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BeysehirGolununieamaminiicerenialan)

Beysehir Golii

Goller yoresinde yer almakta olup, tilkemizin en biyiik tath su gélidur. Konya ve
isparta ili sinirlan icerisindedir. Barindirdigi yaban hayati, dogal giizellikleri ve tarihi
degerleriile gollerimizigerisinde 6zel bir yeri olan Beysehir Gol{; glizel, mavi rengi, irili
ufakli adalari, kumsallari, karstik magaralari ve bozulmamis bitki 6rtusu ile Glkemizin
en guizel gollerinden biridir. Goltn gliney ve kuzey kiyilari sig olup, en derin yeri 10
metreyi bulmaktadir. Basta Sazan olmak tzere Levrek, Kadife, Akbalik ve Aynali Sazan
golde bulunan balik turleridir. Beysehir Golt Kus Gozlemciligi icin essiz firsatlar
sunmaktadir. G&l alani iklimsel &zellikleri itibariyle, Akdeniz ve i¢c Anadolu iklimleri
arasinda gegcis Ozelligi gostermektedir. GOl yiizeyi kisin kismen veya tamamen
dondugu igin kuslar acisindan iyi bir kislama alani degildir. Ancak, Eylul ve Ekim
aylarinda 6rdekler, bahriler, yalicapkinlari, sumrular, leylekler ve martilar on binleri
asan gruplar olustururlar. Sakarmekelerin ve kazlarin da eklenmesiyle Ekim ayi
sonlarinda goldeki toplam kus poplilasyonu elli binleri gecer. Adalar, av baskisi ve
insan etkinliklerinden nispeten uzak olmasi sebebiyle karabataklar, balikgillar, martilar
ve yirticilar igin beslenme ve kulucka alani olarak 6nem tagimaktadir. Tepeli Pelikanin
ilk bilinen kulucka kolonileri Beysehir Golu adalarinda tespit edilmistir. Leylekler icin
ayrica Beysehir'e 30 km uzakliktaki Yesildag Beldesi 6zel bir yuvalama alani
saglamaktadir.

L

Manyas kus cennetinden sonra
yurdumuzun 2. kus cenneti
durumunda olan Kiz Kalesi Adasi,
Anadolu Selcuklulari’'nin yazhk
baskenti olan Kubad-Abad'in JEIIUIY

haremligi ve tersaneligi idi. Bu . : : P
kaleden geriye, harch duvar GOLTURIZMI VE TEKNECILIK

yikintilari, sur ve saray kalintilar Turizm amacgh olarak gol tzerinde tekneler - 'y
kalm|§t|r,Adada zamanla 230'dan bulunmaktadir. Gruplar halinde gdl seyri ve ada BE“E”IRDE 6”” 84 ”M,

fazla kus tird bulunmaktaymis. turuyapmak isteyen kafileler gezdirilmektedir. Kiyi

Bu nedenle adaya Kus Cennetide Koylerinden ozellikle Tolca, Golkasi, Kusluca ve Giin batarken giines soyunup mavi golde yikanir. Eger giin
denmektedir.

Budak'takayikailik da geligmistir batisini Beysehir'den izliyorsaniz karsida ormanlarda yangin ¢ikmis,

Anamas Daglari tizerinde, Kurucuova Kasabasimin 15 km  gdlii tutusturmus da yaniyor sanirsiniz. Gol sulari kizilin yizlerce
%, glineybatisinda 2.500 metreyiikseklikte,15 dekaralaniibir ¢, 14ic1v]a rengarenk kesilmistir. Bu nedenledir ki Beysehir Gélii gurubu

krater goluduir. Karagol'in bati yakasinda ki sarp .. . e . .. . .
B |ayaliklarda yaz - kis kar ve buz eksik olmaz. Ormanlik renk ve bati siiresi yonlerinden Diinyada izlenene essiz guruplar

4 I bolge ise daha asagida kalir. Anamas Daglan dagclik  arasindadir.
sporu agisindan elverisli olup, bu sporlailgilenenler dagda

,ﬂ zirve tirmanislari gerceklestirmektedirler. 6“"“6“ Bey;ebir 'de” 9eyretmeye ne def'S'l:IM:Z ?
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Beysehir'in 10 km
kuzeybatisinda yer alan,
glinimuzden yaklasik 8000 yil

- seortaktiviteier [

DOGA YURUYUSU

Dumanli- islibucak-
Kurucuova arasinda
1 guinliik, cok yorucu
olmayan parkurlar
bulunmaktadir. Eger
daha kisa zamanli bir
ylrlayus tercih
edecek olursaniz
Beysehir Gol kiyisi
sizin i¢in uygun bir
rotaolacaktir.

oncesine tarihlenen Neolitik
Cag hoyugu olan Erbaba
Hoylgl Beysehir icin en erken
buluntulari saglamaktadir.
Kurtbesigi ve Eflatunpinar
Anitlari’'ndan da anlasilacagi
Uzere kentin en 6nemli devrini
Hititler Donemi'nde yasadigi
distinilmektedir. M.O. 78-74
yitllari arasinda Roma
imparatorlugu hakimiyetine
gecenkentinTlrkyurdu olmasi
yonundeki calismalar Anadolu
Selguklulari zamaninda
baslamistir. Daha sonra maruz
kaldigr Mogol istilasindan
sonraise kent, Viransehiradiyla
anilmaya baslanmistir.
Esrefoglu Beyligi'nin
kurulusuyla birlikte ise cesitli

BALIKCILIK

gecimlerini golde
balik¢ilik yaparak
saglamaktadirlar.
Ayrica golde ihracata
yonelik balik isleme
tesisleri de
bulunmaktadir.

. N .

asamalardan gecip en son
Beysehiradinialmistir. Beyligin
yikilmasiyla, Hamitogullari
Beyligi'nin eline ge¢mis, daha
sonra ise Karamanogullari ve
Osmanlilar arasinda siirekli el
degistirmistir. En son 1476
yihinda Fatih Sultan Mehmet
tarafindankesinolarakOsmanli
hakimiyetine girmis, Karaman
eyaletinin de sancagi
durumuna gelmistir.

Beysehir Golu olta balikgiligr agisindan elverisli bir konuma
sahip olup, olta balik¢iligi icin uygun avlanma sahalari
. mevcuttur. Beysehir ve gol civarindaki yerlesimlerde, aileler

YAMAG PARASUTU

Yamag parasuti icin kalkis pisti,
sehre 4-5 km uzaklikta olup, ulagimi
oldukga rahattir. ilce, yamag
parasltculigu konusunda iddiah
ve yeni bir mekan olma yolunda
hizla ilerlemektedir. Gokyuiziinde
kizil sahinler ve kartallarla tarifi
mimkin olmayan bir deneyim
yasamak istiyorsaniz Beysehir'i
tercih edebilirsiniz.

Beysehir ve beldeleri; magara, kovuk, diiden, obruk, yutak ve yeralti sulari
zenginligi yoniinden diinyada anilir bir yere sahiptir.

KORUKINi MAGARASI

Camlik Kasabasi'nin 500 m
glineybatisinda bulunan magaraya
stabilize yolla ulasiimaktadir.
Tamamiyla aktif olan magarada bot
kullanimi ayrica bir deneyim
getirmektedir. Magaraya giris icin yaz
ve sonbahar aylari en uygun
zamanlardir.

PINARGOZU MAGARASI

BALATINi MAGARASI

Camlik Kasabasi'na 5. km Derebucak'a
6 km uzaklikta bulunmakta olup,
Korikiniile Suluin Magaralari'nin 3 km
kuzeybatisindadir. Toplam uzunlugu
1830 metre olan magaranin diiden ve
kaynak konumunda iki girisi vardir.
Travertenleri, heykel odasi ve dev cadi
kazanlarimagaranin goriilmeye deger
guizellikleridir.

DIGER MAGARALAR

Beysehir, Derebucak ve Camlik
yakinlarina magaralar cenneti demek
yanls olmaz. Camlik Kasabasi'nda;
Degirmenini, Gerikini, Damlaini ile
Dibek Dudeni, Suludede Tarlasi,
Cobanini, Kurucuova Kasabasi'nda;
Kéyini ve inéni Magaralari,
Yesildag'da Damlaini, Hatgeini,
Esekini, Guvercinini, Basgdze
Koyl'nde inanir Magaralan akla ilk
gelenlerdir. Goldeki Haciakif
Adasi'nda Adaini adli guizel bir magara
vardir. Yabanci arastirmacilar,
Koleopter sinifindan bir bécek tiirtine
ilk kez burada rastlamislardir. Bu
magarada sarkit ve dikitler de
bulunmaktadir.

Turkiye'nin en derin ve en biyik
madaralarindan sayilan Pinargézii Magarasi,
Beysehir Golu'nin bati yakasinda,
Yenisarbademli'nin 11 km batisinda, Golyaka
orman yolu lzerinde, Dedegdl ve Dippoyraz
Daglari'nin kuzeyinde 1150 metre kotta yer
almaktadir.

Yesilile mavininigice oldugu
Beysehir sahillerinde
kamping yapmak
mimkandir. Ayrica
Ustinler Kasabasi
i Karaburun Mevkii'nde 2 km
kumsali bulunan Karaburun
plaji, ylizmeye, su sporlari ve
kamping yapmaya elverisli,
mikemmel bir ortama
sahiptir.




ilce, Bati Toroslar arasindaki cukur alanda
yer almaktadir. Cukurun buytk kismini
Beysehir Golu kaplar. Goélin
glineydogusunda, Beysehir Ovasi devam
eder. Bati ve glineybatida Toroslar'in
heybeti gozikir. Topraklar verimlidir.
Akdeniz Bolgesi'nin Goller Yoresi'nde yer
alan Beysehir,Van ve Tuz Géllerinden sonra
3. buytk golumuzdir ve énemli bir gecit
noktasinda bulunmaktadir. En gliney
ucundan Akdeniz'e olan uzakhgr 65 km
civarindadir. Bir set misali araya giren
Toroslar, yoreyi Akdeniz'den ayirmistir.
Dogusunda Konya, kuzeyinde Doganhisar,
Hiyik ve Ilgin, kuzeydogusundan
Derbent, kuzeybatisinda Sarkikaraagag ve
Egirdir, batisinda Yenisarbademli,
glineybatisinda Sitctler, guineyinde
Derebucak ve glineydogusunda da

e

Beysehir mutfagi farkli yemek tirleri
kullanilan malzemeler ve pisirme usulleri
ile Anadolu kéy mutfaginin zengin
orneklerinden birisidir. Sazan, levrek,
kadife ve diger tath su balik turlerinin farkh
bir sekilde kullanilmasi ile hazirlanan
Beysehir'e 6zgli balik yemeklerinin sayisi
bir hayli fazladir. Gol kenarinda ve ilgede
bulunan balik restoranlari her damak
zevkine uygun balik pisirmektedirler.
Ayrica yorede Konya 'ya 6zgli corbalardan

Seydisehirile cevrilidir. Diinyanin en biytik
yeralti irmaginin Beysehir Golu ile
Manavgat Selalesi arasinda aktigi
belirlenmistir. Yoredeki en 6nemli akarsu,

Tayga, Mercimekli Ogmag, Arapasi, Tandir,
Bamya, Siit, Tutmag ve Eriste Corbasi, et
yemeklerinden, Firin Kebabi, Etli Ekmek,
Cullama, iki bigak arasi ciger, Topalak Kéfte
ve Cella, sebzelerden Eksili Kabak,
Yumurtal Kabak, Zilbiye (Papaz Yahisi),
Patlican Bayiltan, Lahana Kapamasi,
Patlican S6glirmesi ve Copleme
boreklerden ise Peynirli Kiymali Borek,
Kikirdakh Borek, Tandir Sag, Su, Sedirler ve
Tatar Boregi bulunabilmektedir.

Konya ovasi sulama projesinin ana kaynagi
niteligindeki Carsamba Cayidir. Kiziloglu
Deresi, Hanbogazi Deresi, Sogukpinar, Elze
Deresi, Ustiinler Cayi, Kavak Gayi, Kuru

www.beysehir.bel.tr
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Dere, Sarioz Deresi ve Eflatunpinar Cayi
gibi kuictik akarsulari da vardir. Bir krater
goli olan Karagditin ise yiikseltisi 2500 m2
olup, 15 dekarlikalantkaplar.



ULASIMI !
iKLimi
ilce, Isparta, izmir ve Antalya cevre yollari iizerinde '

bulundugundan cok rahatlikla sehirlerarasi otobiis L . S
licenin iklimi Akdeniz ve I¢ Anadolu Iklimleri arasinda olup,

yazlari kisa, serin ve kurak, kislari ise soguk gegmektedir.

seferleri bulunabilmektedir. Birgok otobiis firmasi
Beysehir Otogari'na ulagim saglamaktadir. Ozel aracla
seyahat edecekler de bu yollari kullanabilmektedirler.
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BUNLARI BiLIYOR MUYDUNUZ?

« Beysehir Goli'nun Turkiye'nin en biiytik tatli su golii ve ticiincii biyik golu oldugunu,
- Dinyada gunbatiminin en iyi izlendigi yerlerden birinin Beysehir Goli oldugunu,
« Tirkiye'nin en buyik Milli Parki oldugunu,
- Kiz Kalesi Adasi'nin Turkiye'nin ikinci buiyiik kus cenneti oldugunu,
- Diinyanin en biiyiik yeralti rmaginin Beysehir Golii ile
Manavgat Selalesi arasinda aktigini

Biliyor muydunuz?
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Wee . Gold ol sul Itindaki t til lusturdugu biyikli kiiciiklii 33 ad
. =y se olde, gol sulan altindaki tepe uzantilarinin olusturdugu biiyiikli kigiikli ada
GOL ADALARI bulunmaktadir. Biiyiik adalar genellikle goliin batisinda yer almaktadir.
MADA ADAsI HACIAKIF ADASI iGDELi ADA

8220 hektar alana sahip olan ada, Beysehir Golu'niin
en buylk adasidir ve adanin lzerinde bir koy
bulunmaktadir. Mada kelimesi Farscada disi hayvan
anlamina gelmekte olup, adaya Kazak Adasi da
denmektedir.

AYGIR ADASI

igdeli Adanin &ézelliklerini tasiyan bu adada manzara,
hava ve kum c¢ok gtizeldir. Bati kiyilarindan Anamas
Daglari ylikselmektedir. Adada kilise kalintilari
bulunmaktadir.

Beysehir Golunde bulunan adalar kiimesinin
glineyinde yer almaktadir. Sarkit ve dikitleriyle Gnlu
100 metre uzunlugunda bir magarasi vardir. Bu ilging
magaranin duvarlar tarihi suslerle bezelidir. Ada,
yosun ve bocek tirleri yoniinden de zengindir. Ada
icerisinde geyik, Pekin ordegi ve sulin Uretimi
yapilmaktadir. Adini, aslen Hoyranli olan Haci Akif
Efendi'den almistir. Ada, Milli Park olarakilan edilmistir.

Golun turizm yoniinden en gozde adasidir. Kumsali ve
koylan kizil kumlarla kapli olan adanin en yiiksek
tepesi 1282 metredir.

CECEN ADASI

Terkenli, Asagiagil ve Gavur Adasi olarak ta bilinir. Ada
izerinde tarihi yapi kalintilari, CiniliHamam, ambarlar,
ciftlik evleri ile bir magara bulunmaktadir. Hamam
cinileri Konya'daki muzede sergilenmektedir.

—
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Esrefoglu Camii

1296-1299 yillari arasinda Esrefoglu
Siuleyman Bey tarafindan yaptirilmigtir.
Anitsal tag kapisi, essiz mihrap ve minberi,
tistlin agag ve ¢ini igciligi yoniinden bir agag
cami-mizesi gibidir. Mihrabinin tiimi ¢ini
mozaikle kaph olup, 4.58 metre en, 6.17
metre yiiksekligi ile Konya cevresindeki
biitiin ¢inili mihraplardan daha biiyiiktdr.
Minberi, tamamen ceviz agacindan ustiin bir
iscilik ve zengin bir siisleme ile oymali,
catmali ve tutkalsiz olarak yapilmistir. Cami
Tirk mimari tarzinin en giizel ahsap
orneklerinden birisidir. Sekizgen, besgen,
yildiz ve geometrik dolgular ve bitkisel
bezemeler ile kaplanmis minber, sedef ve
fildisi catmalarinda goriilebilecek derecede
inanilmaz bir diizgtinliik ve inceliktedir. Cami
civarinda ayrica Demirli Mescit ve isimsiz
Tirbe gibiyapilar bulunmaktadir.

Esrefoglu Cami'nin UNESCO
Diinya Mirasi Gegici Listesi'ne dahil edilmesi
konusunda kararalinmistir.

Tolga POLAT

TARIHI ZENGINLIKLERI

Fikret OZKAPLAN

Eflatunpinar Hitit Aniti

Hititler doneminden kalma bir anit
olup, pinarin hemen yaninda yer alir.
Yapilisi M.O. 13. yiizyilin son ceyregine
tarihlendirilmistir. Lahit taginin Gstiine
islenen Hitit donemi kabartmalari ile
tinlidiir. Eni 4 metre, yiiksekligiise 7,5
metredir. Eeflatunpinar Hitit Aniti
UNESCO Diinya Mirasi Gegici Listesi'ne
dahil edilmesi konusunda karar
alinmgtir.

Esrefoglu Hamami
(Cifte Hamam)

Bedestenin batisinda yer almaktadir.
Cifte hamam veya biiyik hamam
olarak ta bilinir. Esrefoglu Siileyman
Bey Kitabesi'ne bakilarak 13. yizyilin
sonlarinda yapildigi anlasiimaktadir.
Selguklularin muhtesem tas isciligi
sayesinde glinlimiize kadar gelmistir.

Ismail Aga Medresesi
(Tas Medrese)

Esrefoglu Cami'nin batisinda olup,
Seyfettin Sileyman Halil Bey
tarafindan yaptinlmistir. Daha sonra
Biiyiik Emir ismail Aga tarafindan
onarilmistir. Medresenin karsisinda
ismail Aga Tiirbesi bulunmaktadir,
buraya Siit Dede Tiirbesi de
denmektedir. Siiti kesilen kadinlar
dua etmek icin burayi ziyaret
etmektedirler.

Lukyanus
Kitabesi

Athikaya
Kabartmasi ]

Kurtbesigi anitinin 100 I
metre kadar \
dogusundadir.
Yiiksekligi 10 metre
olup, kaya yiiziine e g2
oyulmus at kabartmasi |+
ile unludir. Roma
imparatorluk
Donemi'ne
tarihlendirilmektedir.
Kitabeye gore, dlen bir
geng olan Lukyanus'un
hatirasi yasatilmak
istenir.
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Tarkiye
Selguklu
Devileti
zamaninda
Esrefoglu
Seyfettin
Siileyman Halil
Bey tarafindan
yaptirilmistir.
Yapilis tarihi
olarak 1288-
1290 tarihleri
Kale Kapisi iloe r i
siirilmektedir. il¢e Tarim
Midiirliigi'niin bahgesinde, kapinin
ve surlarin bir kismini gorebiliriz.
Kapinin eni 2.80 metre olup, kemeri
beyaz ve kara olmak iizere 11 adet
tastan yapilmistir. Kapininiki tarafinda
koruma amacli burg¢ kalintilari
mevcuttur. Yiiksekligi 7
metredir.Restarasyona baslanmis
olup, Restarasyonu devam
etmektedir.

Fasillar Anitlan

Fasillar Koyii, Beysehir'in 18 km
dogusundadir. Hitit Mistia kenti
harabeleri burada bulunmaktadir. IV.
Tudhaliya zamanina denk geldigi
diisiinilen bélgede, Bereket Aniti, Cift
Siivariler Kabartmasi, Gavur Mesedi,
Yerebatan ve kaya lahitleri
ibi b alintiya rastlamak

Sema OZEVi




Bedesten

(bezzarlar Hani)

Esrefoglu Stileyman Bey Camiiile birlikte
1299 yilinda yapimi tamamlanmistir. Tag
tuglalardan yapilma muazzam
kubbeleri mevcuttur. Osmanlllar
zamaninda 16. ylizyllda Kanuni Sultan
Stileyman déneminde onarilmistir. Tirk
tas isciliginin nadide 6rneklerinden
biridir. Anadolu'daki en eski
bedestenlerden biridir. 1975 yilinda
Vakiflar Genel Mudurluga tarafindan
onarilan bina bugiin, Beysehir
Belediyesi Sergi ve Toplanti Salonu
olarak degerlendirilmektedir.

Erbaba Hoyiigi

Beysehir'in 10 km kuzeybatisinda yer
alan Neolitik Cagi hoyugu, yaklasik 8000
yil 6ncesine tarihlenmektedir. Kazida,
cakmak tasi ya da dogal camdan
yapilmis yongalar, kaziyicilar, orak
deliciler, ¢entikli ve disli deliciler, sarp
kenarli deliciler, u¢ ve yuvarlak
kaziyicilar ve kalemler ¢cogunluktadir.
Ogitme taslari da oldukca fazla
bulunmustur. Perdah aletleri, ufak
kureler, cilah tastan kuguk yassi baltalar
ve renkli tas boncuklar 6bir tas
buluntularidir. Ayrica kemik ve
boynuzdan yapilmis, gozlu igneler,
cuvaldizlar, mablaklar, kasiklar, saplar ve
pismis topraktan heykelcikler ile ¢ok
sayida canak ve ¢omlek bulunmustur.
Erbaba hoytginden cikarilan eserler
Konya Arkeoloji mizesinde
sergilenmektedir.

Herakles Lahdi

Beysehir'e 33
km mesafedeki
Yunuslar
Koyiu'nde
bulunmustur.
M.S. 250-260
yillarinda
yapilmis, dort tarafinda yuksek
kabartmalar halinde heykeller islenmis
bir Roma eseridir. Konya Arkeoloji
Mizesi'nin en 6nemli eseri olarak
gosterilen ve ak mermerden yapilan
lahdin uzunlugu 2.50 metre, eni 1.30
metre, ylksekligi 1.70 metredir.

Kurt Besigi Aniti

Fasillar Kéyld'nin 150 metre kadar
batisindaki Orenler Konagi'nin
bayirinda, sirt Ustd yatmis bicimde
duran dinyanin en buyik kaya
anitlarindan biridir. 2.25 x 2.75 x 8.30
metre boyutunda ve 72 ton
agirhgindaki dev kayanin 20
metrekarelik bir yiiziine oyulmustur.
Altli Gstlt iki adet tanri ile alttaki tanrinin
iki yaninda yer alan bir cift aslan
kabartmasindan olusmakta

Kubad-Abad Sarayi

Glnimuze ulasabilmis tek Selcuklu Saray yapisi
olup, I. Alaaddin Keykubad'in (1220-1236) emriyle
yapilmistir. Kulliye, Beysehir Goli'niin hemen
yanindave Anamas Daglari'nin eteklerindedir.
1980'den bu yana kazi ¢alismalari devam
etmektedir. Saraydan gliniimiize miizeleri suisleyen
g6z kamastiricl ginilerle, saray kalintilari kalmistir.
Cinilerdeki motifler; av eglencelerini, blyulu
inanglari, sultani, ileri gelenleri ve hizmetkarlari
canlandinr. Saraydan cikarilan nadide c¢ini eserleri
basta Karatay Miizesi olmak lizere Konya'da degisik
muzelerde sergilenmektedir.

Tas Koprii

1908 -1914 yillari arasinda yapimi
tamamlanan Tas Kopru; regiilator baraj
sistemi olarak yapilmistir. Tas Kopri'niin
uzunlugu 40.70 metre, eni ise 6.35
metredir. 14 siitun Gzerine oturtulmus
15 go6zli kopru Gstt kemeri vardir.
K&pri, Osmanli Devleti'nin ilk kurdugu
sulama projesi olarak bilinmektedir.
Sehrin 6nemlisimgelerindendir.

BT

F









HAVYAR KOFTESI

HAVYAR KOFTESI

Malzemeler:

200 gr sazan havyari

3 yemek kasigi un

2 adet yumurta

Yarim paket kabartma tozu

1 tath kasigi tuz

1 cay kasigl karabiber

1 cay kasigi pul biber

2-3 dal ince kiyilmis maydanoz
Kizartmak icin siviyag

YAPILISI:

Havyari sicak suya batirilip cikarilir. Havyarlari bir
kaba alip diger malzemeleri ilave edip kanstirilir.
Tavaya siviyag koyup isinan yaga kasik kasik ktcuk
kofteler halinde dokup kizartilir.




COKRATMA

COKRATMA

Malzemeler:

250 gr balik havyari

1 orta boy sogan

1 yemek kasigi salca

4-5 yemek kasigi sivi yag
1 yemek kasigi tuz

1 yemek kasigi nisasta

3 yemek kasig sirke

YAPILISI:

Havyarlarin zarlari temizlenip yikandiktan sonra
havyarlarn bir tencerede suyla pisirilir. Ayr bir
tavada sivi yagla soganlari kavurup, salca ilave
edilir. Pisen havyarlarimizi parcalayip su ile birlikte
hazirladigimiz sosun icerisine alip 5-10 dakika
kaynatilir. Ayri bir kapta nisasta, sirke, bir cay
bardagi suyu iyice karistirilir. Bunu kaynamakta
olan havyarlarin icerisine karistira, karistira ilave
edilir. Kisik ateste 5-6 dakika daha pisirip sicak
olarak servis edilir.




YOGURTLU BALIK

YOGURTLU BALIK

Malzemeler:

200gr yagli sizme yogurt
3kg sazan balig

5-6 dal kuru feslegen

8-10 adet dag erigi kurusu

2 adet blyUk boy kuru sogan
1,5 yemek kasigi un

Siviyag

Tuz

YAPILISI:

Ayiklanmis temizlenmis balik klcUk parcalara
ayrilir. Ay seklinde dogranmis soganlar tencereye
alinir, sivi yag ilave edilir ve pembelesinceye kadar
kavrulur. Icerisine un ilave edilir, kokusu ¢ikana
kadar kavrulur. Ayr bir kapta dag erigi sicak su ile
islatilir. ik suyla ezilmis yogurt sogan ve una hizli
karistirlarak ilave edilir. Koyuluguna su ilave edilir.
Daha sonra baliklar erik ve feslegen ilave edilerek
pismeye birakilir. Pismeye yakin tuz atilir, bes
dakika daha kaynatildiktan sonra dinlenmeye alinir.




SULU BALIK

SULU BALIK

Malzemeler: (4 kisilik)

2 kiloluk sazan baligi

5 adet orta boy sogan

1 su bardagi kurutulmus dag erigi
2 yemek kasigi un

2 yemek kasigl salca

1 cay bardagi sivi yag

1 yemek kasigi feslegen

1 tatl kasigi tuz

2 litre su

YAPILISI:

Bir tencerede sivi yagla sogan kavrulur. Buna
salca ve unu ilave edilip biraz daha karistirilir.
Bunlarin Uzerine kaynar su eklenir. Karisim
kaynamaya baslayinca halka halka dogranmis
baliklar icerisine teker teker ilave edilir. Buna erik,
feslegen ve tuzu ilave edip kaynamaya birakilir.
Pistikten sonra 30 dakika dinlenmeye birakilir ve
sonra servis edilir.




BALIK DOLMASI

BALIK DOLMASI

Malzemeler:
3 kg Sazan baligi
1 yemek kasigi salca

2-3 yemek kasigl sivi yag YAPILISI: )

1 adet blyiik boy sogan Baligimizi ayikladiktan sonra glzelce yikanir. Salga ve sivi
2 su bardagi bulgur yagl karisim baliga strdlir ve beklemeye birakilir. Bir tavada
1 yemek kasigi tuz sivli yag ve sogani kavurup, salca ilave edilir, biraz daha
1 tutam maydanoz kavrulur. Sonra bulgur, tuz, baharat ve su ilave edip pisirilir.
Kimyon, karabiber, pul biber Baligin icerisine har¢ doldurulur, karin tarafi dikilir. Balik

yaglanmis tepsinin icerisine alip firinda ylksek i1sida pisirilir.

Not: Balik dolmasini ekmek firininda agir agir pisirilirse daha
lezzetli olur.




BALIK YAHNISI

BALIK YAHNISI

Malzemeler:

3 kg'lik sazan balig
2 adet sogan

2-3 dis sarimsak

1 yemek kasigi salca

Kizartmak igin sivi yag YAPILISI: .
3 yemek kasigi sirke ya da limon suyu Balik ayiklanir, parcalanir, tuzlanir ve bir kenara alinir.1-2 saat
Yarim bag maydanoz dinlendirilir. Bol sivi yagda kizartilip, tepsiye dizilir. Bir tavada

sivi yagla sogan, sarimsak kavrulup, salcasi ilave edilir. Biraz
daha kavrulup sirke ya da limon suyunu koyup kizarttigimiz
baliklarin Uzerine dokulUr. Baliklarin Uzerini gececek kadar
sicak su ekleyip 5-10 dakika pisirilir. Dogranmis maydanozlari
Uzerine serpip servis tabagina alinir. Sicak servis edilir.




MEYRE

Malzemeler

2 kg sazan baligi

8-10 adet dag erigi

3 adet sogan

2 yemek kasigi salca
Siviyag

1 yemek kasigi feslegen
1 tath kasigi tuz

YAPILISI

Tencerede su kaynatilir. Icerisine kicik sogan
ve dag erikleri konularak biraz daha kaynatilir.
Temizlenen baliklar kaynayan suyun icerisine
konup kaynatmaya devam edilir. Ayri bir tavada
tekrar sogan ve salcayi kavurup kaynamakta olan
baligin Gzerine ilave edilir. Pistikten sonra feslegen
atihp sicak olarak servis edilir.



BALIK KAPAMASI

BALIK KAPAMASI

Malzemeler:

3 kg sazan balig

1 kilo stizme yogurt
7 adet yumurta

Bir tutam tuz
Siviyag

YAPILISI:

Balik temizlenip; isteg@inize gore blitln veya parcalanarak bol yagda
kizartilir ve kizartilan baliklar firin tepsisine dizilir. Bir kabin icerisinde
yogurt, yumurtalar iyice karistirihr. Bu baliklarin Gzerine dokalur.
Onceden isitilan firinda 180 derecede 40-50 dakika pisirilir. Sicak
olarak servis edilir.

Not: Istege bagli pul biber ilave edilir




BALIK KIZARTMA

BALIK KIZARTMA

Malzemeler:

1 adet aylklanmis sazan baligi
Yarim cay bardagi un, tuz
Kizartmak icin sivi yag

YAPILISI:
Ayiklanmis baliga ince ince cizikler atilir. Baliklar yikadiktan sonra un ile tuz karisimina bulanip, kizgin yagda
kizartilr.




BALIK KOFTE

BALIK KOFTE

Malzemeler:

1 adet fileto balik
Bir tutam maydanoz
Biraz tuz

Biraz pul biber

1 avuc ekmek ici
Biraz karabiber

2 yumurta

YAPILISI:

Balik fileto robotta cekilir. Dogranmis sogani,
maydanozu, ekmek icini, baharatlar, yumurtay.ss
da kabin igine koyarak yogrulur. Kofte sekli verilir. 8
Kizgin yagda kizartilir. v




SACTA BALIK

SACTA BALIK

Malzemeler:

1 blyuk sazan balig

Biraz sivi yag

Tuz

Pul biber YAPILISI:
Baligin derisi kalacak sekilde ici glizelce temizlenir. Bol suda
yikanir. Tuz, baharat ve yag karilisimi hazirlanir. Baligin her yerine
surllir. Sacta kisik ateste pisirilir. Servis tabagina alinip sicak
servis yapllir.
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ETLI YUVALAK
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ETLi YUVALAK

Malzemeler: (4 kisilik)

250 gr kiyma

1 kUicuk boy sogan

1 ¢ay bardagi haslanmis nohut
1 yemek kasigi salca

1 yumurta

1 cay kasigl karabiber

1 cay kasigl tuz

2 yemek kasigi sivi yag

1 cay bardagi dugu(ince bulgur)

YAPILISI:

Bir kabin icerisine kiyma, ince kiyilmis sogan,
yumurta, digu, tuz ve karabiber koyup; glizelce
yogrulur. Yogrulan karisimi nohut blyUkligtnde
yuvarlanir. Tencere sivi yag koyulup, salca ile
beraber kavrulur; haslanmis nohut ilave edilir.
Uzerine iki parmak gececek sekilde kaynar su
dokdltr. Bir iki tasim kaynatilip atesten alinir.

NOT: Istege bagl olarak, hazirlanan yuvalaklar
tavada hafif gevrilip, buzdolabinda saklanabilir.

Etli Yuvalak dtginlerde ve bayramlarda yapilir.



DUGUN YEMEGiI

Malzemeler: (4 kisilik)

500 gr iri kiyilmis kusbasi et
1 adet kuru sogan

1 yemek kasigi salca

1 tath kasig kekik

Yarim cay kasigi karabiber

1 tatl kasigi tuz

1 tatl kasigi pul biber

Aldigr kadar su

2 yemek kasigi sivi yag

YAPILISI:

DUudUkIU tencereye et alinir ve suyunu cekinceye
kadar kavrulur. Kavrulan etlere yag, tUm sogan,
salca, tuz ve baharatlar ilave edilip kavurmaya
devam edilir. Daha sonra sicak su ilave ederek
20-25 dakika dudukliade pisirilir.

DUGUN YEMEGI

15
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DONMA

Malzemeler: (4 kisilik)

Yarim su bardagi sivi yag

1 su bardagi un

2 yemek kasigi tereyagi

1 cay bardagi su

200gr haslanmis tavuk gogsu
2 su bardagi tavuk suyu

1 yemek kasigi salca

1 tath kasigi tuz

3 yemek kasigi sirke

YAPILISI:

Bir tencerenin icerisinde sivi yag, tereyag ve un
kavrulur. Salga, tuz ilave edilip biraz daha kavurulur.
Sirke, tavuk suyu ve suyu ilave edip muhallebi
kivamina gelinceye kadar pisirilir. Inmeye yakin
haslanmis tavuk etlerini ekleyip bir iki kere karistirip
tabaklara alarak soguduktan sonra servis yapilir.
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ET YAHNI

Malzemeler: (6 kisilik)

Yarim kilo dana kusbasi et

Aksamdan islatiimis 3 su bardagi nohut
3-4 adet arpacik sogan

3 yemek kasigi sivi yag

2 yemek kasigi salca

1 tatl kasigi tuz

1 cay kasigl karabiber

1 cay kasigi pul biber

YAPILISI:

Tencereye etler konur ve suyunu cekene kadar
kavrulur. Daha sonra sivi yag, sogan salca ilave
edilir ve kavrulur. Kavrulan ete nohut, baharatlar,
tuz ve kaynamis su ilave edilir. Dadukli tencerede
ortalama 20-25 dakika pisirilir.

NOT: Bu yemek daha cok digin, bayram ve
davetlerde yapilr.




SOGAN MIKLASI

SOGAN MIKLASI

MALZEMELER:

4 adet sogan

4 adet yumurta

1 cay kasigi pul biber

1 cay kasigi tuz

3 yemek kasigi sivi yag

YAPILISI

Yag ile sogan guzelce kavrulur; pul biber ve tuz
ilave edilir. Soganlar yumusayincaya kadar pisirilir.
Yumurtalar tek tek Uzerine kirilir ve pisince ocaktan
alnir.

18



KESKEK

Malzemeler: (10 kisilik)

2 su bardagi dovilmus bugday
1 bUtdn tavuk

5 corba kasigl tereyagi

1 tatl kasigi tuz

YAPILISI:

Keskek icin dévilmus bugdayi bir giin 6ncesinden
islatilir. Tavugu haslanir. Haslanan tavuk suyuna
bugday ilave edilip duduklide pisirilir. Pisen
bugdayin icerisine yeteri miktarda tuz atilir. BayUk
bir tavada tereyag kizdirilir. Bunun Uzerine ezilmis
bugdaylar ilave edilip kavrulur. Ayri bir yerde
tavuklar parcalara ayrilir. Parcalanmis tavuklar ayri
bir tavada kizartilir. Kavrulmus keskekler bir tabaga
alinir. Tereyag kizartihp tavuklarla beraber keskege
ilave edilir ve servis yapilir.

19
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GUDUK

Malzemeler:

250 gr kiyma

1 adet orta boy sogan
1 tutam maydanoz

1 su bardagi bulgur

1 cay kasigl pul biber
1 cay kasigl karabiber
1 adet yumurta

1 tatl kasigi tuz
Kizartmak icin sivi yag
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YAPILISI:

Bulgur kabarincaya kadar kaynar suda islatilir. Ince
dogranmis sogan, maydanoz ve diger malzemeler
konulup yogrulur. Klclk kofteler yapilarak kizartilir.

20



BAZLAMA

BAZLAMA

Malzemeler: (4 kisilik)

300 gr kiyma

1 adet yumurta

1 adet bUyuk boy sogan

1 cay bardagi pisirilmis bulgur
1 tatl kasigi feslegen

1 tath kasigi tuz

Istege baglh pul biber

YAPILISI:

Bir kaba kiyma, ince kiyilmis sogan, bulgur,
yumurta, tuz ve baharatlar konulup guzelce
yogrulur. Hazirlanan har¢c 10-15 dakika
buzdolabinda bekletilir. Dinlenen harctan avug iGi
blUyUkliginde yuvarlak kofteler yapilir ve tavada
sivi yagda kizartilir.

NOT: Bu kofteler mangalda veya sacta pisirilir.
Ozellikle dugunlerde kina gecesi bitiminde servis

yapilir.
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SIKMA

Malzemeler: (4 kisilik)
1 cay bardagi bulgur
250 gr kiyma

1 tatl kasigi feslegen
1 adet yumurta

1 tath kasigi pul biber
1 tath kasigi salca

1 tath kasigi tuz

1 adet orta boy sogan

YAPILISI:

Bir kaba bulgur, kiyma, rendelenmis sogan,
yumurta, salca, tuz ve baharatlar konulur ve
guzelce yogrulur. Yogrulan har¢c parmak izi
cikarilarak sikilir, bir tencereye dizilir. Uzerine bir
parmak gececek sekilde kaynar su dokullr. Ayri
bir tabakta salca eritilip Gzerine dokullr ve hic
karnstinimadan sallayarak pisirilir.

NOT: Bu yemek 6zellikle digunlerde gelin alma
merasiminden sonra misafirlere ikram edilir.



PATATES KOFTE

PATATES KOFTESI:

Malzemeler: (4 kisilik)

3 adet orta boy haslanmis patates
1 orta boy sogan

1,5 su bardagi islatilmis dugu
1 tane yumurta

1 yemek kasigi un

1 tatl kasigi karabiber

1 tatli kasigr kimyon

1 tatl kasigi pul biber

1 tath kasigi nane

Siviyag (kizartmak icin)

1 yemek kasigi nisasta

YAPILISI:

Haslanmis patatesler rendelenir. Bir kabin
icerisinde rendelenmis patates, digu, yumurta,
un, nisasta, ince kiyilmis sogan, tuz ve baharatlar
Ozlesinceye kadar yogrulur. Bu yogurdugumuz
malzemeden oval sekilde kofteler yapilir. Kofteler
kizgin yagda kizartilir,

23



ETLI BULGUR PIiLAVI

ETLIi BULGUR PILAVI

Malzemeler: (12 kisilik)

3 su bardagi iri bulgur

1 su bardagi sivi yag

1 yemek kasigi salca

500 gr kusbasi et

7 su bardagi su

1 yemek kasigi tuz

1 su bardagi nohut (haslanmis)

YAPILISI:

Bir tencerede su kaynatilir, kaynayan suya salca,
bulgur ve nohut eklenir. Sivi yagi bir tavada kizdirip,
pismeye yakin pilava ilave edilir. Biraz daha pisirilip
suyu cekince alti kapatilir. Kusbasi bir tavada biraz
sotelendikten sonra biraz sicak su eklenir. Kisik
ateste pisirilir. Pilav bir tepsiye dokulur. Uzerine
de pisen etler yayilir ve servis yapilir.

NOT: Bu pilav digtnlerde ve 6zel glinlerde pisirilip
ikram edilir.
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TEKKE PiLAVI

TEKKE PILAVI

Malzemeler: ( 8-10 kisilik)

2 su bardagi pilavlik bulgur

4 su bardagi su veya et suyu

1 cay bardagl haslanmis nohut
Yarim cay bardagi sivi yag

2 tatl kasigl tuz

3 yemek kasigi tereyagi

YAPILISI

Tencereye yag konulur. Biraz i1sindiktan sonra
bulgur ilave edilip 5-10 dakika kavrulur. Bulgura
tuz, sicak su ve nohut ilave edilip pismeye birakilir.
Pistikten sonra 10-15 dakika dinlendirilir. Sonra
Uzerine kizartiimis tereyagr dokalur. Bir tepsinin
icerisine islatiimis yufka ekmegi serip pilav dokalur.
Servis yaparken Uzeri haslanmis tavukla da
suslenebilir.

NOT: Dugunlerde, yagmur dualarinda, senliklerde,
bayramlarda yapilan bir yemektir.
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DOSEME

Malzemeler: (4 kisilik)

1 adet orta boy sogan

2 adet orta boy patates

1 su bardagi bulgur

1 yemek kasigi salca

1 tatl kasigi tuz

1 tatli kasigl feslegen

2 adet kurutulmus kirmizibiber
Siviyag

YAPILISI:

Tencereye bol sivi yag konulur, icerisine sogan
ilave edilir. Pembelesinceye kadar kavrulur. Patates
ve salca ilave edilir. Patatesler pisene kadar
kavrulur. Daha sonra bulgur ve baharatlar eklenir
ve birlikte kavrulur. Ustlnu iki parmak gecinceye
kadar kaynar su ilave edilir. Pismeye birakilir.

NOT: Yufka ekmek ile tiketilir.



SALATALIK DOLMASI
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SALATALIK DOLMASI

Malzemeler: (5 kisilik)
5 adet tohumluk salatalik
1 cay bardagi bulgur

1 cay bardagi piring
150 gr kiyma

1,5 yemek kasigi salca
1 cay kasigi karabiber
1 cay kasigi nane

1 cay kasigi pul biber
1 tath kasigi tuz

Yarim cay bardagi sivi

YAPILISI:

Salataliklari ortadan ikiye bollp ici oyulur.
Hazirladigimiz dolma harci ile salataliklar doldurulur.
Bunlar bir tencereye dizilir. Hazirldigimiz salcali
su Uzerini gecmeyecek sekilde ilave edilerek, kisik
ateste pisirilir.
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KURU BIBER ve PATLICAN DOLMASI

KURU BIBER ve PATLICAN DOLMASI

Malzemeler: (4 kisilik)

1 dizi pathcan kurusu

1 dizi biber kurusu

2 su bardagi bulgur

1 su bardagi piring

3 adet kuru sogan

2 yemek kasigi salca

1 yemek kasigi biber salcasi
1 cay kasigi pul biber

1 cay kasigi nane

1 cay kasigl karabiber

1 tatl kasigi tuz

Yarim su bardagi zeytinyagi

YAPILISI:

Patlican ve biberler sicak suda haslanir. Bir kabin
icerisine pirinc, kiyllmis sogan, bulgur, salcalar,
baharatlar, yag ve tuz koyup bir ic malzemesi
hazirlanir. Haslanan biber ve patlican kurularinin
icerisine ic malzeme koyulup, tencereye dizilir.
Yagini koyup, su ilave edilir ve yumusayincaya
kadar kisik ateste pisirilir.

NOT: Bir kis yemegidir.
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KABAK SARMASI

KABAK SARMASI

Malzemeler: (4 kisilik)

250 gr kiyma

1 yemek kasigi salca

12 tutam maydanoz

1 cay bardagi bulgur

3-4 yemek kasigi sivi yag

Kurutulmus kabak

1 adet yumurta

Istege gore feslegen, nane, kimyon, pul biber

YAPILISI:

Bir kabin icerisine kiyma, dogranmis sogan,
maydanoz, yumurta ve baharatlar ilave edilip,
yogrulur kofte kivamina getirilir. Kabaklar sicak
suda islatilir. Islanan kabaklara i¢ harcindan koyarak
rulo seklinde sarilir. Ayri bir tavada yag ile salca
kavrulur Uzerine sicak su eklenir; tencerenin
icerisindeki kabak sarmalarinin Uzerine dokip
pisirilir.




PANCAR YAPRAGI SARMASI

PANCAR YAPRAGI SARMASI

Malzemeler: (4 kisiliktir)
250 gr kiyma

1 kilo pancar yaprag!

1 su bardagi bulgur

2 adet kuru sogan

2 yemek kasigi tereyagi
yemek kasigi salca
Feslegen, nane, pul biber
1 tath kasigi tuz

2-3 dis sarimsak

YAPILISI:

Pancar yapraklarini sicak suya batirilip ¢cikartilir.
Bir kabin icerisine kiyma, bulgur, ince kiyilmis
sogan, tuz ve baharatlari koyup bir i¢c malzeme
yapilir. Haslanan pancar yapraklarinin arasina ic
harctan azar azar koyup sarilir. Bir tavanin icerisine
sivi yag, tereyag konulup kizartilir. Sarimsak ve
salcasini da ekleyerek biraz daha kavrulur. Sicak
su ekleyerek sarilan pancar yapraklarinin Gzerine
dokUp kisik ateste pisirilir. (Baharatlar istege
gore kullanihr.)
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ZEYTINYAGLI YAPRAK SARMASI

ZEYTINYAGLI YAPRAK SARMASI

Malzemeler: (4 kisilik)

2 su bardagi piring

2 su bardagi bulgur

3 adet kuru sogan

2 dis sarimsak

2 yemek kasigi domates salcasi
1 yemek kasigi biber salcasi

2 adet domates(rende yapilmis)
1 demet maydanoz

1 su bardagi zeytinyagi

Asma yaprag!

1 tatl kasigi tuz

YAPILISI:

Bir kabin icerisine piring, bulgur, kiyilmis sogan,
kiyilmis sarimsak, salcalar, domates, zeytinyagi, -
maydanoz ve tuz ilave edip i¢c harc hazirlanir. "
Yapraklar sicak suya batirilip cikartilir. Sonra

yapraklarin icerisine i¢c harcindan koyarak rulo

seklinde sarilir vehazirlanan sarmalar bir tencereye

dizilir. Uzerine sicak su ilave edilip pisirilir.
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KIYMALI YAPRAK SARMASI

KIYMALI YAPRAK SARMASI

Malzemeler: (4 kisilik)

250 gr kiyma

2 su bardagi bulgur

2 su bardagi piring

2 adet kuru sogan

1 cay bardagi zeytinyagi

1 demet maydanoz

1 yemek kasigi domates salcasi

1 tatl kasigi tuz

1 cay kasigl pul biber, karabiber, kimyon, nane
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YAPILISI:

Bir kabin icerisine kiyma, bulgur, piring, dogranmis
sogan, maydanoz, salca, tuz ve baharatlar ilave
edilip i¢ har¢ hazirlanir. Yapraklar sicak suya batirilip
cikartilir. Yapraklarin icine i¢ harcindan koyup rulo
seklinde sarilir. Yapraklar bir tencereye dizilir,
Uzerine sicak su konularak kisik ateste pismeye
birakilir.
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LABADA SARMASI

LABADA SARMASI

Malzemeler: (4 kisilik)
2 adet kuru sogan

2 su bardagi bulgur

2 yemek kasigi salca

1 cay kasigi kuru salca
Yarim bardak sivi yag
1 cay kasigi pul biber
1 cay kasigl karabiber
1 tath kasigi tuz
Yarim kilo labada

YAPILISI

Labadalar yikanir. Labadalar hafif haslanir. Bir
kabin icerisine bulgur, kiyilmis sogan, salca, sivi
yag, tuz, su ve baharatlar eklenip ic malzemesi
pisirilir. Labadalarin icerisine ic harctan azar azar
koyup rulo seklinde sarilir. Tencereye dizilir.
Uzerine sicak su ekleyip kisik ateste pisirilir.



LAHANA SARMASI

LAHANA SARMASI

Malzemeler:

1 orta boy lahana

500 gr kiyma

2 adet yumurta

2 adet kuru sogan

1 su bardagi bulgur

1 yemek kasigi salca

1 tath kasigr kekik

1 tath kasigi karabiber

1 tath kasigr kirmizibiber
1 cay bardagi zeytinyagi
2 adet yesil sogan

Tuz

Yarim bag maydanoz

Sosu Icin;

1 yemek kasigi biber

1 yemek kasigi domates salcasi
3 yemek kasigi tereyagi

2-3 dis sarimsak

Kaynar su

YAPILISI:

BUtln malzemeler konularak ic harc hazirlanir.
Lahanay! yapraklarindan ayirip sicak suda haslanir.
Haslanan lahanalar klcUk dikddrtgen seklinde
kesilerek hazirlanan i¢c harctan konulup rulo
seklinde sarilir. Orta boy firin tepsisine dizilir. Bir
tavada tereyaQ eritip salcalar ilave edilerek
kavrulur. Rendelenmis sarimsagi da ekleyip sicak
su ilavesiyle bir sos hazirlanir. Lahanalarin Uzerine
dokultp firinda pisirilir. Sicakken servis yapilir.
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AL DOMATES KURUSU

AL DOMATES KURUSU

Malzemeler:
Kurutulmus domates
Kuru sogan
Tereyag, sivi yag
Bulgur

Tuz

Kurutulmus cin biber
Feslegen

Domates salcasi
Stzme yogurt
Sarimsak

YAPILISI:

Domates kurulari bir saat ik suda bekletilir, daha
sonra dogranir. Tavaya sivi yag ve tereyagi konulur
ve kizdirilir. Ince dogranmis soganlar pembelesin-
ceye kadar kavrulur. Salca ilave edilir. Domates
kurusu, bulgur ve kuru cin biberi koyup tekrar
kavurulur. Ustl batana kadar su dokuUp tuz,
feslegeni ilave edilir. Sarimsakli yogurt dokulerek
servis yapllir.




SALGA YEMEGI

SALGA YEMEGI (BASTI)

Malzemeler: (4 kisilik)
4 adet orta boy salga
3 adet orta boy sogan
1,5 yemek kasigi salca
150 gr dana kiyma

1/2 su bardagi bulgur
1 cay kasigi pul biber
Tuz

Siviyag

Su

YAPILISI:

Salgalarin kabuklari soyulur kiip ktp dogranir. Bir
tencereye su koyup haslanilir. Haslanan salgalarin
suyu suzudltr. Baska tencerede sivi yagda ince
dogranmis soganla, kiyma kavrulur; salca ve tuzu
ilave edilerek kavurmaya devam edilir. Kavrulan
malzemelerin icine haslanmis salga, bulgur ve su
ilave edilip pismeye birakilir. Pisen yemek 10-15
dakika dinlendirildikten sonra servis edilir.
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EKSILI KABAK YEMEGI

Malzemeler:

2 adet orta boy beyaz kabak
Yarim cay bardagi bulgur

2 adet orta boy sogan

2 yemek kasigi salca

1 cay bardagi sirke
Yeterince su

Tuz

Yarim cay bardagi sivi yag

YAPILISI:

Kabaklar alacal soyulup, kip, kip dogranir. Bir
tencereye sivi yagla sogan alinip kavrulur. Salca
da ilave edilip biraz daha kavrulur. Dogradigimiz
kabaklar ilave edilir ve biraz daha kavrulur. Bulgur,
su, sirke ve tuz ilave edilip pismeye birakilr.

EKSILI KABAK YEMEGi




KIS YEMEGI

KIS YEMEGiI

Malzemeler:

1 su bardag! kurutulmus fasulye

1 su bardag! kurutulmus patlican

1 su bardag! kurutulmus kabak

1 cay bardagi kurutulmus domates
1 cay bardagi kurutulmus biber

1 tath kasigi tuz

1 yemek kasigi salca

Yarim su bardagi sivi yag

Uzerini 6rtecek kadar su

YAPILISI:

Fasulye, kabak, patlican ayri ayri haslanir ve
sdzalar. Ayri bir tencerede sogan kavrulur ve
salcasi ilave edilir. Buna haslanan sebzeler de
ilave edilir ve kavrulur. Kavrulan sebzelerin igerisine
tuz ve pul biber konulur. Uzerini gececek kadar
kaynamis su konulur.15 dakika kisik ateste pisirilir.



CiRiS YEMEGi

Malzemeler:

Yarim kilo ciris

1 adet orta boy sogan

1 yemek kasigi salca

Sivi yag

Bir yemek kasigi tereyagi
Yarim cay bardagi bulgur
1 cay kasigi kirmizibiber
1 tath kasigi tuz

YAPILISI:

Cirisler yikanir, dogranir, az suda haslanir. Bir
tencereye sivi yag, tereyagl alinir ince ince
dogranan soganlarla beraber kavrulup salcasi ilave
edilir. Cirisle, bulguru da katilip kavurmaya devam
edilir. Tuz, kirmizi biber ve sicak su ilavesiyle
pismeye birakilir.
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GOK DOMATES YEMEGi

GOK DOMATES YEMEGi

Malzemeler:

4 adet orta boy gék domates
1 adet orta boy sogan

Yarim cay bardagi bulgur

1 yemek kasigi salca

1 tath kasigi pul biber

1 tath kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

3 yemek kasigi sivi yag

2 su bardagi su

YAPILISI:

Bir tencerenin igerisine sivi yag, dogranmis sogan
konulup kavurulur. Dogranmis domatesler ve
salca ilave edilip kavurmaya devam edilir. Sonra
bulgur, tuz, baharatlar ve sicak su ilave edilip
pismeye birakilr.



ERIKLI AS

ERIKLI AS

Malzemeler:

3 adet orta boy patates

1 su bardag! kurutulmus dag erigi
1 su bardag! kurutulmus aci biber
1 cay bardagi bulgur

1 tatli kasigi tuz

Alabildigi kadar su

Yarim cay bardag sivi yag

YAPILISI:

Tencereye yag ve patateslei konularak yumusayin-
caya kadar kavrulur. Kavrulduktan sonra icerisine
kuru erik, kuru biber, bulgur, salca, tuz, aldigi
kadar su ilave edilerek pisirilir.

NOT: Yufka, yesillik ve tursu ile tlketilir.
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FASULYE KAYGANASI

FASULYE KAYGANASI

Malzemeler: (4 kisilik)
Kurutulmus dilme fasulye
4 adet yumurta

2 yemek kasigi un

1 tath kasigi karabiber

1 tath kasigi pul biber

1 tath kasigi tuz

3 yemek kasigi sivi yag
Haslamak icin su

YAPILISI:

Kurutulmus dilme fasulyeler haslanir. Haslanan
fasulyeler slzgecten suzullr. Ayri bir kabin
icerisinde yumurtalar kirihp ¢irpilir, un ilave edilir.
Biraz daha cirpilip tuzu, karabiberi, pul biberi ilave
edilip haslanmis dilme fasulyelerle kanstirilir. Daha
sonra bir tavanin icerisine sivi yag konur karisim
ilave edilir. Iki ylzu gevrilerek omlet gibi kizartilir.
Pistikten sonra istege bagh olarak dilimlenerek
servis edilir.
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KABUKLU KURU FASULYE

KABUKLU KURU FASULYE

Malzemeler:

Kurutulmus kabuklu kuru fasulye
2 adet orta boy sogan

1 yemek kasigi salca

3 yemek kasigi sivi yag

1 tath kasigi tuz

3 su bardagi su

1 tath kasigi pul biber

Haslamak icin su

YAPILISI

Kabuklu kuru fasulyeler suda haslanir. Ayri bir
tencerede sivi yagla sogan kavrulur. Salgasi ilave
edilip biraz daha kavrulur. Stizgecten gecirilen
kabuklu fasulyeler eklenir, Uzerine kaynar su, tuz
ilave edilerek 10 dakika kaynatilir. Ocaktan alinir.

NOT: Istege bagh olarak icine bulgur da
konulabilinir.

Py

. L-i. e .

B L Tl T 3 0 1 W 2 Y
-\_\_‘—|—

43



2 e L e
e L pls h‘ﬂh" ;

e, . e
'Fl . i 3

SOGANASI

Malzemeler:

10 adet orta boy sogan
300 gr bicak arasi et

25 gr kurutulmus domates
2 adet yesilbiber

1 yemek kasigi salca

4 yemek kasigi sivi yag

1 tath kasigi tuz

1 tath kasigi pul biber

YAPILISI:

Kuru domatesler bir kapta islatilir. Etler tavada
yumusayincaya kadar pisirilir. Yag ile birlikte
soganlar ilave edilip kavrulur. Islatilan domatesler
ile biberler dogranip tavaya ilave edilerek kavrulur.
Kavrulduktan sonra Uzerine salca ilave edilir. Bir
parmak gececek sekilde kaynamis su, tuz ve pul
biber ilave edilip pismeye birakilir.




TOKLU BASI KAVURMASI

TOKLU BASI KAVURMASI

Malzemeler:

500 gr toklu basi

3 adet yumurta

1 adet blUyuk sogan

1 cay kasigl karabiber
1 cay kasigi pul biber

1 tath kasigi tuz

3 yemek kasigi sivi yag
2 yemek kasig sirke

YAPILISI:

Toklu basi ayiklanir ve sirkeli suda bekletilir. Yikanan
toklu basi ince ince dogranir ve sicak suda haslanir.
Haslanan toklu basinin suyu sizulir. Iri dogranan
soganlar tavada yumusayincaya kadar pisirilir.
Icine yumurtalar kirilir, baharatlar ve tuz ilave edilip
pisirilir. Sonra haslanan toklu basi eklenip kavrulur.
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CiRIS KAVURMASI

CiRiS KAVURMASI

Malzemeler: (4 kisilik)
Yarim kilo ciris

1 adet orta boy sogan

2 adet yumurta

Yarim cay bardagi sivi yag
Bir tath kasigi tuz
Karabiber, pul biber

YAPILISI:

Cirisler yikanip, dogranir. Az suda haslanir. Bir
tavada sivi yagla sogan pembelesinceye kadar
kavrulur. Yumurtalar kirilip pisirilir. Tuz, baharatlar
eklenip haslanmis olan cirisler ilave edilir. Biraz
daha kavrulur. Daha sonra servis tabagimna alinir.

NOT: Ciris, daglik bolgelerde yetisen; pirasaya
benzeyen bir bitkidir.
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PANCAR YAPRAGI KAVURMASI

PANCAR YAPRAGI KAVURMA

Malzemeler:

1 adet orta boy kuru sogan
Haslanmis pancar yapraklari
1 yumurta

1 tath kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi pul biber

2 yemek kasigi sivi yag

YAPILISI:

Bir tavaya sivi yag, dogranmis soganlar konulup,
pembelesinceye kadar kavurulur. Pancar yapragi
ilave edilerek biraz daha kavrulur ve yumurtasi
kinhr. Yumurta pisince baharatlari ve tuzu ilave
edilerek atesten alinir.
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KUZUGOBEGiI MANTARI DOLMASI

KUZUGOBEGI MANTARI DOLMASI

Malzemeler:

500 gr kuzugdbegi mantari
Ic malzemesi;

250 gr kuzu eti kiymasi

1 adet orta boy sogan

2-3 dis sarimsak

2-3 kasik zeytinyagi

1 kasik tereyagi

50 gr keci peyniri

Tuz, karabiber, kekik

YAPILISI:

Kuzugdbegi mantari saplarindan ayrilir. Iginin bos
oldugu gorultr. Kuzugdbeklerini bir kaba alarak
kaynamis su dokullr ve 10-15 dakika bekletilir
(temizlenmesi icin). Tencereye sivi yag konulur
ve kucuk kucuk dogranmis sogan ilave edilip
kavrulur. Uzerine ince dogranmis sarimsak ve et
ilave edilir. Eti yUksek ateste suyu salmadan
pisirilir. Peynir ufalanarak ete ilave edilir.1-2 dakika
kavrulur. Baharatlar ilave edilip ic malzeme
hazirlanmis olur. Hazirlanan i¢c kuzugdbeklerinin
icerisine doldurulur. Sonra bunlar 10-15 dakika
buharda pisirilir, sicak olarak servis edilir.




KURU FASULYE

KURU FASULYE

Malzemeler:

2 su bardagi seker fasulye
2 adet sogan

Kuru domates

Kuru biber

Salca

Zeytinyagi

Tuz

YAPILISI:

Once fasulyeler haslanir. Tencerede sogan
kavrulur. Islatiimis domates kurusu, biber kurusu
ve salca konulur ve karistirilir. Sonra fasulyeler
ilave edilir. Suyu ilave edilip pisiriimeye birakilir.
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ERISTENIN TAVASI

Malzemeler:

2 adet domates

3 adet biber

100 gr eriste

2,5 su bardagi su

2 yemek kasigi tereyagi
1 yemek kasigi sivi yag
1 tath kasigi tuz

1 yemek kasigi salca

YAPILISI:

Tencerenin icerisine yag, biber konularak biraz
kavrulur. Sonra domates ilave edilir. Buna salca,
sicak su, tuz ilave edilir. Kaynayan bu karisima
eristeler eklenir. Su cekilinceye kadar pisirilir.



TOPALAM

Malzemeler: (6 kisilik)
Hamuru icin:

2 su bardagi un

1 cay kasigi tuz
Aldig kadar su

Kavurmak icin:
2 yemek kasigi tereyagi

Uzeri icin:
Yarim su bardagi pekmez
1 su bardagi peynir rendesi

YAPILISI:

Un bir kaba konulur, tuz ve suyla kulak memesi
yumusakliginda hamur yapilir. Hamur dinlenmeye
birakilir. Dinlendikten sonra hamurdan klcUtk klcuk
parcalar alinip elde rulo seklinde yuvarlanir. Bunlar
kUcuk kucuk kesilir. Tencerede kaynayan suya
hamurlar ilave edilir, rengi degisinceye kadar
pisirilir. Sonra stizgecle suyu stzultr. Ayri bir
tavada sivi yag ve tereyagi kizartilir. Stzulen
hamurlar (topalam) kizdinlmis yaga atilir ve kavrulur.
Sonra servis tabagina alinir. Uzerine pekmez
gezdirilir ve peynir serpilir.

NOT: Sahur yemegidir.
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HORUNTU

Malzemeler:

100 gr horuntu

1 su bardagi stzme yogurt
1 dis sarimsak

100 gr kiyma

1 adet bUyuk sogan

1 adet domates

1 cay kasigi pul biber

1 cay kasigl tuz

1 cay kasigl yenibahar

YAPILISI:

Horuntular sicak suda 15 dakika haslanir.
SizUuldikten sonra genis bir tepsiye alinir. Kiyma,
sogan, domates ve baharatlar kavrulur. Tepsiye
alinan horuntunun Uzerine dokuldr. Uzerine
sarimsakli yogurt dékulerek servis yapllr.

NOT: Beysehir'in mantisi olarak adlandirilir.




HOLUSKA

Malzemeler: (4 Kisilik)
1 yumurta

1 su bardagi su

1 tatl kasigi tuz
Aldigi kadar un

200 gr yagli peynir

YAPILISI:

Yumurta, su, tuz ve aldigi kadar unla kulak memesi
yumusakliginda hamur elde edilir. Hamur 10 dakika
dinlendirilir. Hamurdan 3 adet beze elde edilir.
Bezeler 2mm kalinhginda acilir. Su bardag
yardimiyla kesilir. Kesilen hamurlarin arasina
rendelenmis peyniri koyup pogaca seklinde
kapatilir. kapatilan hamurlar un serpilen tepsiye
dizilir 25-30 dakika dinlendirilir. Bir tencereye su
koyulup kaynatilir. Kaynayan suyun icerisine 2
yemek kasigi sivi yag konur. Igerisine hazirlanan
hamurlar koyularak 20-25 dakika kisik ateste
pisirilir. Ayri bir tavada tereyag kizartilip servis
tabagina aldigimiz holuskalarin Gzerine gezdirilir.
Servis asamasinda holuskalar hafif sulu olarak
servis edilir.

NOT: Sahur yemegi olarak yapilir.
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KAKIRDAKLI GOZLEME

KAKIRDAKLI GOZLEME

Hamuru lgin:

2 su bardagi un

1 cay bardag tuz
Aldigi kadar su

Ic malzemesi:
Kakirdak

2 adet kuru sogan
2 adet yesil biber
Yarim demet maydanoz
Tuz

Pul biber

YAPILISI:

Un, tuz, su bir kaba alinarak ele yapismayan bir
hamur elde edilir. Hamurlar bezelere ayrilir ve
yuvarlak olarak acilir. Ic malzeme konulur ve
kapatilip sacta ve tavada pisirilir.




PATATESLI MAYALI

PATATESLI MAYALI

Malzemeler:

4 adet haslanmis patates
1 paket yas maya

1 tatl kasigi tuz

Un

Su

YAPILISI:

Rendelenmis patates kadar un koyup maya, tuz
ve su ilave edilerek ele yapismayan hamur elde
edilir. Yarim saat kadar mayalanmaya birakilir.
Mayalanan hamur bezelere ayrilir ve yuvarlak
olarak acilir. Sac veya tavada pisirilir.
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MAYALI EKMEK

MAYALI EKMEK

Malzemeler:

3 su bardagi su

Yarim paket yas maya veya kuru maya
Aldigr kadar un

1 tatl kasigi tuz

YAPILISI:

Su, mavya, tuz karistirillip un ilave edilir. Cok sert
olmayan bir hamur elde edilir. 30-40 dakika
mayalanmaya birakilir. Mayalanan hamur bezelere
ayrilarak yuvarlak bir sekilde acilir. Sacta veya
tavada pisirilir.
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SACARASI

Malzemeler:

2 su bardagi sut

1 su bardagi su

1 paket yasmaya

1 tatl kasigl toz seker
1 tath kasigi tuz
Aldigi kadar un

Ic malzemesi:
Siviyag, tahin, hashas

Uzeri icin:
1 yumurta sarisi,1 yemek kasigr yogurt, susam,
corekotu

YAPILISI:

Un haric diger malzemeler karistirilir. Yavas yavas
unu ilave ederek ele yapismayan bir hamur elde
edilir. Bezelere ayrilir ve 10-15 dk mayalanmaya
birakilir. Mayalanan bezeler ince yufka seklinde
acilir. Tahin ve yag karnistirilarak acilan yufkaya
surdltr, hamurun ortasi acilir. Rulo halinde sarilir
ve yaglanmis olan firin tepsinin ortasindan
baslayarak yuvarlak olacak sekilde dolayip tepsi
dolana kadar ayni islem tekrarlanir. Uzerine
yumurta ve yogurt cirpip surllir. Susam ve
corekotu atip firnda 180 derecede pisirilir.
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DiBILE KOMBESI

DIBILE KOMBESI

Malzemeler:

Hamuru igin

1 kilo un

1 tath kasigi toz maya
Susam

Yumurta sarisi

Aldigr kadar su

lc malzemesi:
Yarim kilo hashas
250 ml. siviyag

YAPILISI:

Hazirlanan hamur bezelere ayrilir. Bezeler yemek
tabagi buyUkldgunde acihr. Kavrulup dovilmus
hashasa siviyag ilave edilir 2-3 yemek kasigi i¢
malzemesinden koyup hamur tekrar toparlanir.
Oklava yardimi ile yemek tabagr buyukluginde
tekrar acilir. Uzerine yumurta surulir, susam
serpilir. Toprak tencerenin altina sayacak konur.
Tencerenin Uzerine kiclk sac koyulur. Sacin
Uzerine ates yakilip korlasan atesin birazi sayacagin
altina alinir. Yapilan hamur toprak tencerede pisirilir.
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CEPLIK

Malzemeler:(8 kisilik)
1 paket yas maya

5 su bardagi un

1 tath kasigi tuz
Aldigi kadar 1k su

Ic Harci Igin;

500 gr dana kiyma

2 adet ince kiyllmis sogan
1 tath kasigi tuz

1 cay kasigl pul biber
Yarim bag maydanoz

YAPILISI:

Bir kap icerisine un, maya, tuz koyup ilik su
ilavesiyle ele yapismayan hamur yapilir. Hamur 1
saat mayalanmaya birakilir. Bu arada ic harci
hazirlamaya gecilir. Bir tavanin icerisinde sogan,
kiyma kavrulup, tuz ve pul biber eklenir. Altini
kapatinca maydanoz ilave edilip sogumaya birakilir.
Mayalanan hamurdan bezeler alinip servis tabagi
blyukltgunde acilir. Igine i¢ harci konulur; hamur
ortaya toplanarak tekrar beze haline getirilir. Tekrar
acilir ve teflon tavada alti ve UstU pisirilir. Pisen
ceplikler tereyag ile yaglanarak sicak servis edilir.

NOT: Istege bagli olarak da patatesli i¢ yapilabilir.
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GEVREK

Malzemeler: (4 Kisilik)
1 su bardagi ¢ig hashas
2 su bardagi un

1 tath kasigi tuz

1,5 su bardagi su
Acmak icin ¢ig hashas

YAPILISI:

Hashas, un, tuz ve su ilavesiyle ele yapismayan
bir hamur yapilir. Hamurdan bezeler alinip servis
tabagi buyltkliglinde hashasla acilir. Acilan
hamurlari sacta ya da tavada pisirilir, soguk olarak
servis edilir.



HINGILIS

Malzemeler:

5 su bardagi un

1 adet yumurta

1 su bardagi ince bulgur
1 tath kasigi tuz

2 su bardagi su

Ic Malzemeleri:
Patates, kirmizibiber, karabiber, kimyon, nane, su

Uzeri icin:
Sarimsakli yogurt, Kirmizi biber, nane, yag

YAPILISI:

Patatesler haslanip rendelenir. Baharat ve sivi yag
ilave edilerek ic malzemesi hazirlanir. Un, yumurta,
bulgur, tuz ve su ilave ile sert bir hamur yapilir.
Hamur bezelere ayrilarak yufka blyUkliginde
acilir. Cay bardagi ile kesildikten sonra ic malze
konulup kapatilir. Kaynayan suda 20 dakika
haslanir, Uzerine sarimsakli yogurt dokuldr. Nane,
kirmizi biber yagda kizartilarak dékular ve servis

yapilhr.
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HATMIS

Malzemeler:

1 adet tim tavuk
Hamuru igin:

5 su bardagi un
2,5 su bardagi su

Tuz

Sarimsak Sosu Igin:

2 bas ezilmis sarimsak
2 su bardagi tavuk suyu
Tuz

Karabiber

YAPILISI:

Tavuk haslamaya birakilir. Un, tuz, su ile sert bir
hamur elde edilir. Ince seritler halinde yuvarlanan
hamur 1 cm. kalinliginda kesilir. ki parmakla unun
icinde dondurtlerek sekil verilir. Haslanan tavuk
blUyUk parcalara ayrilir. Bir tencerede su kaynatilir
ve icerisine 1 su bardagi tavuk suyu eklenir.
Kaynayan bu suda hamurlar 15-20 dakika pisirilir.
Pisen hamurlar servis tabagina alinir. Uzerlerine
blyuk parcalara ayirdigimiz tavuklar konulur.
Sarimsaklar ezilip kase icerisine konulur. Kasenin
icerisine 1 kepce haslanan hamur suyundan, 1
kepce de tavuk suyundan ilave edip servis yaplilir.

Not: Bu yemek kemikli etle de yapilabilir.



BAYRAM KOMBESI

BAYRAM KOMBESI

Malzemeler:
Hashas

Su

Yag

Un

Tuz

Kabartma tozu
Yumurta

Ceviz

YAPILISI:

Hashas, su, yag bir tencerede kaynatilarak
hazirlanir. Un, tuz, su ve kabartma tozu karistirilarak
kulak memesi yumusakliginda hamur yapilir. Kick
bezeler haline getirilen hamur yufka buyakliginde
acilr. Acilan hamura hazirlamis oldugumuz hashas
surllerek birazda dovulmus ceviz atilir. Yufkanin
ortasindan dis kismina dogru kivirarak ktcuk rulolar
olusturulur ve tepsiye ddsenir. Tepsi dolduktan
sonra 1 yumurta kirilarak kémbenin Uzerine stralur
ve biraz susam atilip firina verilir.
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SIBIT

Malzemeler:

1 yumurta

1 su bardagi sut

1 yas mayanin 1/3 4

2 su bardagi misir unu
Kuyruk yagi

Biraz un

Tuz

YAPILISI:

Batln malzemeler bir kaba konularak krep hamuru
kivamina getirilir. Sacin Gzerine biraz kuyruk yagi
koyulur. Yapilan hamur saca dokuUlerek iki tarafi
da kizartilir. Servis tabagina alinir.



GIGALAK

Malzemeler:
Hamuru icin;
Un
Su
Tuz

Et (klcUk dogranmis)
Eksi dag erigi pestili

Tereyag

Salca

Tuz

2 kasik un

2 su bardagi et suyu

YAPILISI:

Hamur yapilir. Hamur sehriye seklinde kiuguk
parcalara ayrilir. Kaynayan et suyunun igerisine
hamurlar atilir. Onceden islatilan erik pestili eklenir.
Biraz kaynadiktan sonra haslanan etler ilave edilir.
Tavada un, tereyagi ve salca kavurup Uzerine
dokdlur. Kisik ateste 10-15 dakika pisirilir.
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ASKER KURABIYESI

Malzemeler:

1 su bardagi yogurt

1 su bardagi sivi yag

1 su bardagi toz seker

2 yumurta

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

Aldigr kadar un

Uzeri icin; yumurta sarisi, susam

YAPILISI:

. Malzemeler bir kaba konularak ele yapismayan
bir hamur yapilir. Oklava ile 1_cm kalinliginda
acilip, cay bardagi ile kesilir. Uzerine yumurta
sarisi sUrultp susam atilir. 160 derecede pisirilir.

NOT:

Asker ugurlamasinda yapilir. TUm malzemeleri
gelen misafirler getirir. Ayrilirken de bunlardan
evlerine géturdrler.
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EKSI TARHANA CORBASI

EKSi TARHANA

Malzemeler:

3 corba kasigi dis tarhanasi
Tadet orta boy sogan

1 yemek kasigi salca

1 tath kasigi pul biber

1 yemek kasigi tereyagi

2 yemek kasigi sivi yag

YAPILISI:

Bir tencerede eksi tarhana su ile ezilerek pisirilir.
Ayri bir tavada tereyagi, sivi yag ve dogranmis
ince soganlar biraz kavrulur. Uzerine salca ilave
edilip, pismekte olan tarhananin icerisine ilave
edilir. Pul biber ekleyip, bir iki tasim kaynatilir.
Sicak olarak servis edilir.

NOT: Bu ¢orba kis aylarinda sicak olarak tiketilir.
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AYRAN ASI CORBASI

Malzemeler:

Bir su bardagi sizme yogurt

Bir cay bardagi doviimus bugday
Bir tath kasigi tuz

Nane

Su

YAPILISI:

Tencereye ddvilmuis bugday, su ilave edilip
ezilinceye kadar haslanir. Yogurt baska bir kdsede
su ile acilip cacik kivaminda ezilir. Bugday ile
yogurt karistirlir, tuzu atilarak sogumaya birakilir.
Uzeri nane yapragi ile stslenir, soguk olarak servis
edilir.

AYRAN ASI CORBASI
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SUTLU CORBA

sSUTLU CORBA

Malzemeler:

Bir cay bardagi dovilmus bugday
Iki su bardagr sut

Bir tath kasigi tuz

Yarim cay kasigi karabiber
Haslamak icin su

YAPILISI:

Tencerede dovulmus bugday haslanir. Ayri bir
tencerede sUt kaynatilip, haslanan bugday ilave
edilir. Tuzunu ve karabiberi ekleyip, 6zlesinceye
kadar kaynatilir. Ocaktan alinip sicak servis edilir.
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ARABASI

ARABASI| CORBASI

Malzemeler:

1 bltln tavuk

3-4 adet kuru biber(acili)

4 yemek kasigi un

3 yemek kasigi sivi yag

2 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kasigi kirmizi pul biber
1 tath kasigi tuz

2 yemek kasigi salca

Hamuru icin:

5 su bardagi su

1 su bardagi un

1 tath kasigi tuz

1-2 damla limon suyu

YAPILISI:

Hamurunu yapmak icin 3 su bardagi su kaynatilir;
2 bardak su ve un bir kapta ezilip ocakta
kaynamakta olan su icerisine yavas yavas ilave
edilir. Kaynayan hamura tuzunu da ilave edip 5-
10 dakika pisirilir. Firin tepsisinin icini hafif suyla
Islatip pisen hamur tepsiye dokdilir, sogumaya
birakilir.

Corba icin; tavuk haslanir suyu kenara alinir.
Haslanan tavuk didiklenir. Tencereyi ocaga alip
sivi yag, tereyagi ve un alinip pembelesinceye
kadar kavrulur. Daha sonra salcasi koyulup biraz
daha karistirilip soguk su ilave edilir.
Topaklanmamasi icin hizli hizli karnstirihr. Kuru
biber, baharat, tuz ve tavuk suyu ilave edilir.
Kaynayincaya kadar karistirilip icerisine tavuklar
atir. 10-15 dakika kaynatilip ocaktan alinir.
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KULAK CORBASI

e

SONE

KULAK CORBASI

Malzemeler:

1 cay bardagi kulak (6nceden kesilmis kurutulmus)
2 adet yesilbiber

1 adet domates

5 su bardagi su

2 yemek kasigi sivi yag

1 yemek kasigi salca

YAPILISI:

Yag ve biber tencereye konulur. Kavrulan biberlere
domates ve salca ilave edilir. Sicak su eklenerek
kaynamaya birakilir. Kaynayan karisima kulaklar
ve tuz ilave edilip 5-10 dakika pisirilir.
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DOGA ASI CORBASI

Malzemeler (6-8 kisilik)

1 su bardagi haslanmis nohut
1 su bardagi haslanmis dévme
500 gr stizme yogurt

1 yemek kasigi un

1 tath kasigi nane

1 tath kasigr kirmizi toz biber

1 cay kasigi kekik

Et suyu yada su

YAPILISI:

Haslanmis nohut ve bugday bir arada tekrar
kaynatilir. Diger tarafta terbiyesi hazirlanir. Bir
kasenin icerisine yogurt, un konulur. Bir miktar
su ilave edilip cirpilir. Kivami acilan terbiyeye
kaynamakta olan bugday ve nohut suyundan ilave
edilir. Burdaki amacimiz yogurdun kesilmemesidir.
Kaynamakta olan bugday ve nohudun Ustline bu
karisim agir agir kanstirilarak dokulur. Tuz ve kekik
de ilave edilir. Tereyagi, nane ve kirmizi toz biberi
kizartip Uzerine dokulerek servis yapilir.

DOGA ASI CORBASI
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ACILI CORBA

ACILI CORBA

Malzemeler:

1 adet tavuk

2 adet patates

1 su bardagi mercimek
2 yemek kasigi tereyagi
1 tatl kasigi pul biber

1 cay bardagi sehriye

1 tatl kasigi tuz

1 yemek kasigi salca

YAPILISI:

Tavuk haslanip cok ince bir sekilde dogranir.
Patates ve mercimek haslanip stzgiden gecirilir.
Tencereye yag konur; kizgin yagda un ve pul biber
kavrulur. Haslanan patates, mercimek ve tavuk
tencereye atilir. Istege gore tavuk suyu veya su
ilave edilir. Hepsi piser ve sehriyeler ilave edilir.
Bir miktar kaynatildiktan sonra dinlenmeye birakilrr.




DUGUN CORBASI

DUGUN CORBASI

Malzemeler (4 kisilik)
Yarim cay bardagi yarma
1 yumurta

2-3 yemek kasigi pirinc

1 yemek kasigi un

1 tatl kasigi tuz

2 su bardagi yogurt

YAPILISI:

Yarma bir kabin icerisine alinir sicak suyla islatilir.
Islatilan yarma ve piring haslanir. Yogurdu bir kapta
ezip icine 1 yumurta, 1 yemek kasigr un eklenir
cirpilir. Yeteri kadar su eklenip ocaga alinir,
karistirilarak kaynatilir. Icerisine haslanmis nohut,
piring ve yarma eklenir kivama gelinceye kadar
pisirilir. Tuz da eklenip; bir tavada eritilen tereyagli,
naneli sos Uzerine gezdirilir.
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RiASI CORBASI

iRIASI CORBASI

Malzemeler:

1 su bardagi haslanmis bugday
1/2 su bardagi haslanmis nohut
2 yemek kasigi tereyagi

100 gr dana kusbasi

1 tath kasigi pul biber

1 tath kasigi tuz

1 yemek kasigi salca

YAPILISI:

Bir tencereye haslanan bugday ve nohut alinir.
Icerisine Gstini gececek sekilde sicak su konulur,
kaynamaya birakilir. Diger taraftan et tavaya
alinarak suyu cekinceye kadar kavrulur. Kaynayan
bugday ve nohutun iceresine etler ilave edilir.
Tereyagl, pul biber, tuz ve salca ayri bir tavada
kavrularak corbaya ilave edilir, kaynamaya birakilir.
Suyunu cektikge koyuluguna gore sicak su ilave
edilir.



UN GORBASI

UN CORBASI

Malzemeler:(6 kisilik)

1 adet orta boy sogan
3 yemek kasigi un

2 yemek kasigi sivi yag
1 yemek kasigi tereyagdi
1 cay kasigl toz biber

1 tath kasigr un

YAPILISI

Su konulan tencereye biraz tuz atilip kaynamaya
biraklir. Ayr bir tavada ince dogranmis soganlar
tereyag@i ve sivi yagla kavrulur. Ocak kapatilir.
Kaynamakta olan suya unlar ovalanir, atilip
karistirilir. Tavadaki soganlar ilave edilip 10-15
dakika kaynatilir. Pistikten sonra sicak servis edilir.
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OGMEC

Malzemeler: (6 kisilik)

1 yumurta sarisi

1 su bardagi un

1 yemek kasigi sivi yag
1 tath kasigi tuz

5 su bardagi su

YAPILISI:

Yumurtanin sarisi ile un dagitilacak sekilde
kanistiriip, évular. Daha sonra tencerede yag ve
salca kavrulup suyu ilave edilir. Ovulmus un ilave
edilip koyulasincaya kadar kaynatilir.



SALLI BOLLU CORBA

SALLI BOLLU CORBA

Malzemeler: (6 kisilik)
1 adet sogan

1 su bardagi bulgur

2 yemek kasigi sivi yag
1 yemek kasigi salca

2 yemek kasigi sirke

1 tath kasigi feslegen

1 cay kasigi pul biber

1 tath kasigi tuz

4 su bardagi su

YAPILISI:

Tencerede sivi yagla sogan kavrulur; salca ilave
edilir. Su eklenip kaynamaya birakilir. Kaynayan
suya bulgur, sirke, tuz ve feslegen atilip pismeye
birakilir. Corbamiz sicak olarak servis edilir.




EV TARHANASI CORBASI

EV TARHANASI CORBASI

Malzemeler:

Uc adet kuru tarhana
Bir dis sarimsak

1 tath kasigi pul biber

1 yemek kasigi tereyagi
2 yemek kasigi sivi yag
1 tatl kasigi tuz

5 bardak su

YAPILISI:

Kuru tarhanalar bir kapta soguk suyla 2-3 saat
islatilir. Islatilan tarhanalar ocaga alinip kaynatilmaya
birakilir. Icindeki malzemeler 6zlesinceye kadar
pisirilir. Tavada tereyag@i eritilip, rendelenmis
sarimsagi, pul biberi ve naneyi ekleyip sos elde
edilir. Pisen corba kéaselere alinir, hazirlanan sos
ilave edilerek servis edilir.
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UN TARHANASI CORBASI

UN TARHANASI CORBASI

Malzemeler:

4 yemek kasigi un tarhanasi
3 yemek kasigi sivi yag

1 yemek kasigi salca

Tuz

Nane

Su

YAPILISI:

Tencerede yag ile salca kavrulur. Un tarhanasi
ekleyip kavurma islemine devam edilir. Soguk su,
nane, tuz eklenip kaynamaya birakilir. Koyuluguna
gore su ilave edilebilir.
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CiGIRDIK 1

Malzemeler:

2 su bardagi pekmez
2 su bardagi hashas
1 su bardagi kenevir

YAPILISI:

Pekmez kaynatilir. Icerisine dévilmas, kavrulmus
hashas ve kenevir ilave edilir.10 dakika kaynatilir.
Késelere dokultr. Soguk servis eldir.

NOT: Yufka ekmekle yenilir.



CiGIRDIK 2

Malzemeler: (8 kisilik)

2 su bardagi pekmez

1 su bardagi toz seker

1/2 su bardagi susam

1,5 su bardagi kavrulmus hashas
1,5 su bardagi ceviz ici

2 su bardagi findik ici

YAPILISI:

Pekmez ve seker tencereye konulup, ocaga alinir.
Kdpuk kopUk oluncaya kadar karistirilarak kaynatilir.
Diger taraftan bir tavada hashas ve susam kavrulur.
Ceviz ve findik ici ile birlikte kaynayan pekmeze
ilave edilir. Pekmez cekene kadar pisirilir.
Yaglanmis tepsiye dokulir. Bir gin donduktan
sonra kesilerek servis yapilir.
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GALGIDAN

Malzemeler: (4 kisilik)

2 su bardagi bulgur kepegi
2 su bardagi pekmez

1 yemek kasigi tereyagi

4 yemek kasigi sivi yag

YAPILISI:

Tavanin icerisine tereyag, sivi yag ve bulgur kepegi
konularak kokusu cikana kadar kavrulur. Pekmez
ilave edilip, cekene kadar pisirilir. Sonra soguk
olarak servis edilir.



KIVRIM

Malzemeler:
5 adet yufka
Ic malzemesi:
200 gr hashas
25 gr kenevir
25 gr ceviz
Siviyag

Uzeri icin:

2 yemek kasigi tereyagi
1,5 su bardagi sivi yag
Serbeti igin:

3 su bardagi toz seker
3 su bardagi su

1 su bardagl pekmez

YAPILISI:

Yufkalar doérde bolintr. Ayri bir kapta ceviz,
hashas, kenevir ve siviyag kanstinlir. Boldigiamuz
yufkalardan biri alinir u¢ kismina i¢c malzeme
konularak sarilir ve tepsinin ortasina konulur.
Yufkalar bitene kadar ayni islem devam ettirilir.
Sivi yag, tereyagi kizdirilarak Gzerine dokdlir. 200
derecede kizarincaya kadar pisirilir. Hazirlanan
serbet Ilik olarak Gzerine dokulur.
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CENCEN ASI

Malzemeler: (4 kisilik)

2 adet kinlmis kuru yufka

1 cay bardagi seker

3 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kasigi sivi yag

1 su bardagi pekmez

2 su bardagi su

1 su bardagi dévulmus ceviz

YAPILISI

Tavaya sivi yag, tereyagi alinarak kirilmis yufkalar
ilave edilir ve kavrulur. Ayri bir kapta seker, pekmez
ve su kanstinlip kavrulan ekmegin Uzerine dokalar.
Suyu cekene kadar pisirilir. Soguyunca servis
tabagina alinir ve Gzerine ceviz serpilir.
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SIRE TARHANASI

SIRE TARHANASI

Malzemeler:

4 su bardagi yarmalik un
4 su bardagi su

1,5 su bardagi pekmez
3,5 su bardagi su

1,5 su bardagi seker
Doévilmus hashas
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YAPILISI:

Tencereye 3,5 su bardagi su dokur, pekmez ilave
edilerek kaynatilir. Kaynayan pekmezin icerisine
seker ilave edilir. Yarma ununu ayri bir kapta 4
bardak suyla ezip kaynayan pekmeze karistirilarak
ilave edilir. Muhallebi kivamina gelinceye kadar
pisirilir. Késelere koyup Uzerine dovilmus hashas
dokultp servis edilir.

NOT: Sire tarhanasini bir tepsiye dokup dilimlenmis
olarak da servis edilebilir.
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PELTE

Malzemeler: (4 kisilik)
1 cay bardagi sivi yag
3 corba kasigi un

1 su bardagi seker

1 su bardagi pekmez
1 litre su

YAPILISI:

Tencereye sivi yag ve un konularak unun kokusu
cikincaya kadar kavurulur. Ayri bir kapta kaynamis
su icinde seker, pekmez karistirilarak eritilir.
Kavrulan unun icerisine bu karisim yavas yavas
ilave edilir. Muhallebi kivaminda pisirilir. Sicakken
kaselere dokulup, soguk olarak servis edilir.



UN HELVASI

UN HELVASI

Malzemeler:

1 su bardagi un

1 su bardagi seker

2 su bardagl su

2 yemek kasigi tereyagi
3 yemek kasigi siviyag

YAPILISI:

Tavada sivi yag ve tereyag kizartilir; daha sonra
un ekleyip pembelesinceye kadar kavurulur.
Tencerede seker ve su kaynatilarak kavrulan una
yavas vavas ilave edilir ve hizli hizh karnistirilir. Un
kendini cekip toparlayincaya kadar pisirilir. Soguk
olarak servis edilir.
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BAKLAVA

BAKLAVA

Malzemeler:

2 yumurta

1 cay bardagi sut

1 cay bardagi sivi yag
Yarim cay bardagi sirke
Yarim cay kasigl tuz
Aldigi kadar un

1 paket kabartma tozu

Serbeti icin:

4 su bardagi seker

4 su bardagi su

2-3 damla limon suyu

Ic harci:

Dovilmus ceviz

Acmak icin:1 kg nisasta
Uzeri icin:200 gr tereyagi
1 su bardagi sivi yag

YAPILISI:

Karistirma kabina 2 yumurta, sut, siviyag, sirke,
kabartma tozu, tuz ve aldigi kadar un koyarak; kulak
memesi yumusakliginda hamur elde edilir. Hamur
10-15 dakika dinlendirilir. Dinlenen hamurdan 40
tane ceviz bUyUkliginde beze elde edilir. Her bezeyi
nisasta yardimiyla 10 cm capinda acilir. Acilan
bezelerin 10 tanesi Ust Uste gelecek sekilde aralarina
nisasta serperek konulur. Bdylece 4 grup elde edilir.
1.parca merdane ile nisasta atilarak tepsi
bUyukluginde acilir. Diger 3 parcaya da ayni islem
yapilir. Bu 4 parcanin aralarina ceviz serpilir. Istege
gore kesilip; Uzerine kizartilmis tereyag ve sivi yag
karisimi esit bir sekilde dokultr. Firinda 180 derecede
alt, Ust kizarana kadar pisirilir. Tencereye seker ve
su konulup 20-25 dakika kaynatilir, 2-3 damla limon
suyu eklenip serbet elde edilir. Serbet ilitilir bir
kizaran baklavanin Uzerine dokalUr.
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OKTAN CEKME

OKTAN CEKME

MALZEMELER:

1 yumurta

1 cay bardagi sut

1 cay bardagi sivi yag
1 paket kabartma tozu
2 yemek kasigi sirke

Uzeri icin;

1 su bardagi sivi yag

3 yemek kasigi tereyagi
Acmak icin nisasta

Iciicin;
2 su bardagi dovUulmus ceviz ici
1 su bardagi dovilmus findik igi

Serbeti igin;
3,5 su bardagi seker
3 su bardagi su

YAPILISI:

TUm malzemeler karistirilarak ele yapismayan
hamur hazirlanir. Yumurta buydkltginde parcalara
ayrilir. Her beze nisasta serpilerek oklava ile ince,
ince acilir. Acilan yufkaya ceviz ve findik karisimi
serpilir. Oklavaya sarilan yufka iki taraftan ortaya
dogru buzdurultr. Firin tepsisine oklavadan
cikartilarak dizilir. 2 parmak araliklarla kesilir. Tavada
sivi yag, tereyagi kizdinlip kepce yardimiyla oktan
cekmelerin Uzerinde gezdirilir.180 derecede firinda
alt, Ust kizarana kadar pisirilir. Bir tarafta seker ve
su kaynatilip serbet hazirlanir. Serbet ilik olarak
dokalur.
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SUTLU BAKLAVA
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SUTLU BAKLAVA

Malzemeler:

1 yumurta

1/2 su bardagi sivi yag

1/2 su sardagi yogurt

1/2 su bardagi st

1 cay kasigl kabartma tozu
Bir fiske tuz

Aldigr kadar un

Ic malzeme icin:
2 su bardagi dovUilmus ceviz ici

Acmak icin 1/2 paket nisasta
Uzeriicin 2 su bardagi sivi yag

Serbeti:

4 su bardagi sut

4 su bardagl seker
Bir damla limon suyu

YAPILISI:

BUtUn malzemeler bir hamur legeninde kulak
memesi yumusakliginda yogurularak 15dk
dinlendilir. Ceviz buyukligindeki bezeler klcuk
acllarak 5'i Gzerine konularak oklava yardimiyla
tepsi bUyUklUginde acilir. Sonra tepsiye yayilir ve
cevizler Gzerine serpilir. Her hamuru bu sekilde
yapilarak tepsi blytkligtnde acilip hamurlar bitirilir.
Sonra dilimlere ayrilir. 2 su bardagi sivi yag kizartilip
Uzerinden gezdirilir. 180 derece firinda pisirilir.
Sonra sUt ve seker kaynatilir limon suyu eklenerek
sogumaya birakilir. Baklavanin Gzerine dokulUr.



SiNi

Malzemeler:

1 ¢cay bardagi sivi yag

1 cay bardagi sut

1 kabartma tozu

1 yemek kasigi sirke

2 yumurta

Nisasta (agmak icin)

Ici icin dévilmUs ceviz ve ezilmis hashas
Uzeri icin tereyagi ve sivi yag

Serbeti igin;

3 su bardag toz seker
1 su bardagl pekmez
4 su bardagi su

YAPILISI:

Sivi yag, sirke, st, yumurta, kabartma tozu ilave
ederek, kulak memesi yumusakliginda hamur
elde edilir. Daha sonra bezelere ayrilarak tek tek
nisasta ile agilir. Ince acilmis yufkanin igine hashas
ve ceviz konulup sarilir. Tepsinin ortasindan
baslanarak sarilir. Sonra Uzerine tereyag ve sivi
yag kizdinlir ve dokulUr. Firinda pisirilir. Kaynamis
serbet sogumus tatlinin Uzerine dokullr ve servis
tabagina alinir.
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KAYGANA TATLISI

KAYGANA TATLISI

Malzemeler (4 kisilik)

2 yemek kasigi nisasta
5 adet yumurta

1 cay bardagi sut

1 yemek kasigi tereyagi
1 paket kabartma tozu

Serbetiicin;
2 su bardagi seker
1,5 su bardagi su

YAPILISI:

Yumurta, sut, nisasta iyice karistirilir. Bu karisima
kabartma tozu ilave edilir. Bir yemek kasigi tereyagi
tavaya konur ve eridikten sonra biraz kavrulur.
Karistirilan malzemeler tavaya dokuldr kisik ateste
yavas yavas pisirilir. Alti kizarinca ters cevrilip
diger tarafi da pisirilir. Tepsiye alinir. Kare kare
dilimlenir. Tencerede seker ve su kaynatilip serbet
haline getirilerek yaptigimiz kaygananin tzerine
ilik olarak dokuldr; soguyunca servis edilir.
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EL KESIMI KADAYIF TATLISI

EL KESiMi KADAYIF TATLISI

Malzemeler: (6 kisilik) f
2 adet islatiimis yufka (elde eriste gibi kesilecek) |
3 yemek kasigi sivi yag
3 yemek kasigi tereyagi

Serbet icin; |
1,5 su bardagi su |
1,5 su bardagi toz seker

Suslemek icin;

Ceviz
Hashas

\
YAPILISI: L
Eriste gibi kesilen yufkalarin Uzerine kizartiimis e oy i oy ~
tereyag, siviyag dokUlUp harmanlanir. Tepsiye | e i > .
dokulup esit bir sekilde yayilir. 180 derece firnda _ ME /
kizarana kadar pisirilir. Pisen kadayiflara serbet - = 2
verilir. Kadayiflar soguk, serbet ilik olacak. ‘h""--.___ e
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NISASTA HELVASI

NiSASTA HELVASI

Malzemeler: (4 kisilik)
3 su bardagl nisasta

1 cay bardagi sivi yag
3 su bardagi su

2,5 su bardagi seker

YAPILISI:

Nisasta, seker kapta soguk suyla ezilir.Tencereye
sivi yagi alip, kizdirilir. Nisastal, sekerli karisim
karistira karistira kizaran yaga ilave edilir. Koyu
kivama gelene kadar pisirilip soguk servis edilir.
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PALIZE

PALIZE

Malzemeler:

5 su bardagi su

1 su bardagi toz seker

Yarim su bardagi nisasta
Suslemek icin ceviz ve tarcin

YAPILISI:

Tencereye su ve seker alinip ocaga konulur.
Kaynayinca baska bir kapta suyla ezilen nisasta
yavas yavas tencereye ilave edilir. Bir iki tasim
kaynayinca ocaktan alinarak kaselere bosaltilir.
Soguyunca targin ve cevizle sUslenip servis edilir.
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'hl

ERISTE

Malzemeler:

10 adet yumurta
2 su bardagi su
1 tath kasigi tuz
Aldigr kadar un

YAPILISI:

Yumurtalar kabin icine kirip su ve tuz ilave edip
sert bir hamur elde edilir. Elde edilen hamuru
bezelere ayirip her bezeyi yuvarlak firin tepsisi
buyUkliginde Tmm kalinliginda acilir. Acilan
hamurlar temiz bir bez Uzerine serilip hafif
kurutulur. Kurutulan hamurlar istege bagli olarak
Ust Uste konup kalin seritler halinde kesilir. Kesilen
seritler tekrar kibrit copu kalinhginda kesilerek
temiz bir 6rtd Uzerinde kurutulur. 2 gun
kurutulduktan sonra kisin tUketilmek Gzere saklanir.

NOT: Bu hamurdan 1cm eninde kare kare kesilirse
buna kulak denir.




UN TARHANASI

UN TARHANASI

Malzemeler:

1 kg stizme yogurt

5 adet yumurta

1 su bardagi haslanmis nohut
3-4 adet domates rendesi
3-4 adet salcalik biber

2 adet kuru sogan

7-8 dis sarimsak

1 cay bardagl mercimek

1 cay bardagi piring

1 tutam yas nane

Aldigi kadar un

1 yemek kasigi tuz

YAPILISI:

Nohut, mercimek, piring haslanir. Domates, biber,
sogan, sarimsak, nane robotta gekilir. Genis bir
kabin icerisinde yogurt krema kivaminda ezilir.
Icerisine yumurtalar, haslanan ve robottan gecirilen
malzemeler konulup tuz ve un da eklenip ele
yapismayan bir hamur elde edilir. Elde edilen
hamur 15 giin boyunca karistirilarak serin bir yerde
temiz bir bezin Uzerine kasik yardimiyla yayarak
kurutmaya birakilir. Kuruyan tarhanalar toz haline
getirilir ve kisin tuketilir.
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ONCULUK

Malzemeler:
Kuru sogan

Sivi yag, tereyagi
Domates

Kuru kiyma
Salca

Biber

Yumurta

Tuz ve su

YAPILISI:

Tavaya sivi ve tereyag@l konulur. Salca ve ince
dogranmis soganlar ilave edilir. Ince dogranmis
domates, yesil biber ve kavrulmus kiyma ilave
edilerek kavrulur. Yumurtalar ilave edildikten sonra
tavanin kapagi kapatilir.



GOLLE

Malzemeler: (8 kisilik)

3 su bardagi durum bugdayi (haslanmis)
1 su bardagi nohut (haslanmis)

1 su bardagi fasulye (haslanmis)

1 su bardagi ala fasulye (haslanmis)
Kurutulmus buatdn tath kirmizibiber
Kurulmus butdn aci biber

Tuz

Su

Yapilist:

Onceden haslanan bugday, nohut, fasulyeler
tencereye alinir. Sicak su ve tuz ilavesiyle
kaynamaya birakilir. Biberler de ilave edilip
Ozlesinceye kadar kaynatilir.

NOT: Kis glinlerinde aksam gelen misafirlere
kuruyemis ve meyve ile ikram edilir.
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TUZLU ASURE
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TUZLU ASURE

Malzemeler: (12 Kisilik)

3 su bardagi haslanmis dévme bugday
2 su bardagi haslanmis misir

1 su bardagi haslanmis nohut

1 su bardagi haslanmis fasulye

2 su bardagi sut

3 yemek kasigi tereyagi

2 yemek kasigi un

2 yemek kasigi tuz

Istege bagh olarak dovilmus aci biber.

YAPILISI:

Haslanan malzemeler tencereye alinarak ocakta
kaynamaya birakilir. Tereyag ve un kavurulur icine
ilave edilir. Tuz da ilave edilip 6zlesinceye kadar
kaynatilir. Istege bagl olarak aci biber de konulup
servis edilebilir.



PANCAR YAPRAGI BORANASI

PANCAR YAPRAGI BORANASI

Malzemeler: (4 kisilik)
Haslanmis pancar yaprag!
1 su bardagi yogurt

2 dis sarimsak

2 yemek kasigi sivi yag

1 cay kasigi nane

1 cay kasigi pul biber

YAPILISI:

Haslanmis pancar yapragi incecik kiyilir. Sarimsakla
yogurt karistirilip krema kivamina getirilir. Pancar
yapragiyla yogurt karistirilarak servis tabagina
alinir. Tavada yagi kizartip icerisine nane ve pul
biberi eklenip sos hazirlanir. Servis tabagina alinarak
Uzerine sos dokullp servis edilir.
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PATATES BORANASI

PATATES BORANASI

Malzemeler: (4 kisilik)

2 adet haslanmis orta boy patates
1 su bardagi stzme yogurt

2 yemek kasigi sivi yag

1 tath kasigi pul biber

1tath kasigi nane

1 tatl kasigi tuz

1-2 dis sarimsak

YAPILISI:

Haslanmis patatesler kiip kUp dogranir.Bir su
bardagi yogurt kasikla ezilir. Yogurtla patatesler
karistirilir, tuz ilave edilerek servis tabagina alinir.
Tavada sivi yag, nane ve pul biber ile sos yapilir.
Sos servis tabagindaki patates boranasinin tzerine
dokalur.
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COKEREK PAPARASI

COKELEK PAPARASI

Malzemeleri: (4 kisilik)
2 adet orta boy sogan

1 yemek kasigi salca

2 yemek kasigi tereyagi
125 gr cokelek
Yeterince su

Tuz

YAPILISI:

Bir tavada sogan yagla kavrulur, salca eklenir.
Bunlara cokelek ilave edilir. Uzerini bir parmak
gececek sekilde su ve tuz ilave edilerek pisiriimeye
birakilir.
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DOMATES KURUSU SALATASI

DOMATES KURUSU SALATASI

Malzemeler:

200 gr domates kurusu

2 dis sarimsak

1 tutam maydanoz

1 yemek kasigi zeytinyag!
2 yemek kasigi sirke

1 yemek kasigi ¢corek otu
1 tatl kasigi tuz

YAPILISI:

Kuru domatesler sicak suyla 10-15 dakika islatilir.
Ince ince dogranir. Tavanin igerisine zeytinyag,
domates kurusu, sarimsak, corek otu alinip
sotelenir. Altini kapatip ocaktan alinir. Icerisine
sirke, maydanoz, ceviz, tuz atip karistirilir. Servis
tabagina alinir.



ESGILEME:

Malzemeler:

2 yemek kasigi nisasta
Yarim cay bardagi sirke

1 orta boy sogan

1/2 cay bardagi sivi yag

1 litre su

1 yemek kasigi salca

Tuz, kirmizibiber, karabiber

YAPILISI:

Soganlar ince dogranir, siviyagda kavrulur. Salca
ilave edilir, su eklenir; kaynatilir. Yumurtalar kirilir,
ayri bir kapta karistinllir. Kaynayan suya ilave edilir.
Baska ké&sede nisasta, sirke ve az su karistirilip
kaynayan suya dokulur. Kisik ateste pisirilir. Uzerine
kirmizibiber ve karabiber atilir. Servis yapilir.
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BULAMAG

BULAMAC

Malzemeler:

1 kase kavrulmus kusbasi et
9 yemek kasigi un

Tuz

Su

Kirmizibiber

1/2 cay bardagi sivi yag

1/2 cay bardagi pirinc

YAPILISI:

Tereyag ve sivi yag tencereye alinir. Biraz isinan
yaga un ilave edilir. Rengi degisene kadar
kavurulur. Ayri bir tencereye piring konulup
haslanir. Kavrulan una su, et ve piring ilave edilip,
karistirlarak kaynatilir.

NOT: Sabah kahvaltisinda yapilir. Sicak servis
edilir.
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HERSE

Malzemeler: (4 Kisilik)

2 su bardagi dovilmus bugday
3 yemek kasigi tereyagi

1 tatl kasigi tuz

Kirmizi pul biber

YAPILISI:

Doviulmis bugday bir gtin dnce islatilir. Duduklide
40-45 dakika haslanir. Haslanan bugday tereyagi
ile 6zlesinceye kadar karistira karistira kavrulur ve
Uzerine pul biber atilarak servis edilir.
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YAYLA HOSAFI

YAYLA HOSAFI

Malzemeler:
Kurutulmus sari Gzdm
Kurutulmus kayisi

250 gr seker

2 litre su

1 tatli kasigl karanfil

1 tath kasigi tath kamis
Kurutulmus visne
Kurutulmus erik

Yapilisi:

UzUm, visne ve erik yikanir tencereye alinir. Su
ilave edilerek ocaga konulur. 15-20 dk kaynatilir.
Daha sonra kayisi, seker, karanfil ve tath kamis
ilave edilip 10 dk daha kaynatilip ocaktan alinir.
Soguyunca servis edilir.
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NARDEK

Malzemeler: (4 Kisilik)

1 kése itburnu(kusburnu) marmelati
5 yemek kasigl toz seker

1 kése su

Yapilist:
Bir kdsenin icerisine marmelat, seker ve su
eklenerek karistirilir. Soguk olarak servis eldir.

NOT: Nardek, sahurlarda aksam yemeklerinde
soguk olarak servis edilerek tlketilir. Ayrica kayisi,
visne, erik vb. kurutulmus ve marmelati yapiimis
meyvelerden de yapilabilir.




YUFKA EKMEK

YUFKA EKMEK

- Malzemeler
1 kg un
1 tath kasigr tuz
Aldigi kadar 1hk su

YAPILISI:

Un, tuz, su ile sert bir hamur yogrulur. Bezelere
ayrildiktan sonra oklava yardimiyla blyuk yufkalar
acilir. Sacta pisirilir. Pisen yufkalar kurutularak
serin bir yerde saklanir. TUketileceginde islatilarak
katlanip yenilir.
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HORUNTU

HORUNTU

Malzemeler:

10 adet yumurta
2 su bardagi su
1 tath kasigi tuz
Aldigi kadar un

YAPILISI:

Yumurtalari kabin icine kirilir su ve tuz ilave
edildikten sonra sert bir hamur elde edilir. Elde
edilen hamuru bezelere ayrilir. Her beze yuvarlak
finn tepsisi buyukliginde 1Tmm kalinliginda acilir.
Acilan hamurlar temiz bir bez Gzerine serilip hafif
kurutulur. Kurutulan hamurlar istege baglh olarak
Ust Uste konup kalin seritler halinde kesilir. Kesilen
seritler tekrar 1cm kalinliginda kesilip temiz bir
ortU Gzerinde kurutulur. 2 gin kurutulduktan sonra
kisin tlketilmek Uzere saklanir.
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EKMEK USTU

EKMEK USTU

Malzemeler:

Kirilmis yufka ekmek
Siviyag

Sogan

Kiyma

Kuru biber

Salca

1 yumurta

Domates kurusu

YAPILISI:

Sogan kiyma ile kavrulur. Domates kurusu, biber
kurusu, yumurta, salca, su ilave edilip pismeye
birakilir. Kirilmis yufka ekmekler servis tabagina
alinir. Uzerine pisirilmis soganl yumurta gezdirilir
ve istege bagli olarak ¢dkelek serperek servis
edilebilir.




TARHANA

Malzemeler:

10 kg stizme yogurt
1 teneke yarma

1 kg tereyagi

2 teneke su

Tuz

YAPILISI:

Yogurt ezilir elekten gegcirilir. Ayran kivamini alir.
Kazana dokUlUp ocaga konulur. Hic durmadan
karistirarak kaynayacak kivama getirilir. Cekilmis
yarma yavas yavas icine salinir. Koyulasincaya
kadar pisirilir. Atesten indirilir gece sabaha kadar
bekletilir. Sabah ayranla yogrulur. Tereyag eritilir.
Yogrulan hamura karistirilir. Kictk bezeler yapilir.
Kalipta ince sekil alincaya kadar basilir. GUneste
cite serilir. 2 guin kurutulur. Kisin ceviz ve fistikla
kizartilarak tuketilir.
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