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Yoresel Yemekler ve Tarifleri

KESKEK- SevimBERGCIN

M ALZEMELER:

1kg. asurelik bugday

14 paket margarin

1% su bardagdi siviyag

1.250 gr. Parca et

1su bardagi nohut

1 corba kasigi tuz

4 litre su

Baharat

Salca

HAZIRLANISI. _

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

ha2|rla_n|r.
SERVIS: Sicak olarak kiremit tabaklarda sunulur.




ARABAS | — Mukaddes KARATEKE
MALZEMELER:

Un

1tavsanin eti

1 cay kasigi tuz

1 cay bardagiyag
5-6 bardak su

4-5 adet kuru biber

HAZIRLANISI:

Tavsan eti haslanir. Pargalara ayrilir. Eti ile gorba yapilir. Su, un ve tuz karigtirilarak
hamur yapilir. Hamuru ve gorba ayri ayri yenir. Tepsiye hamur dokulerek, ortasina bir
kase gorba konulur. Uzerine biber ve tuz eklenerek servis yapilir.

SERVIS: Sicak olarak servis yapilir.




MISIR GOMBESH Zehra ERZI
M ALZEMELER:
Hamurulgin:

1 kg.misirunu

1 bardak sut

1 kasik seker

1tath kasigi tuz

1tath kasigi maya

1 bardak su

Ici Icin:

Kiyma

Karabiber

Yesilbiber

Tuz

Sogan

HAZIRLANISI:

Hamur malzemeleri karistirilarak hamur elde edilir. Hamur bir stire dinlendirildikten
sonra ikiye bolunur. Yaglanmig bir tepsiye hamurun bir pargasi ince bir sekilde agilip
yerlestirilir. Hazirlamis oldugumuz i¢ malzeme soguk olarak tepsinin igine dokalur.
Sonra diger hamur ince bir sekilde malzemenin Uzerine kapatilir. Yaglanip 180

derece firinda pisirilir. Ayran, tursu veya tarhana gorbasi servis yapilir.
SERVIS: Dilimlenip sicak olarak servis yapilir.

-



LEYEN BOREI - Nilgiin KESER
M ALZEMELER:
Hamurulgin:

5 su bardagi misir unu
1 paket hamur mayasi
1tath kasigi tuz

ici igin:

1,5 kg. kuzu kiyma

3 adet buyuk boy kuru sogan
1tath kasigi karabiber

1tath kasigi kimyon

1tath kasigi pul biber

1,5 tath kasigi tuz

Ic yag

HAZIRLANISI:

Misir unu ve maya iyice karistirilir. llik su ile yogrulur ve mayalanmaya birakilir. Diger
taraftan kiyma ve sogan iyice kavrulur. Tuz, karabiber, pul biber, kimyon

eklenir, karistirilir ve iyice kavurduktan sonra kapagi kapatilip demlenmeye birakilir.
Bu arada hamur tepsi buyukligiande acilip, tepsiye i¢ sagi surtllp Uzerine agilan
hamur serilir. Hazirlanan igten hamurun tzerine dokdliir. Uzerine bir kat daha hamur
serilir ve igine hargtan koyulur ve hamur ile kapatilir. Uzerine tekrar i¢c yag dokulr.
Onceden 1sitilmis 80 derecelik firinda pisirilir. Ayran veya tursu ile servis yapilir.
SERVIS: Sicak olarak servis yapilir.




BAZLAMA — Rabia KABAYUKA
MALZEMELER:

1kg. un

Su

1 paket yas maya (50 gr.)

Tuz

1tane yumurta

HAZIRLANISI:

Unun ortasi agilir. Maya kabartilir ve unun igine déklir. icine tuz ve yumurta ilave
edilir ve kulak memesi yumusakligina gelinceye kadar yogrulur. Mayalanmasi igin bir
sure bekletilir. Mayalanan hamurdan portakal bayukligunde pargalar alinip, elle
sekillendirilerek sacda pisirilir. Tereyagi ve peynirle servis yapilir.

SERVIS: Sicak olarak servis yapilir.




ISPANAK CORH:I — Mecime YAGDI
MALZEMELER:

1kg.un

1tath kasigi tuz

1kg. Ispanak

1su bardagdi zeytinyagdi

2 adet sogan

1yemek kasigl kirmizi toz biber

2 kg. cokelek

HAZIRLANISI:

Un ve tuz karigtirilir ve su katilarak hamur hazirlanir. Ispanak yikanir ve dogranir.
Uzerine sogan rendelenir. Cdkelek, zeytinyadi, toz biber ve tuz eklenerek karistirilir.
Hamurdan yufka acilir ve igine hazirlanan icten koyup kapatarak sacda pisirilir.
Pigirirken iki tarafi yaglanir.

SERVIS: Sicak olarak servis yapllir.




KIYMALI SU BOREI - Behice CEVIK
MALZEMELER :

Hamur icin;

500gr un

6 tane yumurta

1tath kasigi tuz

Yarim gay bardagi su

ICi igin;

500 gr kiyma

2 tane sogan

1demet maydanoz

1yemek kasigi pul biber

1yemek kasigr kirmizi toz biber

1tath kasigi karabiber

1yemek kasigi tuz

1 cay bardagdi siviyad

HAZIRLANISI :

Hamurun Hazirlanisi:

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

bdllinerek yufka seklinde acilir.
icinin Hazirlanist:

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

Boregin Hazirlanigi :

Yufkalar kaynayan suyun iginde haglanir. Haglanan yufkalar soguk suya
alinir. Ve bir bezle suyu kurulanir. Kurulanan yufkalar yaglanmigs bir tepsiye her
yufkanin arasi yaglanarak serilir ve alti yufkadan sonra hazirlanan kiymali harg
koyulur. Daha sonra diger alti yufkada aralari yaglanarak Ust Uste koyulur. En Ustine
yag ve yumurta surulerek firina verilir. 150 derece isitilmis firinda pigirilir.

SERVIS : Su boregi sicak olarak servise sunulur.




BORULCE BORH — Fatma YAGCIOGLU
MALZEMELER:
3 adet kuru yufka 1 cay bardagi yag Yarim kilo borulce 1 cay kasigr tuz 1 cay

kasigl karabiber

HAZIRLANISI: 1cay bardagi yagd ile ufalanmis kuru yufkalar 15 dakika
karigtinlarak kizartilir. Borulceler haglanir. Haslanan boralceler  kizartiimis
yufkalarin igine ilave edilip, 5 dakika daha karistirilir. Birer gay kasigi tuz ve
karabiber ilave edilir. SERVIS: Sicak olarak tursu ile servis yapilir.




CIZLAMA — Fatma DALBAY

MALZEMELER:

2 kg.un

2 tane patates

2 su bardagi sicak ortamda birakilmis sut

1su bardagdi sut kaymagdi

1yemek kasigi tereyagdi

HAZIRLANISI.

Un, su ile hamur haline getirilir. Patatesler haglanir, rendelenir, hamur ile karistirilir
ve mayalanmaya birakilir. 30 dakika dinlendirilen hamurdan ceviz buyuklugunde
pargalar koparilip, 6nceden yaglanmis tepsiye dosenerek Uzerine hafifce bastirilir.
Hamurlar tepside de 15 dakika dinlendirilir. Daha sonra sicak ortamda birakiimis ve
yapisi degigmis sut Urlnd icine kaymak katilarak, tepsideki hamurun Ustine surdlir.
Uzerine tereyagi gezdirilir. Onceden isitilmig firinda yaklasik 45 dakika pigirilir.

Pekmeze batirlarak yenebilir.
SERVIS: Sicak olarak servis yapllir.




KIIDE - Gil OZTURK

M ALZEMELER:

4 su bardagdi un 1 cay

kasigr tuz 2 su

bardagdi ¢okelek 500

gr. Sut kaymagi 1 su

bardagdi yoJurt

Yarim cay bardagisivi yag

HAZIRLANISI:

Un, su ve tuz ile kulak memesi kivamina gelene dek karigtirlir. 4 pargaya ayrilir. Her
bir parga yuvarlak hale getirilip, tepsi buyukliginde oklava ile agilir. Yaglanan tepsiye
acilan hamurlardan biri serilir. Uzerine ¢okelek elilir ve aralarina kaymak saralGr.
Sonra diger hamurlarla ayni iglem tekrarlanir. TUm hamurlar bitince blytk baklava
dilimi seklinde kesilir. Kalan kaymak, yogurt ve bir yemek kasigi sivi yag ile karigtirihr
ve en Ustteki hamurun Gzerine gezdirilir. Onceden isitiimis firinda yaklasik 45 dakika
pigirilir.

SERVIS: Sicak olarak komposto ya da pekmez ile servis yapllir.




KATMER - Huriye BIYIK

M ALZEMELER:

Un Peynir Sogan Yag Susam

HAZIRLANISI: Un yapacadimiz katmer sayisina gére yogrulur. istege gore peynirli ya
da susamli i¢ hazirlanir. Agilan bezelere hazirlanan i¢ g6z karari konulur. Daha sonra
kizdirilan sacda yaglanarak pisirilir. SERVIS: Sicak olarak ¢ay veya ayran ile servis

yapllir.




TAVUKLU BOREK- Nimet AVSINDIRIN
MALZEMELER:

1adet sogan

4 adet Yufka

1 adet tavuk

Yarim bag maydanoz

1 bardak yogurt

Yarim bardak yag

1 bardak sut

HAZIRLANISI:

Tavuk haslanir ve liflere ayrilir. Sogan ince ince dogranir ve yag, sut, yogurt ile
karistirihr. Hazirlanan karigim yufkalar arasina serilip Uzerine yumurta sarisi suruldr.
Firinda pigirilir.

SERVIS: Sicak olarak servis yapilir.




BAHAR CGEVRHE:I — Gilgin BARUT
MALZEMELER:

2 adet kizartilmigyufka

1 adet sogan

1 cay bardagi zeytinyadi

1 cay bardagi haslanmis mercimek

1tath kasigi tuz

HAZIRLANISI:

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

SERVIS: llik veya sicak olarak servis yapllir.




SULLER PIDES- Veysel DEMIRCI
MALZEMELER:

Kusbasi et
Kasar

Domates
Biber
Seker

Bal

HAZIRLANISI:
SERVIS: Sicak veya soguk yenilebilir.




ZEVYTINYAGLI PATLICAN COMME Osman
YAGCIOGLU

M ALZEMELER:

5 adet patlican 3 adet domates 4 adet biber 2 adet sogan 3 cay kasigi tuz Yarim

cay bardagi zeytinyagi 1 adet limon
HAZIRLANISI: Patlican, domates, biber ve sodan odun kézindn igine birakilip, Gzeri
koz ile ortulur. Hepsi yumusayincaya kadar bekletilip, kdzden alinir ve soguyunca
soyulur. Kdzlenen malzemeler Kiiglik kare seklinde dogranir. igine tuz, limon suyu ve
zeytinyag eklenir. 30 dakika dinlendirilir ve servise hazir hale gelir. SERVIS: istege
bagl olarak yufkaya durulerek yenir.




ZEYTINYAGLI PATLICAN DOLMASK Nazire

ERTUGRUL
M ALZEMELER:

29 adet kuru patlican

4 adet sogan

200 gr. Kiyma

1su bardagdi zeytinyagdi

Yarim corba kasigi salca

1su bardagi kurutulmus patlican ici
2 su bardagi pirin¢

15 demet maydanoz

1yemek kasigi ufalanmis kuru nane
1tatl kasigi karabiber

2 cay kasigl tuz

2 bardak sicak su

Yarim kahve fincani zeytinyadi

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

SERVIS: llik sekilde servis yapllir.




ZEYTINYAGLI PARMAK YAPRAK SARMASI -Hatice
KURU

MALZEMELER :

2 subardagi piring

1demet maydanoz

1demet taze sogan yapragi

1yemek kasigi salca

1su bardagi zeytinyagdi

1tath kasigi kirmizi toz biber, karabiber, tuz, kimyon

1 kilo asma yapragi

HAZIRLANISI : _

Bir tencerede zeytinyagi ve piring biraz kavrulur. Igine salga, kirmizibiber, karabiber,
kimyon ve tuz ilave edilir. Sonra taze sogan yapragdi ve maydanoz koyulur. Onceden
haglanmig olan asma yapraklarinin i¢ine bu hargtan koyularak tek tek sarilir ve

tencereye dizilir. Yeterince su koyularak kisik ateste kaynamaya birakilir.
SERVIS :Yemek ilik yada soguk olarak servise sunulur.




KURU BIBER VE PATLICAN DOLMAS! Keziban ONER
MALZEMELER:

15adet kurupatlicanvebiberkurusu

Bulgur Kusbasi et  Zeytinyadi

Karabiber, tuz, maydanoz Sodan

Su

HAZIRLANISI:

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

SERVIS: ik olarak servis yapllir.




PATLICAN KEBABI— Neriman AKYUZ
MALZEMELER:

1kg. patlican

3 adet domates

3 adet biber

2 adet sogan

1kg. kusbasi et

1 bardak siviyag

Tereyadl

Tuzkarabiber

HAZIRLANISI:

Bir tencerede kusbasi et tereyagi ile kavrulur, salca ilave edilip pisirilir. Pathcanlar
soyulur ve dilimlenerek kizartilir. Kizaran patlicanlar bir tepsiye dogenir. Pisen etler
patlicanin Gizerine dokiilir. Uzeri yesilbiber ve domatesle siislenir. Tuz ve karabiber
ekilir ve firinda pisirilir.

SERVIS: Sicak olarak servis yapllir.




PATLICAN SOCAN- Yusuf SAG
MALZEMELER:

4 adet ev yufkasi

3 adet patlican

1kg. kuru sogan

1 kg. domates

2 kg. yesil biber

250 gr. erik eksisi

25 gr. citlemik

25 gr. peynir

HAZIRLANISI:
SERVIS:




PATLICANLI KAPAMA - Ayse KANSIZ
MALZEMELER:

Piring

Patlican

Et

Yesil biber

Domates

Yag

Kuru nane

Karabiber, tuz

HAZIRLANISI:

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

SERVIS: Sicak olarak servis yapllir.




KARNABAHARLI TAVUKGOGS\+ Hatice AVCAR
MALZEMELER:

1 adet kucuk karnabahar
1adet sogan

3 adet sarimsak

1 kase mantar

1 kase kasar rendesi

1 adet tavuk gogsu

1 corba kasigi dolusu un
2,5 su bardagi sut

Tuz, karabiber

HAZIRLANISI:

Karnabaharlari haglanip, firin tepsisine kusbasi bayuklugunde yerlestirilir. Un ile bir
miktar sivi yag kavrulup, sut ilave edilir ve muhallebi kivaminda pisirilir.
Karnabaharlarin tGzerine gezdirilir. Sogan ve sarimsak ince ince dogranip biraz sivi
yagda kavrulur. Kup seklinde dogranmis tavuk gogsu ilave edilip, biraz daha
kavurarak mantar ilave edilir. Az kavurduktan sonra karisim karnabaharlarin Gzerine
yayilr. Uzerine kasar rendelenip, (izeri kizarincaya kadar 150 dereceye ayarli firinda
pisirilir.

SERVIS: Sicak servis yapilir.




GOVEC—- Hatice TUNCER
MALZEMELER:

1kg. koldan et

2 adet sivri biber

2 adet sogan

2 dis sarimsak

3 adet domates

1yemek kasigi biber salcasi

1yemek kasigi tereyagdi

Yeterikadartuz, karabiber, kekik,siviyag

HAZIRLANISI: Az sivi yagda et ve sogan kavrulur. Sonra biber ve diger malzemeler
eklenir. Uzerine tereyadi eklenir. Toprak tencereye aktarildiktan sonra bir bardak su

ilave edilerek Gzeri folyo ile kapatilir. 200 derece firinda 1 saat pisirilir. Cigerli bulgur
pilavi veya istege gbre cacik ya da salata ile servis yapilir SERVIS:.Sicak olarak servis

yapilir.




ICLI KOFTE- Sengiil BAKAN
MALZEMELER:

4 kg. kiyma

2 adet sogdan

250 gr. Bulgur

1su bardagi irmik

2 adet yumurta

1su bardagi un

Salca, tuz,karabiber

HAZIRLANISI:
Kiymayi kisik ateste kavrulur ve Uzerine sogan ekleyerek soganlar pembelesinceye
kadar biraz daha kavrulur. Baharatlar ilave edilir ve kavurmaya devam edilir. Diger
tarafta sicak su ile bulgur islanir. icine yumurta, irmik ve un ilave edilip yogrulur.
Salga ve tuz da eklenerek kati hale gelinceye kadar yogrulur. icine kiyma da
eklenerek kapatilir. Karisimdan yapilan kofteler kizgin yagda kizartilir.

SERVIS: Sicak olarak servis yapllir.
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KIYMALI BULGURLU YAPRAK SARMASI
MALZEMELER:

2adet sogan

1,5 cay bardagi zeytinyagdi
250 gr. Kiyma

2 yemek kasigi salca

500 gr. Bulgur

2 yemek kasigi kuru nane
2 tath kasigi karabiber
Yarim limon suyu
1demet maydanoz

1,5-2 tath kasigi tuz

500 gr. Salamura yaprak

3su bardagikaynamissu

HAZIRLANISI:

Bir tencerede ince kiyllmis soganlar yagda pembelesinceye kadar kavrulur. Daha
sonra kiyma eklenir ve biraz daha kavrulur. Bulgur, karabiber, nane ve tuz eklenerek
karigtinlir. Daha sonra maydanoz eklenerek tekrar karistirilir ve demlenmeye
birakilir. Yapraklari 3-4 defa ilik suyla yikanir ve hazirlanan i¢ sarilarak, dibine bir sira
yaprak désenen tencereye sarilan yapraklar désenir. Uzerine biraz zeytinyag!
gezdirilir. 3 su bardagi kaynamis su yapraklarin Gzerine dokular. Kaynamaya
bagladiktan sonra kisik ateste suyu ¢ekene kadar pisirilir.

SERVIS: Sicak olarak servis yapllir.




GOVECTE DEBITAS|I- Zehra YAGCIOGLU
MALZEMELER:
-Yufka Malzemeleri

1su bardagi un

1 cay bardagi su

1 cay kasigi tuz

Ic Malzemeleri:

5 su bardagi su
Yarim kilo nohut

1 adet debit

1,5 yemek kasigi salca
Yarim cay bardagi zeytinyadi
5 adet kuru biber
1adet limon suyu

Yarim tatl kasigi tuz
HAZIRLANISI:

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

SERVIS: Yaninda cacik sicak olarak servis yapilir.




BORULCELI TARHANA CORBAS Ayse SEN
MALZEMELER:

Borulce

Tarhana

Sarimsak

Salca

Tuz, nane
HAZIRLANISI:
Borulce aksamdan islatilir. Ertesi ginl haglanir. Yag ile salca bir tencerede kavrulur.
Uzerine su ilave edilir. Kaynamaya yakin tarhana ilave edilir. Daha sonra bérilce
eklenir. Uzerine sarimsak ve nane eklenir. Kaynatilarak pisirilir.

SERVIS: Sicak olarak servis yapllir.
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YOGURTLAMA- Hiiseyin TURKSEVER
MALZEMELER:

4 adet patates

10 adet biber

1dis sarimsak

300 gr. Suzme yogurt

Tuz, yag

HAZIRLANISI:

Patatesler yikanarak soyulur ve parmak seklinde dogranir. Biberler yikanir. Sizme
yogurt bir kapta cirpilir. icerisine yeteri kadar su ve tuz eklenir. Patatesler ve biberler
bir tavada kizartilir. Kizartilan malzemeler ayri bir kaba alinarak, Gzerine yogurt
dokalar.

SERVIS: Soguk olarak servis yapilir.




NOHUT YEME&l — Ramazan YAGAC
MALZEMELER:

750 gr. Su

500 gr. Nohut

1yemek kasigi salca

1-2 adet kuru sogan

1-2 adet biber

Yarim cay bardagi siviyag

Karabiber, tuz

HAZIRLANISI:

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

SERVIS: Sicak olarak servis yapllrr.




PANCAR KAVURMASH Giilseren PUTUN
MALZEMELER:

1kg. pancar

2 adet kuru sogan

Tuz, sivi yag

Limon

HAZIRLANISI:

Pancarlar bir tencerede hagslanir ve suyu suzulir. Soganlar dogranir ve bir tavada
yag ile pembelesinceye kadar kavrulur. Uzerine pancarlar ilave edilir. igine tuz,
karabiber ve limon ilave edilir.

SERVIS: Sicak olarak servis yapllir.




SUCUKLU UN KARISTIRMAS! Ziibeyde AKYUZ
MALZEMELER:

1subardagiun Su ¥2 kangal sucuk Y2 tath kasigi tuz 2 yemek kasigi yag
HAZIRLANISI: Sucuk kuguk kucuk dogranir. Hafif kizartilir ve bir tabaga alinir. Ayni
yagda un kavrulur ve igine biraz su ile tuz eklenir. Kaynayana kadar karigtirilir.
Kaynadiktan sonra ocaktan alinarak, tabaktaki sucuklarin Uzerine gezdirilir.
SERVIS: Sicak olarak servis yaplilir.




MAACIR TARHANASI— Miinevver ALTINTAS

MALZEMELER:

2 yemek kasigi siviyag 200 gr. Kiyma 1yemek kasigi salca 1su bardagi tarhana 2 dis
sarimsak 1 silme yemek kasigi tuz 2 adet kuru biber 1 yemek kasigi margarin 2 litre

su
HAZIRLANISI: Sivi yag ile kiyma bir tencerede kavrulur. igine salga ilave edilerek
karistirilir. Uzerine soguk su eklenir. Kaynamasina yakin icine tarhana ilave edilir.
Kaynamaya basglayincaya kadar Kkaristiriir. Kaynamaya baslayinca doévulmuas
sarimsak, kuru biber ve tuz eklenir ve 30 dakika kaynatilir. Son 5 dakikasinda margarin
ilave edilir. SERVIS: Sicak olarak sade veya dogranmis macur ekmeginin (izerine
dokulerek servis yapilr.




SUTLU CORB/A- Nevriye TURGUT
MALZEMELER:

1 adet tavuk gogsu

1yemek kasigl tereyagdi

1su bardagi arpacik sehriye

1su bardagisu

1kg. sut

Tuz

Tavuk otu
HAZIRLANISI:
Tavuk eti suda haslanir. Arpacik sehriye tereyadinda kavrulur. $Sehriyenin Gzerine
haslanan tavugun suyu eklenir. Pigince sut ve tuz ilave edilir. Tavuk eti pargalanarak
icine eklenir. Uzerine tavuk otu ekilir.

SERVIS: Sicak olarak servis yapllir.
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TAVUK GOVEC- Metin MEMECI
MALZEMELER:

1 adet tavukgdgsu

1 adet patates

3 adet domates

2 adet sogan

100 gr. sivi yag

HAZIRLANISI:

Tum malzemeler dogranarak gévece konur. Diger tarafta salga ve yag kavrulur.
Govecin icindeki malzemelerin Gzerine dokulur. Firin veya ocakta dusuk ateste
pisirilir.

SERVIS: Sicak olarak servis yapllir.




MENENS YOCURTLAMASHK Leyla KUYLUK
M ALZEMELER:

250 gr. kurutulmus menevis
250 gr. taze asma yapragi

Y2 cay bardagi pilavlik bulgur
2 adet pirasa

1bag dereotu

Tereyagl

Pul biber

Tuz

HAZIRLANISI:

Menevis ve asma yapragi ayri ayri haslanir, sulari suzulur ve dogranir. Pirasa ve
dereotu ince ince dogranir, tereyaginda kavrulur. Uzerine bulgur eklenip, kavurmaya
devam edilir. Daha sonra menevis ve asma yapragi da eklenip biraz daha kavrulur.
Kavrulan malzemenin tUzerine 3 su bardagi su ilave edilir ve kisik ateste pisirilir.
Soguduktan sonra servis tabagina alinir. Uzerine sarimsakli yogurt dokdlir.Ayri bir
tavada tereyagi eritilerek, icine pul biber konur ve kizartilarak servis tabagina alinan
yemegin uUzerine gezdirilir.sivi yagda kurutulmus biber kizartilarak Uzeri suslenir.
SERVIS: Soduk olarak servis yapllir.




LAHANA SARMASI|— Derya GUVEN
MALZEMELER:

1 adet kucuk boy lahana

1su bardagi piring

1 cay bardagi zeytinyagi

1adet sogan

Yarim bag maydanoz

1yemek kasigi salga

250 gr. kiyma

Baharat

HAZIRLANISI:

Lahana yapraklari ayrilip haslanir. Diger taraftan yagda kiyma, ardindan ince kiyiimis
sogan kavrulur. igine salga eklenerek biraz daha kavrulur. Uzerine piring, maydanoz
ve baharatlar eklenir. ocaktan alinir. Hazirlanan i¢ haglanmig lahana yaprak tggen
olacak sekilde sarilir ve bir tencereye désenir. Uzerine biraz salcali su dékiilerek
pisirilir.

SERVIS: Sicak olarak servis yapilir.




TOPALAK — Ummii YILMAZ
MALZEMELER:

1% kg. nohut

250 gr. kiyma

1su bardagdi bulgur

2 su bardagi un

1yemek kasigi kuru nane
1yemek kasigi kimyon

2 yemek kasigi karabiber
1adet kuru sogan

%2 yemek kasigi tuz

1subardagi su
HAZIRLANISI.

Nohut bir tencerede haslanir ve tekrar su ile ocakta kaynatilir . Kiyma, bulgur, un,
nane, kimyon, karabiber, tuz ve kup kip dogranmis sogan derince bir kaba konularak
yogrulur. Yogrulan karigsim misket buyukligunde parcalara ayrilarak topaklanir. Bu
topaklar kaynayan nohutun igine katilir ve yarim saat kadar kaynatilir. Topaklar
dzlesince pismistir. istege gére igine kurutulmus biber konur.

SERVIS: Sicak olarak servis yapilir.




KABAK AS| — Ozgiil ARSLAN
MALZEMELER:

250gr. kabak

Yarim su bardagi borulce
1adet sodan

Yarim su bardadi zeytinyadi
Yarim bardak su

Haslanmis kuru biber

Biraz nohut

HAZIRLANISI:

Bir tencereye borulce, nohut, kiip kiip dogranmis kabaklar ve kuru biber désenerek
yarim bardak su ile kisik ateste pisirilir. Ayri bir tavada kavrulan yag ile sogan Gzerine
eklenir ve karigtirilir.

SERVIS: ik olarak servis yapllir.
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KACAMAK

M ALZEMELER:
Hamurulgin

Yarim kg. firinlanmis misir unu
8 su bardagi su

2 tath kasigi tuz
Corbasi Igin:

2 adet orta boy kuru sogan
4 adet tavuk budu
Siviyag
1yemek kasigi kirmizi toz biber
Tuz

namis kirmizibiberle harlanmismisirunu
H ZIRLANISI:
Su bir tencerede kaynatilir, igine tuz konur. Kaynayan tuzlu suyun ortasina misir unu
dagitilmadan dokualur. Karistirimadan kasikla dokdlen misir ununun iki G¢ yerinden
delik agilir hava almasi saglanir. 10 dakika pisirilir. Karistirilarak helva kivamina
gelince ocaktan alinir. Ozel karistirici (belega) ile karistirilir ve tekrar ocaga konur.
Karisimin birkag yerinden puflam olunca tekrar ocaktan alinir ve karistirilir. Bu iglem
birka¢ kez tekrarlanir. Servis icin karisim tepsi icine dokullr. Tavuk bir tencerede
haglanir, corba igin hazir hale getirilir.
Soganlar ince bir sekilde kiyilir. Sivi yagda pembelesene kadar kavrulur. Toz
kirmizibiber eklenir ve suyu eklenir. Ayri bir yerde misir unu soguk su ile karigtirilir.
Bu karisim yavas yavas ¢orba suyuna ilave edilir. Surekli karistirilarak gorbanin
kaynamasi beklenir. Hazirlanan hamurun ortasi agilir ve gorba bu gukura
dokuldukten sonra kagamak, gorbaya batirilip, ¢ikarilmis ve hamurun Gzerine
konmus olan haslanmis tavuk butlari ile tamamlanir.
SERVIS: Sicak olarak servis yapllir.




SIRON- Duygu KARAKURT
M ALZEMELER:

5 adet yufka
250 gr. yogurt
2 adet domates
3 dis sarimsak
500 gr. kiyma

2 adet sogan

2 yemek kasigi salca

HAZIRLANISI:

Yufkalar énceden islatilarak hazirlanir. igc malzemeler sotelenir. Yufkanin igine
malzeme koyulup, rulo yapilir. Rulo 2 parmak kalinhginda kesilerek servis tabagina
alinir. Uzerine sarimsakli yogurt ve onun (izerine sosu dékullip servis yapilir.
SERVIS: Soguk olarak servis yapilir.

Kaynak: https://denizli.ktb.gov.tr/ TR-250591/yoresel-yemekler-ve-tarifleri.html
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