip meze olarak y&rede Su, kizamik gekeri ve baharlari genis kizamik hastalig gegiren cocuklara

sikga sofralara gelir. bir tencereye alin. Kaynayana kadar yapildig igin bu adi almistir.
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Koyu kivamindan dolay:
yemek yerine gegebilecek
mertebede olan bu
yemek Diyarbakir-Ergani
civarinda yapilmaktadir.

SEMSEK

6-8 KiSiLiK

200 gram Karacadag pirinci
200 gram kiyma

1 adet sogan

Yarim tath kasigi salca

Birer cay kasig karabiber ve pul
biber

Yeteri kadar tuz ve su

HAMUR iCIN

1 kilo un

3 adet yumurta
1 cay kasigi tuz
Yeteri kadar su

KIZARTMAK ICIN: Aygicegi yagi

Pirinci tencereye alin. Uzerini iki
parmak gececek kadar su ilave
edin. Orta 1s1da yumusayana
kadar haglayin. Fazla suyunu
stizlin ve sogumaya birakin.
Kiymay1 yagsiz olarak suyunu
salip yeniden ¢ekene kadar ara
sira karistirarak kavurun, Uzerine
kiyrlmig sogan ekleyip kavurmaya
devam edin. Soganin rengi
déniince piring, tuz, baharat ve
salcay1 katin. Bir-iki karistirip
ocaktan alin.

Hamur i¢in su harig¢ kalan
malzemeyi derin bir kaba

alip karigtirin. Kulak memesi
kivaminda bir hamur elde edene
kadar azar su ekleyin ve yogurun.
Uzerini bezle ortip 15 dakika
dinlendirin. Hamurdan yumurta
biyikluginde bezeler koparip
pasta tabag: biyikliginde

ve yuvarlak sekilde acin. Bir

s kenarlarina harci pay edip, diger
kenarlarini tizerlerine kapatin.
Kenarlarin agilmamast igin

K A R AG@Z CO R B AS I elinizle iyice bastirin ya da ¢atalla

iz yapin. Kizgin yagda kizartip

4-6 KiSiLIK Suyu tencereye alip kaynatin. servis yapin.
Kaynamaya baglayinca mercimek ve

Birer su bardag dovmeyi ekleyip, yumusayana kadar

kabuklu kirmizi mercimek pisirin. Kavurmayi katip karigtirin.

4 su bardag su Ayr bir yerde dogranmug sogan: yagda

1 su bardag dévme kavurun. Rendi déniince pul biber ve

250 gram kavurma tuz katip bir-iki karistirin. Ocaktan

1 adet sogan alip yemegin Uzerine gezdirin. Bir kez

150 gram tereyagi karigtirip tencerenin kapagini kapatin ve

1 tath kasigi pul biber 5 dakika daha pisirin. Sicak olarak servis

Yeteri kadar tuz yapin.

50 o SOFRA EKIM 2021






ANADOLU'NUN HAZINELERI

52 ¢ SOFRA EKIM 2021

POCIKI DEN
4 KiSiLiK

4 adet koyun pé¢

50 gram tereyag

1 adet biyik boy sogan
125 gram yarma

1.5 su bardag sicak su
Yarim tath kasig pul biber
1 tath kasigr kuru reyhan
Yeteri kadar tuz

Pogleri tuzlayip kenara
alin. Tereyaginin yarisini
tencereye alip kizdirin.
Pogleri ilave edip, 6nli
arkal1 hafifi pembelesene
kadar pisirin. Daha
sonra tencereden alin.
Yemeklik dogranmis
sogani tencereye katip
rengi donene kadar
soteleyin. Yarmay1
ekleyip, tuz katin ve
suyunu ayarlayin. Po¢leri
yarmanin aralarina
yerlestirip, kisik 1s1da

ve tencerenin kapagi
kapali olarak pigmeye
birakin. Pé¢ ve yarma
yumusgayana kadar
pisirin. Ocaktan kenara
alin.

Ayr1 bir yerde kalan

yag1 kizdirin. Reyhan

ve pul biberi katip
bir-iki ¢evirin. Sonra
yemegin Uzerine gezdirip
harmanlayin. 5 dakika
dinlendirdikten sonra
servis yapin.

Mus ve cevresinde
yapilan, son derece
lezzetli, besleyici olan bir
yemektir. Yarma disinda
bakliyatlarla da hazirlanir.
Mus ve cevresinde pdge
agirlikl olarak “pogiki’
denildigi icin yemek bu
ismi almistir.



Turkcell e-Dontlisiim
hizmetleri ile isinizi
dijitalden yonetin!

e-Sirket platformu ile e-Donusum hizmetlerini
Turkcell guvencesi ve kalitesi ile alin, vergi
mevzuatlarina uyum saglayin.

isTurkcell

/l n.x A

e-Sirket platformu, bir Superonline iletisim Hizmetleri A.S. Uriintidir. Turkcell e-Sirket ¢ézimini deneyimlemek igin
turkcellesirket.com adresinden 1 ay Ucretsiz demo hesabi agabilirsiniz. Detayl bilgi icin Turkcell kurumsal musteri temsilcinizi
ve 0850 277 77 72 e-Sirket Destek hattini arayabilirsiniz.
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PATATESLI ERISTE (RiSTE-i KARTOL)

6-8 KiSILIK

125 gram tereyag
500 gram ev eristesi
250 gram patates

1 adet sogan

6 su bardag su

7 adet yumurta
Yeteri kadar tuz

PATATESLERi VE SOGANI KIZARTMAK
ICIN: Tereyag
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Yagin yarisini tavaya alin. Képtigi gidene
kadar kizdirin. Eristeyi yaga ekleyip
kizartin.

Patatesleri ve sogan: halka dograyip ayri
kaplarda ve yagda kizartin. Daha sonra
yayvan bir kabin tabanina ve yanlarina
patatesleri yerlestirin. Uzerine sogani
serpistirip, erigteyi yayin. Sicak suyu ve
tuzu ilave edip, kistk 1s1da 25 dakika
pisirin.

Ayr1 bir yerde yumurtalar: kirip, ¢atal
yardimiyla bir-iki ¢irpin. Kalan yag

yemegin tizerine gezdirin. Daha sonra
yumurtay: gezdirin. Kapagini kapatip 15
dakika pisirin. Ocaktan alip 10 dakika
dinlendirin. Servis tabagina ters ¢evirip
servis yapin.

YEMEK HAKKINDA...

Agn ve civarinda yapilan patatesli eriste
yaninda yogurt ya da ayranla servis
ediliyor.

O bolgede eristeye ‘riste’, patatese de
‘kartol’ denilmektedir.



MUCIRIM KOFTE
4-6 KiSILIK

Yarim kg kiyma

1 adet ufalanmis bayat ekmek ici

2 demet maydanoz

1 adet sogan

5 adet yumurta

1 tath kasig tepeleme toz kirmizibiber
Birer cay kasigi kimyon ve karabiber
Yeteri kadar tuz

KIZARTMAK ICIN: 1 litre zeytinyag

Kiyma, ekmek ici, kiyrllmis sogan,
maydanoz ve kalan malzemeyi ekleyip
iyice yogurun. Kizgin yagda kofteleri
kizartip 6nli-arkals pisirin. Sicak olarak
servis yapin.

YEMEK HAKKINDA...

Ankara ve gevresinde yapilan bu
kfte gesidi gozli micver tavalarinda
pisirilirmis.
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UNUT BENI
6 KisiLiK

250 gram piring

500 gram zihta gekismis kuzu kiymasi
Birer cay kasigi tuz ve karabiber

1 cay bardag zeytinyag

400 gram kusbasi dogranmis kuzu eti
2 su bardagr haslanmis nohut

7 su bardagi su

2 yemek kasigi tepeleme yogurt

1 adet yumurta

Yarim tath kqslgl nane

Pirinci d6viip un yapin ve kiyma ile
kanigtirip iyice yogurun. Tuz ve karabiberini
ayarlayin. Elinizi zeytinyag: ile yaglayarak
karigimdan nohuttan kigiik olacak boyutta
parcalar koparin ve avucunuzda yuvarlaymn.
Daha sonra kenara alin.

Et, nohut ve 3 su bardagi suyu tencereye
alip, et yumusayana kadar pisirin.
Kiymali toplar: ilave edip, izerine 4 su
bardag: sicak su katin. Daha sonra kistk
1s1da pismeye birakin.

Ayr1 bir yerde yogurt, yumurta ve tuzu
cirpin. Yemegin suyundan azar azar 3-4

yemek kagigi ilave edip ¢irpmaya devam
edin. Daha sonra karitirarak yemege
katin. Kaynayana kadar pisirmeye devam
edin. Kaynamaya baslayinca ocaktan alin.
Kalan zeytinyag: ve naneyi bir tavada
kizdirin. Yemegin tizerine gezdirip sicak
olarak servis yapin.

YEMEK HAKKINDA...

Daha ¢ok misdfirlere yapilan bu yemek
Ramazan ve bayram gibi &zel giinlerde
hazirlanir. Yaninda piring pilavi ve tursu ile
servis yapilir.




TAZI ASI
4-6 KiSiLiK

2 adet kuru ev yufka ekmegi
150 gram sadeyag

250 gram {izim pekmezi
125 gram ceviz

Yarim cay kasigi tarcin

1.5 su bardag su

Sadeyag: genis bir tavaya alip
eritin. Pekmezi ekleyip 2 dakika
karigtirin. Trice kirilmig ceviz,
katip 2 dakika daha karigtirin.
Su ve targinu ekleyip 2-3 dakika
pismeye birakin.

Yufkalar: elinizle kiigiik kirip
tencereye ilave edin. Yufkalar
renk degistirene kadar bir-iki
cevirip ocaktan alin. Sicak veya
1lik olarak servis yapin.

JOGURTLUCELEM 18 I

salgama ‘celem’ denilmektedir. Yemek

~ o nedenle bu adi almishir. Bolgede bolca
d &?ﬁsen salgam yemeklerin yani sira fursu
yapilarak da cleéemeﬁdirilir. )

6 KisiLiK

Yarim kg salgam, 7 adet yumurta
100 gram un, 175 gram tereyag
2-3 dis sarimsak, Yarim kg koyun yogurdu
Yarimsar tath kasigi reyhan ve toz
kirmizibiber, Yarim cay kasigi tuz

Salgamlarin kabuklarini soyup halka
seklinde dograyin. Yumurtalar: bir kaba
alip bir-iki ¢irpin. Bagka bir kaba un

ve tuzu alip harmanlayin. Salgamlar:
teker teker 6nce yumurtaya sonra unlu
karisima bulayin. Tereyagindan 2 yemek
kasig1 kenara ayirip kalanini derin
tavada kizdirin. Salgamlar: kizgin yagda
ve kisik 1s1da 6nlii arkal kizartin. Sonra
servis tabagina alin.

Sarimsaklari doviip yogurt ve tuzla
karigtirin. Daha sonra galgamlarin
lizerine gezdirin.

Ayr1 bir yerde kalan tereyagini eritip
reyhan ve toz biberi katip kizdirin.
Yogurdun tzerine gezdirip sicak olarak
servis yapin.
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ANADOLU'NUN HAZINELERI

DIRIT
4-6 KiSILIK

300 gram bugday, 2 litre su

Yizer gram kuru fasulye, ic bakla, misir ve nohut
1 cay kasigi karabiber, 1 tath kasigr kimyon

250 gram tereyag, 1 tath kasigi toz kirmizibiberi
Yeteri kadar tuz

UZERI ICIN: Kavrulmus ve irice kiyilmis badem,
ceviz ve findik

Bugday, kuru fasulye, i¢ bakla, misir ve nohudu
yikayip genis bir kaba alin. Uzerine dort parmak
gececek kadar su ekleyip bir gece suda bekletin.
Ertesi giin suyunu stiziip 2 litre su ilave edin.
Harli 1s1da kaynayana kadar haglayin. Haglama
sirasinda tizerinde olugan koptigi delikli

kepge yardimiyla alip atin. Ocagin altini kisip
bakliyatlar yumusayip suyunu ¢ekene kadar

haglayin. Ocaktan alip ihinana kadar dinlendirin. D_en'Zh ve
Uzerine toz kirmizibiber disinda kalan —— gevresinde )’Gi?l!cn
baharatlar1 ve tuzu katip harmanlayin. Daha vl . bu yemege ‘tirit
sonra servis tabagina alin. e ; de denilmektedir.
Ayri bir yerde tereyagini eritip toz i 2 Cocuklarin ilk disi
kirmizibiberi ilave edin. Bir-iki karigtirip e 2 ; E e ¢ikhigr zaman bolca

ocaktan alin ve yemegin tizerine gezdirin. Kuru ; T o dagitn
yemisleri serpip servis yapin. - - ; ;

ERISTE TATLISI
(CINGILLI MANTI TATLISI)

4-6 KiSiLIK

YEMEK HAKKINDA...
Balikesir- Edremit cevresinde
ksy diginlerinde tath olarak
ikram edilen bu hamur isinin
tuzlusu da yapilmaktadir.

HAMUR iCIN

250 gram bugday unu, 2 adet kdy yumurtasi
Yarim yemek kasigi Gizim sirkesi

Yarim ¢ay kasigi tuz, Yeteri kadar siit

KIZARTMAK ICIN: Zeytinyag:

UZERI ICIN

60 gram ince gekilmis ceviz ici

60 gram iri gekilmis ceviz

1 adet tanelenmis nar

150 gram toz seker, 1 tath kasig targin

Hamur i¢in siit diginda kalan malzemeyi
genis bir kaba alip karigtirin. Sert, tok bir
hamur elde edene kadar azar azar ihik siit
ekleyin ve yogurun. Uzerini bezle kapatip
30 dakika dinlendirin. Daha sonra 4 esit
parcaya ayirip elinizde yuvarlayin. Oklava
yardimiyla erigte kalinliginda yufkalar
acin. 1 adet yufkay1 oklava sarip, oklavay:
cekerek ¢ikarin. 1 mm kalinliginda kesip
harmanlayin. Kalan yufkalar: da aym seklide
hazirlayin. Kizgin yagda kizartip servis
tabagina alin. Bekletmeden Uzerine tim
malzemeyi serpip servis yapin.



EN GUZEL UYKULARIN ALTINDA

ISTIKBAL TECRUBESI VAR

Tirkiye’nin istikbali, diinyanin uyku mimari olmamizin altinda
yillardir 6zenle tasarladigimiz binlerce mutlu uyku yahyor.
Uyku dendiginde akla istikbal geliyor.
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SOFRADA

DiLSAT YASAR

@lokmalokma

ALTIN TABAK

Pekmez, bulgur, un, et ve tereyaginin bagrol oldugu Anadolu’nun

gizli kalmis hazinelerinin arasinda yeni dogum yapmis kadinlar icin
serbetlerden digiin yemeklerine ¢esit ¢cesit tatlar da vardir. Dilsat
Yagar’'in hazirladig: tariflerle dogudan batiya, kuzeyden giineye tilkemiz
topraklarinda gastronomik bir yolculuga ¢ikmaya hazir olun.

STiL: SELME SEN FOTOGRAFLAR: ERKIN ON

Patates Piyaz
(Kartol Piyazi)
4-6 KisiLIK

3 adet patates

6 adet sogan

100 gram sadeyag

Birer tath kasigi pul biber,
zerdegal, tane sumak ve pul biber
Yarimsar demet kisnis ve
maydanoz

1 adet nar

Yeteri kadar tuz

Patatesleri tencereye alip,
tizerini dort parmak gececek
kadar su ekleyin ve 30 dakika
haglayin. Sonra kabuklarini
soyun ve kiip seklinde dograyin.
Sadeyag: tavada kizdirip
kiyilmug sogani ekleyin ve
sararincaya kadar kavurun.
Baharatlari, tuzu ve patatesi
katip bir-iki kez karistirin.
Ocaktan alip keyilmus yesillikleri
ve tanelenmis nari ilave edin.
Harmanlayip servis yapin.

KISA KISA...

-Dogu illerinde patates ‘kartol’
olarak da anildigr igin yemek bu
ismi almistir. Patates piyazi Dogu
Anadolu’da lavas ya da yufkaya
sarilip dirim olarak servis yapilir.
-Kisnis ‘asotu’ olarak da
bilinmektedir.
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Toprak Serbeti

10-12 KiSiLiK Suyu genis bir tencerede kaynatin.
Baharatlar: katip karigtirin. Pekmez ve

2.5 litre su sirkeyi ilave edip 5 dakika karigtirarak

100 gram toz targin kaynatin. Ocaktan alip sogumaya

50 gram toz karanfil birakin. Tiilbentten gegirip servis yapin.

50 gram toz zencefil

500 gram izim pekmezi KISA KISA...

500 ml {izim sirkesi Ege ve Marmara bélgesinde yapilan bu

o serbet vefat edenlerin ardindan ve 8lim

UZERI'ICIN yildénmlerinde hazirlanip gelenlere

Badem veya cam fishg: ikram edilirmis.
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UNUMLAR

SIMIT TIRIDI
6-8 KiSiLik

Yarim litre kemikli et suyu

1 kg satir kiymas

Yeteri kadar tuz ve karabiber
1 tath kasigr pul biber

10 adet Kastamonu simidi

6 adet tas kdprii sarimsags

1 kilo sizme inek yogurdu
10 dal maydanoz

UZERI ICIN: Badem veya cam fistig

Et suyunu tavaya alip kisik 1s1da
kaynamaya birakin. Kiymay:
tavaya alip orta 1sida 30 dakika ara
sira karigtirarak pisirin.

Karabiber, pul biber ve tuz katip

e

pisirmeye devam edin.

Simitleri bir parmak kalinliginda
dograyip tavada renk degistirene
kadar karigtirn. Uzerine sicak et suyu
gezdirip bir tasim kaynatin. Ocaktan
alip servis tabagina aktarin.

Ay bir yerde déviilmis sarimsakla
yogurdu karigtirin. Sonra simitlerin
tizerine gezdirin. Kiymay1 yogurdun
tizerine yerlestirin. Kiyilmig maydanoz
serpip servis yapin.

KISA KISA...

Kastamonu ve cevresinde simitle

yapilan bu yemek Anadolu’nun farkl
bslgelerinde bayat ekmekle yapilir.
Tiride ‘atiksiz mutfak’ tarifi de diyebiliriz.




SUTLU BIBER
4 KiSiLIK

600 gram garliston biber
1 adet sogan

4 dal taze sogan

1 litre yerli inek siiti

60 gram tereyagi
Bir tham tuz Z/eiarqbiber
Biberlerini ve sogani ince uzun
dograyin. Yag1 genis bir tencereye alip
kizdirin. Sogam 4-5 dakika kavurun.
Uzerine biberi katip 10 dakika daha
kavurun. Tuz ve karabiberi ekleyip
karigtirin. Sicak sttil izerine gezdirip
orta 1s1da ve stirekli karigtirarak 15
dakika pisirin. Ocaktan alip 10-15
dakika dinlendirin. Sicak ya da soguk

olarak servis yapin.

KISA KISA...
Bu yemek Tekirdag ve cevresinde yeni
dogum yapmis kadinlar igin hazirlanir.

KISA KISA...
Siirt ve cevresinde yapilan
bu yemek yogurtlu olarak
da yapilmaktadir.

KITELFUM
4-6 KisiLiK

400 gram sefer kitel

9 dis sarimsak

3 yemek kasigi un

1 cay kasigr papatya kurusu
1250 gram koyun kavurmasi
Yeteri kadar tuz ve su

Sefer kiteli bir kaba alip tizerine 3 ¢orba
kepgesi sicak su ilave edin ve 5 dakika
dinlendirin. Doviilmiis sarimsak, un

ve tuz katip 20-25 dakika elinizle iyice
yogurun. Papatya ekleyip bir-iki karistirin.
Karisimdan yumurta biiytikluginde bezeler
koparip elinizde yuvarlayin ve tizerine
bastirarak yass1 sekil verin. Bol suyu
tencereye alin. Tuz katip kaynatin. Su
kaynamaya bagslayinca sefer kitelli pargalar
i¢ine atin. Haglaninca suyun yiiziine ¢ikan
parcalar: delikli diiz kepge yardimuyla alin.
Daha sonra servis tabagina yerlestirin.
Kavurmay 1sitip tabagin ortasina
yetlestirin. Sicak olarak servis yapin.
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TAVUKLU
TUTMAC

4-6 KiSiLiK

80 gram tutmag

1 adet sogan

60 gram yesil mercimek

300 gram tavuk gégsi

1 yemek kasigi domates salcasi
Birer tutam pul biber ve karabiber
100 gram kaymak yag

2 litre su

Yeteri kadar tuz

Tencereye yag1 koyun. Soganlar: ince
kiyin. Yag: kizdirip Gzerine dogranmug
sogani ekleyip 3 dakika kavurun. Uzerine
salca ve pul biberi katip 2 dakika daha
kavurun. Mercimegi de katip karigtirin.
Kaynar suyu ve tuzu ilave edin. Agz1
kapali olarak 20-25 dakika pisirin.
Tavugu kip dograyip yemege ilave

edin ve 30 dakika orta 1sida pigirin.
Stirenin sonunda mercimegi kontrol
edin. Yumugamigsa tutmag ve karabiberi
ekleyin. Yumugamamugsa 5 dakika daha
pisirin. Sicak olarak servis yapin.

KISA KISA...

Isparta ve gevresinde yapilan bu
yemek ilkemizin farkli bélgelerinde
bir-iki malzeme farkiyla ayni yontemle
yapiimaktadr.

PEKMEZLI
YUMURTA

4 KISILK

4 adet yumurta, Yarim su bardag su
1 su bardag pekmez, 100 gram
sadeyag

Yumurtalar: ¢atal yardimiyla girpip
kenara alin. Sadeyag1 genis bir tavada
kizdirin. Uzerine pekmezi dokiip 2
dakika pisirin. Su ekleyip kisik 1s1da

2 dakika daha pisirin. Yumurtay: katip
karigtirmadan ve tavamn kapag: kapali
olarak 5 dakika pisirin. Servis tabagina
aktarip servis yapin.

KISA KISA...

Mardin, Adiyaman, Batman, Siirt ve
Diyarbakirda yeni dogum yapmis
kadinlara bu yemek yapilmaktadir.
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BIREYSEL EMEKLILIKTE
BEFAS DONEMI!

Takasbank’in, sermaye piyasalarindaki tecriibesi ve ileri teknolojik alt yapisiyla
hizmete sundugu Bireysel Emeklilik Fon Alm Satim Platformu BEFAS, tum bireysel
emeklilik sirketlerinin fonlarnina tek bir noktadan erisim imkani sagliyor.
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Rekabet ve getiri Emeklilik fonlan arasinda Fon kargilastirma Analiz yapma
maksimizasyonu secim yapabilme imkam olanadi firsaty

TA KAS EE F ASJ Detayh analizlere TEFAS Fon Bilglendimme

ISTANBUL et oy e Sty Py Platformu wwwetefas.gov.tr adiesinden ulasabilirsiniz.
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Bilecik Boziyik
cevresindeki kdylerde
yapilan bu hamur
isine ‘hampal’ da
denilmektedir. Yemek
yogurtla birlikte ya
da sade olarak servis
edilmektedir.




SEFiKA GUNYEL
@chefika

DOPDOLU
ANADOLU

Bu topraklardan ¢ikip {ini sinirlarini agarak farkli cografyalarda begeni kazanan
yemeklerimizin yani sira ¢esitli nedenlerden dolay: yapimi azalmig ya da sinirh
cografyadan ¢ikamamig pekcok tarifimiz de mevcuttur. Gelin yeni kesifler i¢in
Sefika Glinyel'in hazirladig: tatlarla Anadolu mutfagini yeniden kesfe ¢ikalim.

STiL: SELMA SEN FOTOGRAFLAR: ERKIN ON

HAMBAL
4-6 KiSiLK

HARC ICIN

600 gram haslanmis patates
2 yemek kasigi tereyag

1 cay kasig karabiber

1 adet sogan, Yeteri kadar tuz

HAMUR iCIN
200 gram un, 1 tath kasigr tuz
Aldigi kadar su

UZERI iCIN

50 gram fereyag

1.5 cay kasigi pul biber
o s — e
Harg icin patatesin kabuklarini e R N ———
soyup ezin. Sogan1 kiyp eritilmis
yagda yumugayana kadar soteleyin.
Uzerine tuz ve karabiber ekleyip
karigtirin. Patatesi katip bir-iki

v ve oualetan alin TARHANALI BOREK

Hamur i¢in un ve tuzu harmanlayin.

Bu bérek Urfa ve cevresinde
yapilmaktadir. Hamuru Anteplin
semsek hamuruna benzemekfedir._

Orta sertlikle bir hamur elde edene 6-8 KisiLiK Harg i¢in tarhanayi bir kaba alip tizerine
kadar azar azar su ilave edin. Uzerini o su ilave edin. Tarhana eridikten sonra fazla
mutfak beziyle 6rtiip 30 dakika HAMUR ICIN suyu kalirsa iyice stiziin.

dinlendirin. Hamuru 4 bezeye 4 su bardagi un, 1 su bardag su Ayr1 bir yerde kiyilmis sogan1 yagda

aywrin. Her birini oklava yardimiyla 1 tath kasig tuz kavurun. Uzerine maydanoz disinda kalan

1 milim kalinliginda agin. Daha Yeteri kadar su malzemeyi ekleyip karigtirarak kavurmaya
sonra bardak agziyla kesin. Bir o devam edin. Ocaktan alip kiyilmig
kenarlarina soguk hargtan koyup HARC ICIN maydanozu katip karistirin.

diger kenarini tizerine kapatin. 1 su bardag tarhana Hamur i¢in un, su ve tuzu harmanlayin.
Agilmamast i¢in kenarlarina 1 su bardag su Orta sertlikte bir hamur elde edene kadar
bastirin. Kaynar tuzlu suya atin. 2 adet sogan azar azar su ekleyip iyice yogurun. 30 dakika
Haslaninca suyun yiizeyine ¢ikan 4 yemek kasigi aycicegi yagi tizeri kapali olarak dinlendirin. Hamurdan
hamurlar: kevgir yardimiyla alip 1 yemek kasigr salca mandalina buyiikligiinde bezeler yapin.
servis tabagina aktarin. 1 tath kasigi pul biber Oklava yardimiyla agip bir kenarlarina
Uzeri igin kizdirilmig yagda pul 5-6 dal maydanoz harci pay edip, diger kenar: tizerine kapatin.
biberi kavurun. Hamurlarin Gzerine o Kenarlarini nakiglayip kizgin yagda kizartin.
gezdirip servis yapin. KIZARTMAK ICIN: Aycicegi yag Sicak olarak servis yapin.
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1.

Burdur civarinda yapilan bu
lezzetli yemek Balikesir'e 6zgi
hasmerim gibi tath degil tuzludur.
Ozellikle ilkbaharda sabah
kahvaltilarinda yenir. Yérede siit
kaymaginin kavrulmus haline
hdsmerim denildigi igin bu
adi almistir yemek.

4 KiSiLiK

200 gram tereyadg
200 gram kuru kaymak i
100 gram lor peyniri 111:

Tereyagini tavada kizdirin. Kuru
kaymaklar: elinizle pargalayip icine atin.
Orta 1s1da kizarana kadar karigtirin. Sonra
loru katip 2-3 dakika pisirin. Sicak olarak
servis yapin.




-

BATIRIK

6 KISiLK

200 ?(rqm kaftelik kara bulgur

1 Tirk kahvesi fincani tahin

200 gram kavrulup déviilmis yer fishgi
Birer cay kasigi pul biber ve kimyon

1 tath kasigr kuru nane

50 gram biber salgasi, T adet sogan
10 gram kuru ve kiyilmis domates

5 adet dogranmis domates

3 adet yesilbiber, 3 adet salatalik

4 adet marul yaprag

4 adet limonun suyu

1 Tork kahvesi fincani nar eksisi

4 dal taze sogan

Yarimsar demet maydanoz ve nane
1 Tirk kahvesi fincani zeytinyag

1 litre soguk su

Yeteri kadar tuz

UZERI ICIN: 5-6 yaprak haslanip
kiyilmis lahana

Mersin ve
cevresinde
yapilan bu yemek
avrulmus susam
ve reyhanla da
hazirlanmaktadir.

e
Bulgur, tahin, fistik, baharat, sal¢a,
kiyilmis kuru sogani genis bir kaba
alip 10-15 dakika iyice yogurun.
Domatesleri, , biberi, salataligi,
marulu, limon suyunu ve nar eksisini
katip karigtirin. Kiyilmus yesillik ve
zeytinyagini ilave edip harmanlayn.
Uzerine soguk su ve tuz katip karistirin.
Daha sonra servis tabagina alin.
Ortasina lahana yerlegtirip
servis yapin.
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KADIM MUTFAK

Hatay ve gevresinde
digin, bayram, cenaze
gibi 6zel zamanlarda
yapilan bu yemek
‘keska’, ‘kesk’, ‘herse’,
‘hanse’, ‘hrise’, *hrist’,
‘asir’, ‘assun’ ve ‘kamhi’

adlariyla da bilinir. /




KESKEK
(HERISE)

6-8 KiSILIK

500 gram yarma

100 gram suda bekleyip
kabuklar temizlenmis nohut
1 kg kuzu kemikli gerdan efi
3 litre su

150 gram tereyag

150 gram ceviz

1 yemek kasigi pul biber
1.5 cay kasigi tuz

Yarma, nohut, et ve suyu
tencereye alin. Tuz ve dorde
boliinmis sogan: katin. Kisik
1s1da tim malzeme iyice
yumusayana kadar pismeye
birakin. Ara sira tizerindeki
képukleri alip atin. Eti
tencereden alip kemiklerinden
ayirin ve yeniden tencereye
katin. Lapa olana kadar kapag:
kapali olarak pisirin. Ocaktan
alip dévegle déviin.

Bagka bir yerde tereyagin
yarisini kizdirin. Kegkegin
tizerine dokiip ocaga oturtun
ve kisik 1s1da karigtirarak 2
dakika pisirin. Daha sonra
servis tabagina alin.

Kalan tereyagini bagka bir
kapta kizdirin. Kiyilmg cevizi
koyup 2 dakika kavurup.
Uzerine pul biberleri ilave
edip karigtirin. Yemegin
tizerine gezdirip sicak olarak
servis yapin.

HITAP

6-8 KiSILIK

HARC ICIN

500 gram kavurma

Birer demet nane, maydanoz ve sogan
1 yemek kasigi pul biber

1 cay kasigi karabiber

HAMUR iCIN
600 gram un
100 gram eksi maya

Yeteri kadar su
Yarim ¢ay kasigi tuz

Harg i¢in tim malzemeyi bir kaba
alip harmanlaym. Hamur i¢in un,
maya ve tuzu karigtirin. Orta sertlikte
hamur elde edene kadar azar azar un
ilave edin ve yogurun. Uzerini mutfak
beziyle ortlip 30 dakika dinlendirin.
Hamuru mandalina biyikliginde

bezelere ayirin. Her birini oklava

yardimiyla yufkadan daha kalinca
olacak gekilde agin. Bir taraflarina
harg yerlestirip, hamurun diger

tarafini Uzerine kapatin. Yarim ay
sekli elde edin. Yagsiz tavada onld
arkali kizartin. Sicak olarak servis

yapin.

Adiyaman yéresinde kis yemegi olarak
yapilan bu hamur isi ayran ya da
yogurtla birlikte ikram edilir.
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KADIM MUTFAK

Diyarbakir Ergani’de

kis aylarinda yapilan

Kls CORBASI bu corba kuvvetli ve

besleyici malzemeleri
sayesinde soguk

gunlerde viicuda
direng saglar.

4-6 KiSiLiK

1 su bardag yesil mercimek

1.5 su bardagi dévme

5 su bardagi kaynar su

300 gram kavurma

2 adet sogan, 100 gram tereyag
1 tath kasig pul biber

Yeteri kadar tuz

Mercimek ve dovmeyi kaynar suya
ekleyip yamusayana kadar haglayin.
Kavurmay katip pismeye birakin.

Ayr1 bir yerde kiigiik kiip dogranmug
sogani tereyaginda kavurun. Pul

biber ekleyip bir-iki ¢evirin. Sonra
mercimekli karigimin iizerine gezdirin.
Tuzunu ayarlayip bir tagim kaynatin ve
ocaktan alin. Sicak olarak servis yapin




SUT ASI KOFTESI
6-8 KisiLIK
250 gram asurelik bugday, 2 litre siit

KOFTE ICIN

1 kg koyun kiymasi

1 adet kiyilmis sogan
100 gram kéftelik bulgur
1 tath kasigr karabiber
Yeteri kadar tuz

200 gram tereyagi

1 tath kasigr pul biber
2 demet kiyilmis tarhun otu

Asurelik bugday ve siitli 1.5-2 saat
karigtirarak lapa kivamina gelene kadar
pisirin.

Kéfte i¢in kiyma, sogan, bulgur,
karabiber ve tuzu genis bir kaba alin.
Iyice yogurup misketten biraz biiyiik
yuvarlak kofteler yapin. Tuzlu kaynar
suda 5-10 dakika haglayin. Haglanip

Erzurum Uzundere
gevresinde yapilan
bu yemegin bir
diger adi da
‘kéfte-i densir'dir.

suyun ylizeyine ¢ikan kofteleri kevgir
yardimuyla alin.

Bir tavada tereyagini kizdirin. Pul biber
ve tarhun ekleyip bir-iki karigtirin.
Kofteleri tavaya atip karigtirin. Daha
sonra ocaktan alin.

Lapay: servis tabagina alin. Ortasina
kofteli karigimi yerlestirip servis yapin.
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ACAR ASI

4-6 KiSiLIK

100 gram tereyag, 1 adet sogan
1 kg yesil domates

Yarim cay kasig karabiber

250 gram pilaviik bulgur

Yarim litre su, 1 ay kasig tuz

Tereyagin: tencereye alip eritin.
Uzerine kiip dogranmis sogani
katip orta 1sida kizarana kadar
soteleyin. Kiip dogranmis domatesi
ilave edip hafif yumusayana

kadar pisirin. Tuz ve karabiberini
ayarlayip 10 dakika pisirin. Bulguru
katip 2 dakika pisirin. Su ekleyip
tencerenin kapag: kapali olarak ve
kisik 1s1da suyunu ¢ekene kadar
pisirin. Ocaktan alip harmanlayin.
Sicak olarak servis yapin.

Canakkale Biga
cevresinde yapilan bu
yemek sonbaharda
yesil kalan domatesleri
degerlendirmek icin
pisirilir.
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KIRTIMPIRT

4 KiSiLiK

50 gram eritilmis kuyruk yags
1 adet sogan

2 dis sarimsak

25 gram domates salcasi
150 gram yarma

2 adet kuru biber

3 adet kuru domates

1 cay kasigi tuz

76 ¢ SOFRA EKIM 2021

200 gram kuru asma yaprag
Yarim pismis kuzu kellesinin efi

Yag: tencereye alip eritin. Uzerine
yemeklik dogranmig sogan ve sarimsak
ilave edip, sogan yumugayana kadar
soteleyin. Sal¢a ve yarmayi katin.
Bir-iki ¢evirip kuru biber ve kuru
domatesi ekleyin ve 5 dakika ara sira
karigtirarak pigirin. Kiyilmig kuru asma

Kayseri
Develi civarinda yapilan
bu yemek kis aylarinda
sofralara gelir. Bazi aileler
icine nohut da ilave ederler.
Bu yemegin bir diger adi ise
‘pirimpit'dir.
Kayseri ve civarinda
yarmaya ‘gendime’
denilmektedir.

yapragini ekleyin. Uzerini 3-4 parmak
gegecek kadar sicak su koyun. Eti katip
karigtirin. Tuzunu ayarlayip tencerenin
kapagini kapatin. Kisik 1s1da yarma
yumugayana kadar pisirin. Sicak olarak
servis yapin.




KAVIT
6-8 KisiLiK

2 su bardagi un
250 gram tereyag

SERBETI iCIN
2 su bardagr su
1 su bardag pekmez

Serbet i¢in su ve pekmezi
tencereye alip kaynatin ve
kenara alin.

Unu firin tepsisine yayip
onceden sirilmig 170 derece
firinda ara sira karigtirarak
kavurun.

Tereyagini tavaya alip kizdirin.
Uzerine un ekleyip kavurun.
Unu kargtirirken bir yandan
da azar gerbeti ilave edin. Kisik
1s1da gerbeti ¢ekince ocaktan
alin. Soguduktan sonra kagik
yardimiyla sekil vererek servis
tabagina yerlestirin ve servis

yapin.

Bir cesit helva olan kavit, erkek
tarafinin yeni gelini ilk kez baba
evine ziyarete gittiginde yaninda
gotirdigi helvadir.

ARPA EKMEGI

1 SOMUN

4 su bardagi un, 1.5 su bardag ilik su
1 tath kasig toz seker

2 cay kasigi tuz

1 paket yas maya

(1 gay bardagr eksi maya )

Tim malzemeyi iyice yogurun.
Ortasina elinizde delik agip 6nceden
wsitilmig 200 derece firinda 40
dakika pisirin. Ilik olarak servis

yapin.

Batman ve cevresinde yapilan bu
ekmek ‘nane ceyi’ adiyla da bilinir.
Mayali ve mayasiz sekilde pisirilir.
Mayasizina ‘misillak’ denir. Ozel
ginlerde yapildiginda izerine yumurta
sUrilip susam serpilir. Daha albenili
olmasi icin cesitli sekillerde suslenir.
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Blu}\elally
en eski mutfagi



Diinyanin en eski mutfag1

Mutfak koltory; gegmisten gelecege aktarilarak gelen en
zengin koltorel mirasimizdir. Bir Ulkenin, bir cografyanin
veya bir yérenin mutfak kiltoronden bahsederken tarihin
derinliklerine inerek beslendigi kaynaklardan da bahsetmek
gerekir.

Tarih boyunca, dogunun batiya agilan kapisi olan Sanliurfa,
dogunun zengin kiltirinin batiya taginmasinda adeta bir
istasyon goérevi gormustir.

Bdlgemizin dogu-bati arasinda, kavsak noktasinda istasyon
olmasi, farkli damak zevklerin taninmasina neden olmustur.
Uzun yillardan beri siregelen, nesilden nesile aktarilan leziz
yemekler Urfa Mutfagi'nin sadece Glke icinde degil, tlke
diginda da buytk bir tne sahip olmasini saglamistir. Urfa

Mutfagi’'ni béylesine mistesna hale getiren, sahip oldugu
tarihsel ve kiltirel birikimidir.

Urfa’'nin sahip oldugu tarimsal Gretimdeki cesitlik ve sahip
oldugu kulttrel gesitlilik bir araya gelince cok genis bir yemek-
icecek yelpazesinin olusmasina neden olmustur. Yerelde yetigen
tahillar, baklagiller, sebzeler, meyveler, onlarca farkl yéresel

ot ve baharatlar Urfa mutfaginin her biri 6zgiin 500'den fazla
yemegin olusmasina sebep olmustur. Urfa mutfaginda; her
milletten ve her kiltirden izler bulabilirsiniz. “Tirit”, “Cigkofte”,
“Kegkek”, “Silliki”, “Lebeni”, “Borani” bunlara en gizel drnektir.
Urfa yemek kiltoronin tarihi, Urfa tarihi kadar eskidir. Urfa,
dinya tarihinin yozilmasinda kaynak teskil ettigi gibi insanligin
damak zevkine, sofrasina, mutfagina da kaynaklik etmigtir.




Urfa Boyiksehir Belediye Baskani
Zeynel Abidin Beyazgil:

SAHIPOLDUGUMUZ
BU ZENGIN POTANSIYELIMiZi
TUM DUNYAYA TANITMAK
ICIN KOLLARI SIVADIK

Ankara, istanbul ve izmir'de tanitim
gunleri gerceklegtiriyor, “Diunyanin
En Eski Mutfag” sloganiyla Gastro
Show etkinlikleri dizenliyoruz. Tabi
tOm bunlarin yaninda tarihi bir
yapiya sahip olan Sakibin Kégk{
binamizi Gastronomi Merkezine
gevirdik, hemen yani baginda Urfa'ya
8zgU bir lezzet olan “I¢li Kéfte”, “Agzi
Acik”, “"Agzi Yumuk”, “Semsek”,

Aya Kéftesi”, “Borani Yuvalagi” gibi
patenti alinmig mutfak Grinlerimizi
modern bir Uretim tesisi olan Yéresel
Ara Sicaklar Uretim Tesislilerimizde
Uretiyoruz. Béylece gastronomi

sehri olan Sanlurfa’mizin yoresel
tatlarini kentimize gelen misafirlerle
bulusturarak ayni zamanda kent
turizmine de katki saghyoruz.
Sanliurfa Buyuksehir Belediyesi
BELTUR A.$.'nin isletmis oldugu tOm
sosyal tesislerde, Sanlurfa’'mizdaki
bircok restoran, otel, market ve
lokantalarda halka arz edilen
yéresel ara sicaklar, modern

Uretim tesisimizde kalite ve hijyen
standartlarina uygun olarak
Uretilmekte ve halkin begenisine
sunulmaktadir.

BELTUR A.S. binyesinde;

surekli gelisme saglayip,

teknoloji ve kadinlarin el

becerisini harmanlayarak, gida
mUhendislerimizin denetimi altinda
mamullerimizin Uretimini yapiyoruz.
Bunun yaninda daha genis kitlelere
hitap edebilmek, istihdam ve il
ekonomisine katkida bulunmak
adina pazarlama calismalarina hiz
vermisg bulunmaktayiz.
Kurumsallagma adina ¢ok énemli
adimlar attik; Marka tescil belgesi
alindi, Grinlerin laboratuvar

analiz belgeleri ve Grinlere

barkot numaralari alindi. Ozetle
Urunlerimizin piyosada daha

genis kitlelere ulagabilmesi adina
bitin yasal iglemler istisnasiz
gerceklestirildi.
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Sanlurfa Buyuksehir Belediyesi; “Dinyanin En Eski Mutfagi”
sloganiyla binlerce yil 6ncesine dayanan mutfak kihirong
tanitmak Uzere ¢iktigi yolda gesitli calismalar ve yatirmlar
gerceklestirerek 1845 yilinda Urfali Sair Sakip Efendi
tarafindan yaphrilan tarihi konag), aslina uygun bir sekilde
restore ederek Sanliurfa’ya “Gastronomi Merkezi olarak
kazandirdi. Sanhurfa’nin tescilli lezzetleri bundan béyle tarihi
konakta tanimlarak gelecege aktarilacak.

CIGKOFTENIN LEZZET iKSiRi

Sanlurfa’nin Dinya mutfagina kazandirdigi en
dnemli yaresel trini olan ISOT, sofralarimizin
vazgecilmez Urinudur. Cigkdftemizin “lezzet
iksiri” olan isot ayni zamanda ¢ig ya da pismis
olarak, sabah kahvaltisinda veya &glen ve
aksam yemeginde sofralarimizi susleyen lezzetli
yoresel bir Grondor.
Sanlurfa’da, Eylil ve Ekim ayinda hemen
hemen her aileyi ‘isot ¢ikarma’
> diye tabir edilen bir tatli telag
sarar. $u an Sanlurfa’nin
damlari ve balkonlari
gunes ile biberin bin

TIRIT

Tirit, haglanmig et ve ekmek karigimiyla bugiin

Urfa'da yapilan, ‘Peygamber Yemegi’ diye
yére insanlarinca kabul edilen bir yemek
10rodor. Gegmigten ginimize Urfa'da yapilan
sUnnet térenlerinde, térene igtirak eden
misafirlere ana yemek olarak firit ikram edilir.
Ramazan Bayrami’'nin ilk gint sabahi (bayram
namazindan sonra) bircok evde misafirlere

tirit ikram edilir. Topluca bayramlagma yapilir.
Kuskunler dzellikle buginde “Hz. lbrahim
Sofrasi” denilen bu sofralarda banighrilir.
Urfalilar, Ibrahim'den aldigi misafirperverligi
asirlardir babadan ogula gelen bir gelenek
halinde surdirmektedirler.
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bir zahmetten sonraki
bulusmasi gerceklesiyor.
Nisan ayi gibi tfoprakla
bulusan biberlerin,
Adustos ayi ortalarinda
da hasadi yapilmaktadir.
isodun ekimi kadar islenmesi
de biyUk bir emek ve zahmet ister.
Biberler, yikandiktan sonra sap ve ¢dplerinden
arindiriliyor. Biberler elle parcalandikian sonra
makineden gegirilip naylonlarin Uzerinde bir
stre bekletiliyor. Gun icinde ydnU degistirilerek
guneste tamamen kurumasi
saglanan biberler, rengi
koyulagtiktan sonra
makinelerde cekiliyor.
Zeytinyagiyla
harmanlanarak essiz
tat ve parlakhigimi
kazanan biberler,
bu zahmetli ve “aci
dolu” yolculugun
ardindan su an
g6rdiginiz isoda
dénusiyor.
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Insanoglunun ilk
yerlestigi sehir

Bazikaynaklarda Nuh Tufanr'ndan sonra yeniden kurulan 5
sehirden birinin Urfa oldugu yazar.
Urfaninve diinyaninilk yerlesim yerinin Eyyiibiye ilcemiz

oldugu tarihci ve arkeologlar tarafindan kayit altina alinmustur.

flk yerlesim yeri olan iki tepeden biri Anzeliha Gélii'ntin sirtin
dayadig1 Urfa Kalesiile kalenin tam karsisinda Balikligol'tin
sirtinidayadigi Eyyiibiye Belediyemizin Yerel Yonetim Konagi
civaridir.

Arkeolog Prof. Dr. Bahattin Celik, Balikhigdl'tin yambasinda
yapllankazilardan yola cikarak Urfa kent merkezininilk
kezM.0.8600 veya 9400 yilinda kurulmus oldugunu yazar.
Boylesine koklii bir gecmise sahip olanilcemiz, mutfak
kiiltiiriinde de ayni gecmise sahiptir.

Mutfak kiiltlirti gecmisten gelecege aktarilarak gelen en
zenginkiiltiirel mirasimzdir. Bir tilkenin, bir cografyanin

Eyyiibiye

veyabir yorenin mutfak kiilttirtinden bahsederken tarihin
derinliklerineinerek beslendigi kaynaklardan da bahsetmek
gerekir. Diinyaninilk bes mutfagiicinde sayilan Ttirk Mutfagi
ve ozelde UrfaMutfag, mutfak kiiltiirimiiziin en dnemli
temel taslarindan biridir. Urfa Mutfagy, genelde diinyada,
0zelde Tiirkiye'de miistesnabir yere sahiptir. Urfa Mutfagini
bdylesine miistesna hale getiren, sahip oldugu tarihsel ve
kiiltiirel birikimidir. Sanlurfa sahip oldugu tarihsel ve kiiltiirel
birikimiile diinyakiiltiirel mirasina girenbir sehirdir. Diinya
cografyasinda kurulus tarihibilimsel olarak tespit edilemeyen
birka¢ sehirden biridir. Yani kurulus tarihi kesin olarak tespit
edilemeyen en eski sehirlerden biri.. Neredeyse yapilan

her yeniarkeolojik kazida Urfanin tarihinin biraz daha eski
olduguna dair deliller elde ediliyor. Goriilen o kizamanileri
dogru gittikce Urfa'nin tarihi eskiye dogru gitmektedir. Bu
tarihiderinlik gastronomiicin de gecerlidir.

Eyyiibiyeilcemiz, gecmisten aldig1 lezzetleri gelecege tasima misyonunu benimsemistir.
Sehrin en eski yapilari, en tarihi yerleri ve buna paralel olarak en uzun gecmise sahip
gastronomi degerleri buradadir. Sadece cigkoftenin tarihcesi, bu kadim medeniyet ve

kiiltiire ev sahipligi yapan Eyyiibiye'yi anlatmaya yeter.




Cigkoftenin ortaya cikisi Hz. ibrahim Peygamber dénemine
dayanmaktadir. Rivayete gore Nemrut, Hz. ibrahimi
yakmak icin cok bilylik bir ates yaktirir. Buates o kadar
biiytiktiir ki; Hz Ibrahim, bu atesten kurtulsa da, bu atesin
biiytikliigii ve dehsetiyore halkini derinden etkiler ve o
glinden sonra hic kimse ates yakmaya cesaret edemez. iste
herkesin ates yakmaktan korktugubu donemde, insanlar
her seyi cig olarak yer. Lakin eti ¢ig yemek miimkiin
degildir, bunun lizerine insanlar etibiber gibi baharatlarla
yogurmayabaslarlar, etin baharatlarla yogrulmasi onun
agirhigim alip eti yumusatmaktadir. flk baslarda sadece et ve
biber karisimi olan bu yiyecege zamanla bulgur, yesillikler
vediger baharatlar eklenir ve cigkdfte meydana gelmis olur.

Eyyibiye Belediye Baskani Mehmet Kus:
“Herkesi Diinyanin ilk yerlesim yeri olan olan;

Tirkiyefin en bilyik milze platosuny, Hz. Ibrahinin dogdugu dergat

Hz. Eyydpun sabrinin sinandigr magaray,

Hz. Iyad Bin Ganem'in orucunu ach Tifindir Seyir Tepesinden

Urfu'yr seyretmeye davet ediyoruz.”




Haliliye Belediye Baskan
Mehmet Canpolat

"Sanliurfamizin

gastronomisini
lleritasiyacak
hamleler yaptik"

Haliliye Belediye BaskaniMehmet Canpolat,
Sanlrfanin gastronomialaninda daha
ileriseviyeye tasimak amaciyla vaat ettigi
projede hamle yaptiklarim kaydetti. Sanlurfa
essizlezzetleriile kendine hasmutfag:

ile bne cikan gastronomianlaminda her
gecen giin kendini de gelistiren bir sehir
oldugunun altini cizen Bagkan Canpolat,
tarihkokankadim sehre gelecek olan yerli
ve yabanci turistlere burada gezecekleri
tarihive turistik mekanlarin 6ren yerlerinin
yaninda muhtesem bir mutfak kiiltiirtinii
de gosterme gayretiicerisinde olduklarini
anlatti. Budiistinceileinsasinda sona
geldikleri Gobeklitepe Kiiltiir Kompleksinde
GastronomiMerkezi kurarak, mahalli
ascilar yetistireceklerini belirten Baskan
Mehmet Canpolat, “mutfak kiltiirimtizii
dahaileriye tasima, kaliteyiarttirmaadina
veyoresel tirtinlerimizi aslina uygun sekilde
yapimasininesilden nesile aktarmaadina
boyle bir merkez yapiyoruz" agiklamasinda
bulundu.




KENTIN SEMBOLLERI
PARKLARDA TANITILIYOR

Belediye Baskani Mehmet Canpolat'in projelerinden olan
Kimlikli Parklarla Sanlurfanin degerleri tamtiliyor. Bolgenin
enmodern parklari arasinda olan kimlikli parklar projesiile
sehrin degerleri parklarda anlatiliyor. Parklara; iziim, fistik,
basak, misir ve zeytin heykelleri yapildi.

—— . = - - o
GLUTENSIZ URUNLE ,
UMUT OLMAYA DEVAM EDIYOR
Haliliye Belediyesi, clyak ve fenilketoniiri (PKU) hastalar
icinacilan ozel firinla giinliik cretsiz glutensiz ekmek
destegini devam ettiriyor. Belediye, Colyak ve PKU'lara

ekmegin yanisira, cesitli gida malzemelerinden olusan gida
paketidesteginde de bulunuyor.

706 AILEYE GUNLUK
SICAK YEMEK

Haliliye Belediyesi sosyal belediyecilik anlayistile
olusturdugu Aseviyle gontillere dokunuyor. “Dayanismanin
ve paylasmanin kalbi Haliliye" sloganiyla calismalarini dort
koldan stirdiiren Sosyal Yardim Isleri Miidiirliigii, Aseviile
706 hanede 3 bin 248 kisinin sicak yemek ihtiyacini karsiliyor.



Firat Nehri, tasidigi su potansiyeli ile binlerce
yildir kyilarindaki cografyaya hayat

vermekte. Kiyr boyunca kurulmus medeniyetler
ve go¢ hareketleri suyun tasima giici

ile mutfak/kiltir alaninda lezzetli sonuclar
dogurmus/tasimistr.

Nebhir ikliminde birbirinden lezzetli oflarla
beslenen kuzular, bir sekilde gélgelerinde
biyidikleri meyve agaglarinin tadina, bolgede
yasayanlanin sofralanina da karismishr. Erik
tavasi, Ayvaguveci, yeni diinya kebabi, kavun
dolmasi, karadut soslu sabut baligy, incir (patlak)
kavurmasi bu lezzetlerin sadece bir kagidir.
Halfeti'de tadina bakabileceginiz incir tirleri:
Mesiri, Yesil mesiri, Erkenci, Dede hayir, Gomesili,
Mor mesiri, Desti, Kara verdeni, Alekiso, Sultani,
Gz inciri, Sar kerik, Kara kerik, Kus yenigi,
Halebi, Bardagy, Kara mahmudiye, Turna agz),

« = Agz agk, Sakire...

Halfeti'deki kiyr boyunca yiizen
restoranlar kebab agirlikli meniileri ile
biraz daha bélge mutfagini yansitir.
Hashas kebabi lezzet olarak en ¢ok
tercih edilenidir. Ziyarefgilerin kafasini
kanishran “iginde gergekten hashas var
mi?” sorusuna da buradan cevap vermek
gerekirse bol sebzeli bir kebap olan
hashas ocaga konuldugunda ¢ikan has
has seslerinden dolay1 bu ismi almishr.
Sabah kahvalhlarinin ise iki
vazgegilmezi vardir, nohut dirimi

ve bergamot regeli. Bereketli

hilalin nehir kiyisindaki en 6nemli
yerlesimlerindendir Halfeti, tarihte
hstik gibi zeytin de bu cografyadan
dogmustur. Egri burun zeytini ile
¢ikarilan yag ve kahvaltilik egri burun
Halfeti'nin kadim lezzetlerindendir.



INCIR (PATLAK) KAVURMASI

MALZEMELER:

* 500 gr ham incir * Zeytinyag

* 5 adet yumurta * Pul biber

* 2 corba kagigi biber salcasi  « Tuz, karabiber

YAPILISI:

incirlerin saplarini kesip atin. incirleri ortadan ikiye bslip hafif
tuzlu kaynar suda incirler yumugayincaya kadar yaklagik 10-15
dakika haglayin. Haglanan incirleri tencereden cikarip elinizle
stkarak suyunu atmasini saglayin. Bir tepsiye alip biraz tuz,
karabiber ve pul biberle tatlandirin. Bir tencerede bir ¢ay bardag:
zeytinyagini isitip salcayr kavurun. incirleri ekleyip 5 dakika kisik
ateste soteleyin ve ocagdi kapatin.

Bo§ko bir tavada biraz zeytinyagi ile yumurialcn pisirin. Incirleri
pisen yumurtalarla tamamlayip servis edin.

CAGLALI PILAV
MALZEMELER:

* 250 gr kugbagi et

* 1 kahve fincani sadeyag
* 1 yemek kagigi domates salcasi * 2 su bardagi haglanmig piring

* 5-6 adet verev
dogranmig sogan

* 350 gr taze ¢agla (badem) * Yenibahar, karabiber, tuz

YAPILISI:

Etler bir tencerede hafif kavrulur. Suyunu gekince igine yagin
yarist ilave edilir. lyice kizarana kadar kargtinilir. Domates
salcasi, yenibahar, karabiber, tuz ve Ustini gegecek kadar su
eklenerek 30 dakika pisirilmeye birakilir.

Caglalar ikiye balondr. Et pistikten sonra ¢aglalar eklenir ve 10
dakika daha pigirilir caglalar pistikten sonra sogan ilave edilir.
Yaklogik 5 dakika daha pisirilip ocaktan alinip suyu stzolor.
Suyu kenara ayrilir. Diger tarafta piring kalan yagla cevrilir.
Caglah etin suyu eklenerek 20 dakika daha piirilir. Servis
tabag@ina alinarak Uzerine caglal karigim konur, servis yapilir.

Halfeti dort mevsim ziyarefcilerine
farkh lezzetler ve alterndifler

sunma potansiyeline sahip gucli bir
mutfak kiltirine sahiptir. S?
Halfeti'nin yopmakta oldugu atolyeler,
gastronomi calismalari ilgili sosyal
medya hesaplarindan ta ﬁlp edilebilir.

©%

Slow Food
FHalfeti

ERIK TAVASI

* 250 gr kuzu eti, ufak dogranmig

* 500 gr eksi erik

* 2 corba kasigi biber salcasi

* 1 adet orta boy sogan, soyulmus, kip dogranmig
* 2 bas taze sarimsak

* 1 cay bardagr zeytinyag

* Tuz, karabiber

Kuzu etini biraz su ekleyerek yumusayip suyunu cekene kadar
bir tencerede pisirin. Zeytinyagini ve soganlari ilave edip iyice
kavurun. Biber salcasi, biraz tuz, biraz karabiber ve kabuguyla
beraber sarimsaklari ekleyip yaklagik 2-3 dakika daha cevirin.
Ocagr kapatip erikleri de ilave edin ve karigtirin. Elde ettiginiz
karigimi bir firin tepsisine alin. 180°C firinda 5 dakika pisirin.

NARLI SOGAN KEBABI

MALZEMELER:
* 24 adet ceviz biytkloginde sogan « 1 corba kagigi tereyag

* 1 kg zirhla gekilmis kuzu kiyma
* 1 dal ince kiyilmig taze sarmisak
* 1/5 cay bardagi nar eksisi
YAPILISI:

Soganlarin kabuklarini soymadan alt ve Ust kisimlarini kesin.
Bir taraflarini ortasina kiyma doldurabilecek sekilde kesin

ve kiyma doldurduktan sonra iki ucunu birlestirin. Isterseniz
tepsiye dizerek, isterseniz mangalda sise takarak pisirin. Sogan
kebabinin pismesine yakin taze sarmisak, nar eksisi, tereyagi,
su ve tuzu kigUk bir tencerede tereyagi kizarana kadar

ocakta tutup pigen etlerin Uzerine gezdirin. Efi firnda veya
1zgara Uzerinde 4-5 dakika sosu ¢ekene kadar bekletin. Nar
taneleriyle susleyerek servis edin.

* 1 ¢ay bardagi su
* 1 adet kiigtk boy nar
* 1 tath kagigi tuz



Halil Ibrabim Safmsz

diisturuyla misafirlerimizz agzrlzyoruz

Siverek; kadim Mezopotamya medeniyetinin ve bereketli
hilalin nemli duraklarindan biridir. Siverek tarih boyunca
bircok medeniyetin, bircok kiiltiiriin gectigi yerlesim yeri

ve ticaretinisleyisindekiyol glizergahi tizerinde yer alan
onemlibir ilcemizdir. Tarih boyunca havasini, suyunu ve
topragini sevip, buray1 yurt edinen insanlar farkl diller, dinler
ve etnik kokenlere sahip olmalarindan otiirii gliniimiiziin
zengin Siverek Mutfak Kiiltiirii'niin ortaya cikmasinda pay
sahibi olmuslardir. Barindirdig1 bircok kiilttiir tarihi gecmisi
ile yemek kiiltiirti cok fazla gelismistir. Yemek yapma
maharetinin yaninda, yaptiklar1 yemekleri Halil ibrahim
Sofrasidiisturuyla misafirleriyle paylasirlar. Yemeklerimizin
lezzetindeilcemizde dogal sartlarda iiretilen bitkisel ve
hayvansaliriinlerin biiyiik katkisi bulunmaktadir.

Tarihi Cludi Pasa Konag

Zengin mutfagimizdan
bazi 6rnekler;

icliK&fte (etli ve susamly), Etli Tepik, Etli Stkma, Patlican
Eksisi, Sogtilme, Beli Bagly, Sirav (sarimsakli yumurta-
sulu), Killorik Eksisi, Herse Yemegi, Koruk Eksisi Yemegi,
Elma Eksisi, Melhuta, Danuk, Keskek, Yogurt Corbasi,
Yumurtali ve Mercimekli Cig Kofte, Mercimek Ekmegi,
Pit P1t, Siverek Tavasy, Patlicanli Kebap, Peynirli Ekmek,
Tepside Tiirlli, Pasa Kebaby, Yarpuz Eksisi Kenger Yemegi,
Agbandir Yemegi, Yumurtali Dut Yemegi, Solik Tatlisi,
Katlama, Cemile, Kaygana Tatlisi, Zingil Tathisy, Pekmezli
Susam Helvasi, Taze Peynir Helvasi.

Terziler Evi



SIVEREK TAVASI

MALZEMELER: 2 subardagi
dogme, bir su bardaginohut, ki
subardagi sindirik (Ggiitiilmiis
bulgurun incesi), kiip seker
biiyiikliiglinde kurutulmus
patlican, sumak, sadeyag, pul biber,
biber ve domates salcasi.

SOLIK TATLISI

Siverek Yemekleri
KARACADAG PiLAVI

MALZEMELER: Kirmizi veya yesil
ac1 biber, domates, sarmisak, pul

4 biber, tuz, parcavekiyma/et, yag

YAPILISI: Biberler kiip seklinde
dogranir, sarimsaklar dogranir, pul
biber ve tuz eklenir tava tepsisinde
glizelce kanistirdiktan sonra

| parca et kanisimin tizerine serilir.

Sonra domatesler kiip seklinde
dogranir ve tepesine dizilir son
olarak kiyma et domatesin
Uizerine serpistirilir ardindan
yag eklenerek firindaikisaat

: pisirildikten sonra yemege hazir

hale getirilir.

MALZEMELER: 1kg kengel,
3yumurta, 1 tutamtuz, yarim
cay bardagisiviyag, biraz da

pulbiber

YAPILISI: Onceden haslanmis
kengerididikliyoruz. Sonra
yagi tencerede kizartiyoruz
sonra yumurtalar tencereye
onlardakizardiktan sonra
kengeriicine birakiyoruz.

Bir miktar tuz ve bul biber
ekledikten sonra 5 dakika
pisirip ocaktan aliyoruz.

YAPILISI; ikisaat 6nce smdink su
bir tutam tuzile yogrularak bir
kabnicinde yumusamaya birakulir.
Daha sonrakurupatlicanlar suda
haslatilip stiziiliir. Yumusayan
sindirik hamurubtiytik bir

findik biiyiikliiglinde iki elin
ayasinda yuvarlayarak birbirine
yapismayacak sekilde birakilir.
Aynibir kaptaise Nohut ve dégme
haslanarak hazirlanir.
Ensonsumak bir kapta suya
koyularak bekletilir. Tim bunlar
bittikten sonra, bir tencereye hepsi
bosaltilarak iki veyatickaynar gelir
vebagskabir tavada sadeyag, pul
biber, biber ve domates salcasive
yeterikadar tuzkatilarak kizartilr.
Kaynamis yemegin tizerine dokiiliir.
Birkaynama daha getirilerek
atestenindirilir ve servis yapilir.

MALZEMELER: Stit, un,
yumurta, pekmez
YAPILISI: Stit, un yumurta
& ile hamuru qirpma teliile

=44 cirpiyoruz akiskan bir
hamur elde edip bir 1 saat

LN dinlendiriyoruz tekrar

cirpip akiskan hamurul

. kepcekadar sacin lizerinde
hamuru birakiyoruz
pistikten sonra Rulo yapip

% @ (arasina cevizkoyabiliriz)

tizerine pekmezle

!-_ i ﬁ tereyagini karistirip
I _ dokiiyoruz.

MALZEMELER: Yarim kilo yagsiz
kirmizi cig koftelik et, bir cay
bardagi koruk suyu veya koruk
kurusu o da yoksa limon tuzu, pul .
biber, biber ve domates salcasi, tuz, hazir olur.Istege bagl olarak

sadeyag ve bazen deistege gore az

miktarda piring.

PELOK TATLISI
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MALZEMELER: 4 subardag:
Karacadag pirinci, 7 subardag1
su,1caybardagisiviyag,
ltutamtuz

YAPILISI: Pirinc yikanilir. Ocaga
alinan siiyag kizdirilir. Sonra

. piring eklenir. Pirin¢ kavrulur.

Ondan sonra 7 bardak sicak su
konulur bir tutam tuz eklenip
kaynamaya birakilir. Suyunu
ceken pilav demlemeye
birakilir. Daha sonra sunuma
hazir hale getirilir.

MALZEMELER:

1Kasenohut, 1 kase dovme,
1/2kgkenger, Sosuicin: yag,
domates salcasy, pul biber,
sarimsak

YAPILISI: Daha 6nce
1slatilmisNohut 20 dakika
pisirilir daha sonra dévme
eklenir 30 dakika pisirilir
kengerler eklenir 20 dakika
pisirilir sosuicin yag domates
salcasi pul biber sarimsak
kizartilarak icine konur. 15
dakika pisirildikten sonra
hazir hale getirilir.

YAPILISI: Et, Once tokmakla et
tasinda doviilerek cig koftelik
kivamina getirilirken icindeki
sinirleri alinir. Bir tencereye
yag, domates, biber salcasi ve
pulbiber konularak kizartilir
ve yeterikadar (takriben
2litre) suilave edilerek
kaynatilmaya birakilirken,
1slatilmis iki elin ayasiyla

et iri findik biiytikliigiinde
yuvarlatip bir tepsiye konulur.
Daha sonra etler yavasca
kaynayan suya konularak
kaynamaya birakilir. Etler
tam pistikten sonra servise

baharat da eklenebilir.

MALZEMELER: 1subardag:
un, 3subardagi seker,1litre
su,lsubardagisiviyag
YAPILISI: ilk etapta3subardagi
sekerilellitre suyuserbet

: - haline getirip bekletiyoruz.

Bir tencereicinde unumuzun
rengikirmiziya ulasinca kadar
kavuruyoruz, yag ekleyip biraz

= yagdakavuruyoruz, sonra

hazirladigimiz serbetiilave
ederek ocakta dibini tutmamasi
icin siireklikanstiriyoruz.
Kaynayip birazkoyulasinca
ocaktanaliyoruz.
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Dabha fazla ne mutlu edebilir ki?

VALI KEBABI

MALZEMELER:
Zirhla ¢ekilmis kuzu efi,bonfile , incik tavuk, tereyag, tuz, pul
biber, patlican, domates

YAPILISI:

Etler tuzlanip yarim saat zirh ile kiyma gekilir. Bonfileler pul
biber, yag, tuz,soya sosu ile kanigtirilir. Ayni islem incik tavuga
da yapilir. Usta eller tarafindan sislere saplanir. Kéz ategte
pisirilip énceden isitlmig tavalara tereyag dékilip servis edilir.

HASHAS KEBABI
MALZEMELER:
Kuzu eti, sarimsak, maydanoz, Urfa biberi, tuz

YAPILISI:

Etler zirh ile cekilir. Esit sayida baharatlar eklenip usta eller
tarafindan siglere saplanir. Kézlenmig ocakta pisirilip sogan,
pismig domates, Urfa biberi ile servis edilir.

KUNEFE

MALZEMELER:
Un, tuz, sade yag, peynir, kiinefe teli , pekmez

YAPILISI: i

Kinefe tepsisine sade yag ve pekmez sirilir. Ustine kinefe
teli eklenip kisik ateste pigirilir. Yine ayni tepsiyle ters cevrilip
kivamina gelene kadar pisirilip servis edilir.

HASIR KUNEFE

MALZEMELER:
Urfa sade yag, Urfa boz fistik, hasir tel, kaymak, kinefe tel

YAPILISI:

Kinefe tepsisine sade yag strilir. Orta kismda caproz olacak sekilde
hasir teli serilir. Ortasina toz fistik diger ortasina tim fistik serilir. Toz
fistiktan kadayif teli harmanlanir. Tepsinin her tarafi kaplanacak
sekilde serpilir. Ustine taze kaymak serpilir. Tekrar toz fistik serpilir ve
kadayif teli ile tamamiyla kapatilir. Cok kisik ategte pisirilir. Yine ayni
tepsi ile ters cevrilip cok kisik ateste pisirilip servis edilir.




- 2500™ Alan
o Toplanti Alanlari

o Sark Odalari

o Ozel Gunler icin Organizasyon

o Spesial Urlnler

Daha fazla ne mullu edebily ki?

Sosyal Medya'dan takip etmeyi unutmayin.
C livwvarestaurant )
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Restaurant
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Sanlurfa’nin gastronomi yiizii
Cevahir Han ve arkasinda
Cevahir Asuman Yazmaci
Cevahir Han Restoran
YonetimiKurulu Baskani
URFA'NIN ATESINI
CEVAHIR'IN ATES
ILE BULUSTURUP,
URFA'NIN YEREL
MUTFAK KULTURUNUN;
UNUTULMAYA
YUZ TUTMUS URFA
YEMEKLERININ,
URFA'YA HAS DOGAL
URUNLERLE VE
URFALI SEFLERIN
ELi ILE DENEYIME
DONUSTURULDUGU
OTANTIK BiR URFA
RESTORANIL. ..
C b ] .H
Kendine has igletme modeli ile Turkiye'de taninan Cevahir Han, otantik tarz, lezzetli yemekleri, sik
Cevahir Asuman Yazmaci, Sanlurfa’da bir ilki sunumlari, misafir mutlulugunu ilke edinen hizmeti, tarihi
gerceklestirerek erkek egemen bir sektérde 2005 yilinda dokusunu koruyan dekorasyopu, temizligi, hijyen ve |<c1|ife
Cevahir Konuk Evi'ni kurarak sehrin ilk ve tek kadin standartlan, ydresel yemgklgrl ve COgrOfYQS'”dOk' zengin
girisimcisi oldu. 2005 yilindan bu yana restoran ve turizm ozel WUTff]g' ve kUItU'r e|§f|lgll poydggkm ile olan dorUst
meslek hayatina tarihi Urfa yerleskesindeki eski bir Urfa seffaf ilefisimi, surekli gelisime verdigi Gnem ve sosyal
konaginda baslayan Cevahir Asuman Yazmaci, 2015 sorumluluk 0n|.0y|§|y|c| farklidir. o '
yilinda da yine sehirde bir ilki gerceklestirerek kendi &z Bu farkliliklarr ile cografyasindaki yéresel mutfag, lezzeti,
kaynaklari ile ilk han restorasyonunu yaph. Rol model konukseverliginde otantik bir kiltur elgisi olarak Urfa’da
olup 700 yillik Samsat Hani'ni restore edip turizme baslayip etkisi ulusal ve uluslar arasi alana yayilan, akla

kazandirdi ve Cevahir Han't olusturdu. gelen tercih edilen, alaninda lider, Anadolu markasidir.




W Gercek Urfa Mutfag
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GERCEK BiR GASTRONOMi MERKEZ...

Cevahir Han; meniisiinde kebaplar
disinda unutulmaya yiiz tutmus
yemeklerden Boram, Masluka (Yahudi
Koftesi) Isot Comlegi, Kaburga Dolmast,
Fistikli KiymaKebab, Urfa Lahmacunu,
iclikoftesi, eksili dolma, cig kofte, agz1

acik agziyumuk, semsek gibi sehre 6zgi
tescilli yemekler mevcut... Yine sehre ozgii
Koruk Serbeti, mutlaka tadilmasi gereken
lezzetler arasinda...

Cevahir Han; lezzettekiher detayiile
gercek bir gastronomimerkezi...

Urfa deyince hepinizin aklina Urfa
mutfagl gelmistir. Cevahir Han tath
cesitleriile klasik tatli anlayisinin disina
cikarak Urfa sade yag ve Urfafistigiile
zenginlestirdigi 20 farkh tath cesidiile
Urfa'yabambagska birrenk dahakattu.
Cevahir,muska katmeri simit katmer,
burmali katmer, peynitlikadayif, fistikli
kaday:f, soguk baklava cesitleriile de
misafirlerine farkli bir lezzet sunmay1
hedefliyor. Tathilarin hafif olmasida ayrica
bir tercih sebebi...

CevahirHan'da Urfa'nin peyniri, Urfanin
sadeyagy; Urfanin fistigiile hazirlanan
cesit cesit katmerler kiinefeler kadayflar
isin ehli ustalarin marifetiile birleserek
misafirlerin begenisine sunuluyor.
Cevahir Han, sadece yemek tizerine
kurulubirisletme degil, Urfanin essiz
kebaplary, yoresel tescilli yemekleri, yine
tescillidogal gida tirtinlerinin bulundugu
birisletme... Simdide bu zenginligi tath
cesitleriyle taclandirmis oldu.




ESSIZ KAHYAITI
DENEYIML...

Tarihibirhanda
sabah esintisi
ilebirlikte gline
baslamakisterseniz
CevahirHan'da
yoresel Urfa
kahvaltismmutlaka
deneyimlemelisiniz.
Sicak suitile servis
edilenkatmerden
biberrecelli omlete,
Urfafirin tepsisinden
fistikli pidesinekadar
bircok geleneksel
Urfalezzetini
sunuyor.

Sanlurfanin gelenekselrecellerini, tiim dogaligini koruyarak
Uiretip ‘Taste of Cevahir' markasinilezzet tutkunlariyla
bulusturdu. Tirkiye'nin her bolgesindeki yemek severlere
Sanlwrfa'ya 6zgtilezzetlere ulasmaimkani sunan Taste of
Cevahir'inzengin secenekleri arasinda; Urfa sade yagy, Urfa

A e, A
g ..

— Taste of Gevahir

Fistig1, Urfaisot cesitleri, dogal Karacadag pirinci, Firik Bulgury,

ﬂ?‘rﬂi |
Cevahir==

isot receli, (biber salcasi) iiziim pekmezi, koruk serbeti, nar
eksisi, Cevahir Kiiliince ve Cevahir Baharat gesitleri gibi
birbirinden 6zel tirtinler bulunuyor.

Taste of Cevahirile; Sanlurfanin en ozel tatlarinidenemek
isteyenler, tasteofcevahir.com ve Trendyol, Hepsiburada, nll,
Fuddy ve 05332083599 nolu telefon izerinden siparis verebiliyor.
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MOBiIiLYA & TASARIM

"SANLIURFA'NIN EN TREND MOBILYA MAGAZASI"

icon mobilya takimi modern cizgileriyle
Evinize g6z kamastirici bir siklik katacak.

D

Mobilya Takimi

@ 0.414.502 80 00
Gap Bulvari No. 17/B Karakdpri/SANLIURFA

/gurevmobilya n /gurevmobilya www.gurevmobilya.com



‘Peygamberler Sehri' olarak bilinen
Sanlurfanin gozde mekanlarindan biri olan
AlaHanButik Hotel, bastan asag1 yenilenen
dekorasyonu ve mentisiiile gerek yerli
turistin, gerek ise yabanci turistlerin favori
mekanlarindan biri olmaya devam ediyor.

Hem Balikligol, hem de tarihi Urfa Kalesinin
yanibasinda olan cok 6zel konumuyla,
glivenli turizm ve turizmisletme belgesine
sahip olan AlaHan, sehrin kalbinde yer
almaktadir.

Geleneksel ve marakes mimarisinin

ender orneklerinden biri olan hotel, sik i
tasarimi ve usta seflerin ellerinden ¢ikan
essizlezzetlerive sehrin miizik kiiltiirtinin
vazgecilmezlerinden olanrenkli ‘'sira geceler’
ile geleneklere ev sahipligi yapiyor. Otelcilik
anlayisina yenibir bakis acisi getiren Ala
Han,KazanciBedih'in oglu KazanciNacinin
deicinde bulundugu ‘fmam Ergin Sira
Gecesi' ekibinin yoresel miizikleriesliginde
Urfamutfagininlezzetlerinimisafirleriile
bulusturuyor.

Lezzetlerioldugukadar sunumlarile deiddial
olanmentide ozenle secilen etler, birincikalite
yoresel baharatlar ve entaze sebzeler ile
damaklardalezzet soleni yaratiyor.

Ozel yontemlerle hazirlananlezzetler arasinda
glivecte testikebap, patlican kebap, Urfa kebap
one cikanlar arasinda yer aliyor.



ALA HAN
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Sanhurfa/TURKIYE



“"Mutfagimizdan ¢ikan tim tirtinlerde
kullanilan malzemeler; enkaliteli ve en
sagliklimalzemelerdir. Bununla birlikte,
her zaman enkaliteli, her zaman en
lyiyiiireterek hizmet kalitemizi glinden
glinedahada yukarilara cckarmak
konusundakararlyiz.

Kullandigimiz peynirler gtinlitk
olarak Urfa'mizda ¢zel olarak bizler
icin Uiretilmektedir. Sekerlerimiz
dogal seker pancarindan tiretilmistir
ve asla tirtinlerimizde glikoz surubu
vediger kimyasal tatlandiricilar
kullanilmamaktadir.

Urfa sadeyagimiz (Tereyagi) da 6zel
olarak Sanlhurfa'da tamamen dogal
ortamda tiretilmektedir. Kullandigimiz
kaymaklarimiz da birinci kalite
sahankaymagidir ve glinliik olarak
tedarik edilmektedir. Uriinlerimizde
kullandigimiz Urfa Fistiklari kendi
mahsullerimiz olup 6zenle secilir."




Kebabin Baskentinde en lezzetli durak
Urfamin ‘sanlt’ kebapcisi

Tatvera
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Bu lexzet beklemez

Tatvera'damisafirlerimizicin kebap tirtinlerin
tamami 6zenle secilir. Ulkemizde ‘kebap' deyince
bir kac sehir akla gelir. Bunun basinda Sanlwurfa Gl
gelmektedir. Clinki kebap cesitleri, damaklarda il
kahiaiyer birakmaktadir. Sanlurfa'ya 6zgti kebap
urtinleriile Tatvera, her yil ylizbinlercelezzet -
avasinin duragiolmaktadir. Yoresel Sanhurfa "
cigeri, kusbasisi, patlicanlisi (balcanlh kebap), e
domatesli (frenklikebap), Urfa sade kebahi, Urfa i
tike kebap, Urfa'ya 6zgii terbiyeli ve terbiyesiz
tavuklarive Tatvera acma kebapile gurmelerin
duragiolmaktadur.

Bunun baslicanedeni; kaliteliden 6diin vermeden
veusta eller ile kebabin hazirlanmasidir. Her
kebapicin ayribir kivam, ayri bir hassasiyet
gerekmektedir. Tabikikullanilan etler, erkek
kuzudan olmalive 8zenle hazirlanmalidir. Tatvera,
sizler icin gece glindiizkendisiniisletmesine
adamus bir ailedir. Eniyi, enlezzetlisiicin Tatvera
kebabimutlaka deneyin deriz. Bulezzet beklemez...




Urtanin

lat./cra
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* Mimarisi ve essiz yemekleriyle

gercek bir Urfa mekani

“lassaray Restaurant”

Tassaray Restaurant, Avrupa Birliinin "Tarih
Yeniden Canlanyor" adh projesinde Sanhurfamin
en iyi restorani 6dilanGnin de sohibi..

Binlerce yillik kadim tarihi ve kiiltliriiyle
Anadolu cografyasimin biitiinizlerini
biinyesinde barindiran Sanlurfa, yoresel
yemekleriyle de yalmzca Tiirkiye'de
degil, diinyada da hatiri sayilir bir tine
sahip...

Cok sayida tarihi yapi ve gecmiste
yasamis bircok evliyanin izlerini tasiyan
‘Peygamberler Sehri' Urfa, ozellikle son
yillarda yakaladigi ve her gecen giin daha
daartan turizmivmesi sayesinde her yil

ylzbinlerceziyaretciyiagirhyor.

Bu turizm hareketliligi sayesinde
sehirde de bir 6ze donis seferberligi goze
carpryor. Bugtinlerde bircok tarihi yapy,
Sanlwrfanin diinyaca tinlii mutfaginive
misafirperverligini tamitmak amaciyla
tekrar ayagakaldirldL

2016 yilinda hizmete acilan Tagsaray
Restaurant da, tasidigi klasik Urfa
mimarisiizleriyleilk glindenitibarenilgi
odagimekanlar arasinda yer aliyor.




Bin 100 metre kapalr alan, 2
sark odasi, 500 kisilik kapasite,
toplantr odasi ve otoparka sahip

olan Tagsaray'da, tim kebap

cesitleri, pide cesitleri, yaprak
daner ve Iskender gibi lezzetler
servis yapilyor.

Sanlurfa'ya ozgiilezzetleriustaellerle
birlestirerek damaklarla bulusturan
Tagsaray Restaurant, tarihi ve otantik
bir mekanda ziyaretcilerine siradisi bir
ortam sunuyor.

isletme sahibiis adamiHiiseyin Yavuz, Urfa
halkini Tagsaray'inlezzetlerimitatmaya davet
ederek; "Esibulunmaz yoresel yemekler ve
birbirinden lezzetli kebap cesitleriile Sanlurfa'da
kiiltiiriinii yerli ve yabanc turistlere aktarmanin
gururunuyastyoruz. Unutulmaya yiiz tutmus
damak tatlarini ve kiiltiirel degerlerimizi sofralara
yeniden getirerek tarihi canlandiriyoruz. Hijyen
vekaliteagisindanbeyazbayrak unvaninalayik
goriilenrestaurantimiz, 500 kisilik kapasitesive
otoparkiyla hizmetinizdedir" dedi.




1986 ylinda Sanhurfa’da dogdu. Turizm

fim aldi. 2012 de

ve igletme aloninda eg
Amerika Floridaya gitti
eyaleflerinde Turk, Ital
mutfaklarinda calish.
vermeye baglad:. 2
Toronto sehrinde A
yemeklerinin sunumunu yapti.
aklarda caligirken konsept resforan
modeline merak sard. Bu mera

Amerika'nin cesitli

Restoran danigmanld
017 ylinda Kanado
nadolu mutfaginin

bir evde Akdeniz mutfad ve
mutfagint hormonloyorok. .
dining restoranini agfi Tarihi

evin avlusunda bulunun yiz yillik limon ve nar

MANDELION

Binlerce yillik yemek kilGronin
tarihle bulustugu bir mekan

Kimimekanda yemek yasamak icin
yenir.Kimimekanda yemek icin yasanir.
Mandelion daise yemek, muhabbet olsun
diye yenir. Soframuhabbet icin kurulur, yine
muhabbetle sonlandirilir”
"Yemek yerken yemek tizerine
konusuluyorsa kesinlikle o kisi Urfali'dir”
diyor Omer bey..
Yemek hep Urfalilar'in hayatinda basrolde,
bunedenle kendisinibuisin merkezinde
goriiyor. Aslinda Urfalilar'dan 6grendigim
enonemli sey yemegi takdir etmek. Evde

ofisteis yerinde sokakta konusulan yegane
sey yemek... Bunedenle yemege normalden
fazla saygi duyulur. Ozellikle misafir icin
hazirlanan sofralarda yemekler en kiymetli
olanlardir. Herkes maharetli olandan soz
etmeyicok sever.
Yemek ile alakali 6grendigim en onemli
sey bir bolgeye has mutfagin milliyetciligi
olamayacagl. Yemek zamanla degisebilir,
farkli sunumlarla zenginlestirilebilir, ayni
malzemeyle farkli tatlar olabilir. her yoreye
hastatlar cografyaile alakalidir.

agaanin alinda Akdeniz ve dogu mutfaginin

seckin mezelerini ve yemeklerini
begenisine sunuyor. M\ezgpotomyo

dinin essiz lezzeflerini vegonve
ey ek kilturGne donustormeyt
Ademoglu, Urta mutfagini

bir hale gefirecedine inaniyor.

vejetaryen bir yem

Urfa Karacadag Pirinci'nden

“SUSI” yapacagiz

Dogalkar suyuile beslenen Karacadag
Pirinci, UrfaKaracadag Bolgesine has
zengin bir pirinc tiirdl... Susiyi dahalezzetli
vesaghkli olmasinakatki saglayacagiz.
Urfa'yahasFirik bulguruna vegan ve
vejetaryen meniilerde dahafazla yer
vereceginibelirten Omer bey, et yemeyen

insanlarin da yiyebilecegi saghkli mentiler
yapacagini soylilyor.







SANLIURFA MUTFAGININ GIZLIKAHRAMANI., /..—

Mutfagin mutfaginda: - e

Sanhurfa'nin zengin yemek ktilttirtine Sanlurfa
Gedik Pili¢ Bayii olarak katki sagladigimiz icin
Risvanli Paz. Gida San. Tic. A.S. olarak gururluyuz.

gidikpiic.com ngadlkpllm @gu-:lﬂpl'»:olﬁml

Gastronomisiyle Diinyanin en 6nemli sehirleri arasinda yer alan Sanhurfa, her gecen gin mutfak kiiltiiriini daha genis kitlelere
tanitirken, lezzetli yemeklerin hammaddeleri de nem kazaniyor. Yoresel yemeklerin bircogunda kendine yer bulan tavuk
tretiminde; hijyen ve givenilir olmak biiyik nem kazanirken, Gedik Pili¢ de, sektorde saglam ve hizli bir sekildeilerleyisini
siirdiiriiyor. Gedik Pilic Sanlurfa Bayii Sorumlusu Miisliim Kesiktas, 21 yildir Sanliurfa'da hizmet verdiklerini hatirlatarak, 32
calisan vell arac filosuyla Sanlurfa ve biitlinilcelerine her giin Gedik Pilic tirlinlerini pazarlama ve satisini yaptiklarini soyledi.

“22 YILDIR SEKTOR
DEGISTIRMEDIK”

iNSAN SAGLIGI BiziM iCiN
k& HERSEYDEN DAHA KIVMETLI

Hassasbir tirlin olan tavuk etininilgiistedigine dikkat Gedik Pilic'in Tiirkiye ekonomisine olan
cekenKesiktas, raf émrii cok kisa olan bir tiriin sattiklarina ; katkisiyla gida sektorii devihaline geldigini
vurgu yaparak; "Vatandasimizin saglkl, glivenilir tavuk vurgulayan Muslim Kesiktas; “Firmamuz,

eti tiiketebilmesiicin, tirtinlerimizi soguk zincir ve uygun 2001 yiindakuruldu ve 22 yildir da sektor

ortam kosullarinda naklediyoruz" dedi. degistirmeden pilic, toptan pazarlamaisini ylrtitiyoruz”

Yazin tilkemizin en sicak sehirlerinden biri olan Sanlurfa'da diyekonustu. Tirkiyeninbeyaz et sektcriinde Diinya

tavuk eti gibihassasbir tirtiniin tasinmasi asamasinda genelinde 6nemli bir konumda yer aldigini soyleyen

bilyiik bir 6zen gbsterdiklerini sdyleyen Kesiktas; "insan Kesiktas, tavuk etine olan talebin artmasiylabirlik te isini
saghgi bizimicin herseyden daha kiymetli" diye konustu. , , iyiyapanfirmalarin on plana ¢tkmaya basladigini kaydetti. , ,

Gedik Pilic Bélge Bayi

Santl «/fd Hin f&/m% lozzely
Batikent Mah. 5804 - Sk. No: 36
ﬂ&/g/ﬂ//gteﬂ/z//‘ - Eyyibiye/Sanliurfa

0532 174 61 21

muslumkesiktas@hotmail.com
risvanligida@hotmail.com

gedikpilic.com

ﬁgedikpilic

gedikpilicoffical
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CIGERCiM BAHCE

Cigerin en tath hali

1978 yilinda babamizin ciktigibu yolda, 2
nesil olarak ciger sektoriinde bayragiileri
tasiyarak degerli miisterilerimizin damak
tadina hizmet vermekteyiz. Urfa Mutfagrnin
genis yelpazesinde ciger kebabinin yeriayri
bir onem tasimistir. Mezopotamyanin kadim
sehriSanlurfamizin misafirperverligiile
hep on planda olmustur. Urfa'miza gelen
misafirleride en glizel sekil de agirlayarak
onlara Urfa cigerininlezzetiile tanistirmakta

bize ayrbir keyif vermekte...
CigercimBahce; Yesil alanicerisinde

orman goriintiisiiicinde yemeklerini

yerken cocuklar icin de oyun ortami
olusturmaktadir. Yolunuz Cigercim Bahce'ye
diiserse, 6zel soslar ile hazirladigimiz
terbiyesizkusbasi kebabi damaginizda
muhtesem bir tat birakacaktir. Acilinane
salatasiile burada tanisacak ve bu tadiasla
unutmayacaksiniz.




CIiGER KEBABI

Malzemeler:

1kilogram taze kuzukaracigeri
250 gram kuzu kuyruk yag:
lyemekkasig1 Sanlurfa Biberi
10 gramtuz

Odunkomtri

Ciger Kebahi sisleri

Sunumunda:

Kozlenmis taze biber - Kuru
sogan

Maydanoz - Nane

Acik ekmek (lavas)
yadayufkaekmek (sac
ekmegi),

Limon - Sanhurfa Biberi
Ayran

—  Yopihgi:

Kuzukaracigerifindik biiyiikliigiinde kiipler halinde
dogranir. Kuzularin kuyruklari kuyruklar cigerlerden
biraz daha kiiciik olacak sekilde dogranir. Kebap sisinden
dahaince ve kisa olan 6zel ciger kebahi sislerine; bir ciger
+birkuyruk +iki ciger + bir kuyruk + bir ciger saplanir.
Toplamda bir ciger sisine 4 adet ciger parcasi, 2 tane
kuyruk parcasi saplanir.

Mangalda 6nceden hazirlanan odun komiirii atesi

kor haline gelince sisler kor ates tizerine konulur.

Pisme esnasinda cigerlerin tizerine (6nceden bir
kaptahazirlanarak karistirilan) Sanlurfa Biberi ve
tuzkarisimindan serpilerek mangalin tizerine tekrar
konur, sisleri cevrile cevrile pisirilir. Pisen cigerler; acik
ekmeginin (lavas) veya yufka (sac) ekmeginin arasina
sisler cigerden cekilerek servis yapilir. Agik ekmek
(lavas) ya da yufka (sac) ekmekile yapilan diiriime
mevsimine gore;maydanoz, kuru sogan, nane, tuz,
kozlenmis taze biber (isot) eklenir ve C2000/005 tescil
numarastyla cografiisaret olarak tescilli Sanliurfa Biberi
serpilerek (arzuya gore limon sikilarak) sicak olarak,
kulplu kalayli bakir tasta sunulan ayran esliginde yenilir.
Urfa Ciger Kebahi yapiminin ustalik gerektirmesive
kullamlan SanhurfaBiberinin kattigilezzetle taninmustir.
Uretimdeki ustalik ve yéreinsanmnin kiiltiiriiyle icice
olmasi sebepleriile de Sanlurfaile 6zdeslesmistir.




== %ekilde bir araya geldigi kadim bir cografyanin gelen
~ lezzetlerini dinya le bulusturur. Urfa, Dicle ve Firat Nehirlerinin arosina
bir hilal gibi yerlesmis Mezopotamya'nin kuzeyinde, Bereketli Hilalin
-~ tepesinde yer alir. Bu topraklar, medeniyefin besii olarak biline
yerlesimlere ev sahipligi yapmis, bilinen en eski kiltirin dogdugu, ava
foplayicliktan tanma gecisin yasandigh bereketl topraklarcr.

—  URFA iSOTU SETI

1. YEMEKLIKISOT

2. KADIFE1SOT

3. (I KOFTELIK'1SOT \
4 TOHUMLU iSOT :

Isot biberi, kendine has kurutulmus bir pul biberdir.
Karmasik dumansi, topraksi, eksi ve tath aromasiile
yemeklere farkli bir boyut katar.

Isot, bereketli Urfa yoresine 6zgii, yiizyillardir yetistirilen
ve geleneksel yontemlerle hazirlanan bir biber tiiriidiir.
Biberler Urfanin yakia glinesinde kurutulur ve gece boyu
sikica sarilarak nemini korumasini saglayan terleme siireci
uygulanir. Busiirec biberin rengini karartir. isot patlican
ve et yemeklerine, pizzalara, makarnalara, peynirlere

ve corbalaralezzet katar. Sebzelerin, yumurtanin ve
salatalarin izerine serpilir. Tiirk mutfaginda cig koftede,
kebaplarda, lahmacunda, corba ve sulu yemeklerde,
salatalardakullanilir.

— URFA BAHARAT SETI

1, SUMAK
) YENIBAHAR
3 KARABIBER

Urfa, bolgede yetisen ve ipek Yoluile bolgeye ulasan giizel kokulu
baharatlarla gastronomik olarak cevrelenmistir. Burada sebzeler,
meyveler, tahillar, baharatlar ve bunlar pisirme teknikleri bir
medeniyetten digerine gecmis, yogrulmus, yerellezzetlere
doniismiistiir. Mezopotamya'nin ve Orta Dogu'nun tarihi kokusu
vebinlerce yillik bilgi ve deneyimi Urfanin yemek kiiltiiriinde
sakhdir. Burada yemek kiiltiirtine ait bilgi ve deneyimler,
baharatlarlaharmanlanmis ve Mezopotamyanin yemek
kiiltiiriinii eniyiyansitan, bolge mutfagimin tim karakteristik
ozelliklerinitasiyan Sanlhurfamutfagininleziz ve benzersiz
yemekleriolusmustur. Urfanin verimli topraklarinda yetisen ve
Urfa'danyolu gecen bes seckinbaharat bu sette sunulmustur:
Kadifeisot, sumak, yenibahar, karahiber ve cérekotu.

Sanlurfaninzengin fistik bahcelerinde yetisen yesilin en
glizel tonuna sahip Urfa fist1g1 Keten Kéynegi adiyla bilinir.
Kendine has aromasiile yemeklere ve dzellikle tathlara
lezzetkatar. Cerez olarak da tiiketilen taze Keten Kéynegi
koyu sohbetlerin tamamlayicisy, lezzetiile damaklarin
vazgecilmezidir. Keten Kdynegi fistigin en olgun ve catlak
halidir. Kabugu ipeksi ve ipliksidir. Sanhurfa Tiirkiye'nin
enbuyiik fistik tireticisidir. Halfeti, Bozova ve Birecik
ilceleri fistik agaclaryla doludur. Agustos ve Eyliil
aylarindafistik bahcelerinden toplanarak hasat edilen
yas, taze Keten Koynegi hicbir islem gormeden kabuklu
haliyle dalindan koparildig: gibi sunulur. Kalori degeri
diistiktiir, mineral ve vitamin acisindan zengindir.

www.visiturfa.com
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FIHRIST

Kecel sarkis s. 28
Keskek s. 71

Kenger meftunesi s. 25
Khpama s. 29
Kirtimpit s. 76

Kis corbasi s. 72
Kizamik serbeti s. 49
Kiris s. 43

Kitelfum s. 63

Kurut asi s. 31
Kuyruklu corba s. 26
Mamalika s. 33
Marul sarmasi s. 25
Mataz s. 41
Mercimek unu
kizartmasi s. 39
Miicirim kofte s. 55
Nardan asi s. 22

Nisk kebabi s. 39
Patates piyazi s. 61
Patatesli eriste s. 54
Pekmezli yumurta s. 64
Pirincli hamsi s. 36
Pisik papasi s. 47
Pociki den s. 52
Semsek s. 50

Simit tiridi s. 62

Acar asi s. 74

Acur piyazi s. 40
Acma makarna s. 33
Arpa ekmegi s. 77
Ayranli patlican s. 40
Ayva serbeti s. 42
Batirik s. 69
Burulmus incir s. 45
Ceviz serbeti s. 42
Canak ekmegi s. 45
Dabhriilcet s. 21
Dilim dolma s. 21

Dirit s. 58 e Ao Mlinrenet
Divil 514 St apikefesl o8
Domalanli pilav s. 28 it er“s. &

. Tarhanali borek s. 67
Duzme s. 30

Tavuklu tutmac s. 64
Tazi asi s. 57

Toprak serbeti s. 61
Unut beni s. 56
Uskiire kebabi s. 27
Yogurtlu celem

° ’ cullamasi s. 57

Eksimikli labada sarmasi s.
Eriste boregi s. 46

Eriste tatlisi s. 58

Gliko (imir dolmasi) s. 22 P
Hambal s.67 .
Harman fasulyesi

yemegi s. 35

Hitap s. 71

Hosmerim s. 68 '
Kabakli sarayli s. 34

Kak s. 46

Kamber biber dolmasi s. 49 .
Karagoz corbasi s. 50

Karamuklu kofte s. 21 3
Kavit s. 77 t
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Jspanakds
Hawvuclu @agme

Malzemeler:

Hamur:

400 g (3,5-4 su bardagi) un

1 poget Dr. Oetker Instant Maya

1 ¢ay kasigs tuz

2 yemek kagigu sivt yag

300 ml (1,5 su bardag) itk siit

Ig malzeme:

2 adet rendelenmis havug

4-5 yemek kasigr zeytinyags

200 g 1spanak yaprags

1 ¢ay kagigs tuz

80 g (1 su bardagy) rendelenmis kagar peyniri
Hazsrlanss: :

Unu derin bir kaba eleyin. Uzerine maya
ve tuzu ilave edip kasik ile karigtirin. Sivi
yag ve ilik sttt ekleyip iyice yogurun.
Hamurun (izerini kapatin ve 35-40 dakika
bekletin.

Rendelenmis havuglari tavaya alin.
Uzerine zeytinyagini gezdirin ve
yumusayincaya kadar arada karistirarak
pisirin. Ocaktan alin ve sogumaya birakin.

Ispanak yapraklarini yikayin ve iyice stiziin.

Ince dograyin, derin bir kaba alin ve
lizerine 1 gay kasigi tuzu serpin. Eliniz ile
hafifge sikarak fazla suyunu gikarin.

Malzemeler:

Kakaolu hamur igin:

60 g tereyag

60 g (1 ¢ay bardags) esmer seker

3 yemek kagigr un

1 poget Dr. Oetker Gourmer Kakao
Hamaur iin:

250 ml (2,5 ¢ay bardagy) su

130 g tereyag

1 tatly kagigs toz geker

175 ¢ (3-3,5 ¢ay bardagi) un

4 yumurta

1 poget Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozu
Dolgu:

1 poget Dr. Oetker Pastac Kremast - Pigmeli
300 ml (1,5 su bardag) siit

200 ml (1 su bardags) krema

2 yemek kagigr Dr. Oetker Bitter Cikolata
Pargalar:

Hazirlanss:

Kakaolu hamuru hazirlamak igin tereyagi,
esmer seker, un ve kakaoyu bir kaba alip
iyice yogurun. Hamuru iki pisirme kagidi
arasinda merdane ile 3 mm kalinliginda
acin. Pisirme kagidi ile birlikte
dondurucuya alin ve donuncaya kadar
yaklagik 30-35 dakika bekletin.

Su, tereyagi ve toz sekeri bir tencereye
alip orta isidaki ocakta kaynatin. Unu
kaynayan karigima bir seferde ekleyin,

Mayalanan hamuru tezgaha alin ve kisa
bir stire yogurun. 8 esit pargaya boliip
her birini elinizde yuvarlayin ve tzerlerini
bir mutfak bezi ile ortiin. Hazirladi§iniz
ispanak ve havuglari bir kaseye alin,
rendelenmis kasar peynirini ilave edin ve
karistirin. Hamurlardan birini hafif
unlanmis tezgaha alin ve merdane ile

20 cm capinda agin. Hazirladiginiz ig
malzemeden 1-1,5 yemek kasigi kadar
uzerine yayin ve rulo seklinde sarin.

Bu ruloyu kendi etrafinda sarin ve
merdane ile yaklasik 12 cm capinda agin.
Hamurlarin tamamini bu sekilde hazirlayin.

Yapigmaz yiizeyli tavayi orta isidaki
ocakta isitin. Actiginiz hamurlari arkali
onli pembeleginceye kadar pisirin. Sicak
servis yapin.

Dr.Oetker
(2)

Lyin izii kalitedir.

Elekerikli firm ayars:
Turbo pisirme: 190°C (6nceden isitiimig)
Alt-iist pisirme: 200°C (6nceden 1sitilmig)

Soguyan hamuru bir ¢irpma kabina alin ve
mikser ile girparak yumurtalari teker teker
ilave edin. Toplam 3 dakika girptiktan
sonra hamur kabartma tozunu ilave edin
ve 1 dakika daha ¢irpin. Hazirladiginiz
hamurdan kasik ile cevizden daha kiigiik
parcalar alip baska bir kasik ile siyirarak
pisirme kagidi serilmis firin tepsisine
aralikli siralayin. Kakaolu hamurdan
cikardiginiz yuvarlaklar tepsideki
hamurlarin tizerine hafifce bastirarak
yerlestirin ve pisirin.

Pisirme siiresi: Yaklagik 40-45 dakika
Firindan ¢ikarin ve sogutun.

Pastaci kremasini sit ve krema ile tarifine
gore pisirin. Ocaktan alin ve arada
karistirarak oda sicakligina gelinceye
kadar bekletin. Cikolata pargalarini mutfak
robotuna alin, birkag kez calistirip kiigiik
pargalar haline getirin. Soguyan pastaci
kremasini mikser ile kisa bir sire cirpin.
Hazirladiginiz gikolata parcalarini ilave edin
ve kasik ile kanigtirin. Yildiz uglu krema

O|U§an hamuru stirekli karlgtlrarak 1 dakika stkma torbasina doldurun. Soguyan top]an

pisirin. Ocaktan alin ve kabuk tutmamasi
icin arada karistirarak oda sicakligina
gelinceye kadar bekletin.

Dondurucudaki hamuru gikarin ve 1 dakika
bekletin. 3-3,5 cm gapindaki yuvarlak kalip
ile sekiller cikarin ve tekrar dondurucuya
koyun.

Firini belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi
icin calistirin.

enlemesine ikiye kesin ve aralarina krema
sikin. Buzdolabinda 1 saat bekletin ve
servis yapin.

Dr.Oetker
(2)

Lsin izii kalitedir.




