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On Soz

Kulturel miras; topluluklarin, gruplarin ve kimi durumlarda bireylerin kulturlerine ait tanimladik-
lari uygulamalar, anlatimlar, bilgiler, temsiller ve bunlarla ilgili araflar, gerefler ve kulturel yerlerdir.
Kulturel miraslar iferisinde bulunan mutfak kulturu ve gastronomi urunleri, somut olmayan miras-
lar kapsamindadir. Bu mirasa sahip fikmak, korumak ve temelinde degerlerin tahrip olmadan gele-
cek ku~aklara aktarilabilmesi oldukfa onemlidir.

Kapadokya bolgesi olarak tanimlanan Nevsehir, Kayseri, Nigde, Aksaray ve Kir~ehir mutfaginin olu§-
turdugu bolge mutfaginin unutulan ve gun yuzune fikartilmak istenen lezzetleri Kapadokya Uni-
versitesi A~filik Programinin ilk mezunlari tarafindan derlenmi”~tir. Kapadokya yemek refeteleri,
Marcus Gavius Apicius: De Re Coquinaria ba”likli eski bir Roma risalesinden esinlenerek olu§turulmustur.

Tariflerin hazirlanmasi, universitemiz mezunlari 8ef Ogretim Gorevlisi Cem Aydogdu ve 8ef Ogretim
Gorevlisi Melih Ifigen tarafindan gerfekle8tirilmiS§tir. Yemek gorsellerinin tasarimi 8ef Ogretim Gorev-
lisi Cem Aydogdu, fotograflanmasi ise Huseyin Zerder ve Osman £akir tarafindan gerfekle§tirilmistir.

Kitap projemizin ortaya fiki~inda yol gosterici olan degerli Mutevelli Heyet Koordinatorumuz Sayin
Funda Aktan’a; yorenin dokusuna uygun kaynaklarini ve mekanlarini bizlerin kullanimina sunan Aziz
Guzelgoz, Ali Akuzun, Raife Takbak, Ozcan ve Mehmet Ozkilif'a; ogrencilerimiz Meryem Bu8ra Dogan
ve Erol Kesat'a, ayrica zengin Kapadokya mutfagini kayit altina almak ve ya~atmak amaciyla bizlere
destek olan herkese teekkurlerimizi sunariz.

Kitabimizin hazirlanmasinda destek sunan Kapadokya Universitesi Bilimsel Ara”"tirma Projeleri bi-
rimine teekkur ederiz.

faliSmamizi, tum mezunlarimiza emanet ederken yoremiz mutfaginin layik oldugu bilinirlige kavu§-
masini dileriz.

Ezgi Demir Ozer
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FAVA

Porsiyon sayisi: 5 Kisilik

Malzemeler

500 g kuru bakla - bir gun onceden islatilmi§

2 adet orta buyuklukte kuru sogan - kufuk kup dogranmi§
% demet dereotu - ince kiyilmi§

% su bardagi bitkisel sivi yag

1 forba kanigi toz §eker

1 fay kanigi tuz

Uzeri ifin
1 adetlimon
% adet kirmizi sogan

% demet dereotu - ince kiyilmi§

Hazirlani”i
» Dogradiginiz soganlari yagda hafiffe soteleyin.

» Islattiginiz baklalari suzun ve sotelediginiz soganlara ekleyin. §ekeri, tuzu ve dereotunun ya-
risini ekleyin. Baklalarin ustunu 4 parmak a”acak kadar soguk su ilave edin, pi“meye birakin.

» Agir ate”te baklalar suyunu fekip dagilincaya kadar pi”irin. lyice yumu”ayinca ezerek pure
haline getirin.

» Hazirladiginiz kari“imi, duz bir servis tabagina bo”altin. Son §eklini verdikten sonra soguyup
katila®masini bekleyin. Soguduktan sonra kare dilimler halinde kesin.

» Bir dilim limon, kufuk kup dogranmi8 kirmizi sogan ve ince kiyim dereotu ile servis yapin.



SARMA

Porsiyon sayisi: 5 Kisilik

Malzemeler

2 demet pazi, labada yoksa taze veya salamura uzum yapragi

1 su bardagi pirinf

1 adet orta boy sogan - fok kufuk kup dogranmi§

% su bardagi bitkisel sivi yag

1 yemek ka”igi dolmalik fistik

1 yemek ka”igi ku§ uzumu

1 fay kanigi geker

1

fay ka”igi tuz

1 tatli ka”igi yenibahar

Hazirlani”i

» Sarma ifin pazi, labada ya da asma yapraklarindan birini tercih edebilirsiniz.

» Yapraklarin saplarini kesin, yikayin ve derin bir tepsiye alin.

» Ustlerine 1 litre kaynar su ekleyerek yumu”amalarini saglayin. Pazi yerine uzum yapragi kul-
laniyorsaniz, temizlenen asma yapraklarini kaynar suda tamamen yumu”ayincaya kadar ha§-
layin.

» Dolmalik fistiklari pilav tenceresinde, eklediginiz sivi yagda renkleri degi®inceye kadar kavu-

run. Sogan ve ku§ uzumunu ilave edin.

Ardindan yikanmi8 pirinf, §eker, yenibahar ve tuzu ilave edin, harci kari™tirin.

Tencereye 1 su bardagi sicak su ekleyin ve orta ate”te pirinfler yarim pi~inceye kadar, kapagi
kapali bir 8ekilde pi~irin.

Kari”im soguduktan sonra hazirlanmi§ pazi yapraklarina doldurarak sarin.

Sarmalari tencereye yerle/tirin. 1 su bardagi ilik su ekleyin. Sarmalar suyu fekinceye kadar
orta ate”te pinNirin. Pazi narin bir sebze oldugundan pi”irme suresi 10-15 dakikayi gefmeye-
cektir. Asma yapragi kullanildiginda bu sure 30 dakikayi bulabilir. Sarmalar pi~tiginde, ten-
cerenin kapagi kapali olarak sogutun.

Limon dilimleriyle birlikte servis edebilirsiniz.

11
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MERCIMEK KOFTESI

Porsiyon sayisi: 8 Kisilik

Malzemeler

1 su bardagi kirmizi mercimek

2 su bardagi ince bulgur

1 forba ka”igi aci biber salfasi

2 adet kuru sogan - rendelenmi§
1 demet taze sogan - ince kiyilmi§
1 demet maydanoz - ince kiyilmi§
% su bardagi bitkisel sivi yag

1 forba ka”igi kimyon

1 adet kivircik marul

Tuz

Hazirlani®i

» Bulguru derin bir kapta, uzerini 2 parmak gefecek §ekilde kaynar su ile islatin. Suyunu fekip
8i8mesini bekleyin.

» Ayrica bir tencerede kaynatarak pitirdiginiz ve suzdugunuz mercimegi 8i8mi§ olan bulgura
ekleyin.

» Rendelediginiz soganlari ve salfayi yagda hafiffe soteleyin. Tencerenin altini kapatin. Iferi-
sine kiydiginiz taze sogani, maydanozu ve kimyonu ekleyin. lyice kari~tirip bulgur ve merci-
megin bulundugu kaba bo”altin.

» Kari®imi yogurun, 10 dakika dinlendirin ve kufuk kofteler hazirlayin.

» Yikanmi8 ve kurulanmi§ kivircik marul yapraklari uzerinde, limon dilimi ile servis yapin.






NOHUTLU MAYDANOZLU
BULGUR SALATASI

Porsiyon sayisi: 4 Kisilik

Malzemeler

1 su bardagi nohut - bir gun onceden islatilmi§

% su bardagi pilavlik bulgur

1 demet maydanoz - ince kiyilmi§, iki ayri kaba bolunmu§
1 adet orta boy kuru sogan - piyazlik dogranmi§

1 yemek ka”igi tatli biber salfasi

1 fay bardagi zeytinyagi

1 su bardagi kaynar su

1 tatli kanigi tuz

1 tatli ka”igi pul biber

Hazirlani™i
» Nohutlari yumu”ayincaya kadar ha”layin.

» Piyazlik dogranan soganlari yagda kisik ate§te kavurun. Ardindan salfayi ekleyin. Kisa bir
sure kavurduktan sonra hag§lanmi§ nohutlari ekleyin.

» Saplari da dahil olmak uzere irice dogranmi§ maydanozu ve bulguru kari“ima ekleyin. Tuz,
pul biber ve bir bardak kaynar suyu ilave edin.

» Tencerenin kapagini kapatin ve 15 dakika kisik ate”te pi~irin.

» Maydanozla susleyin ve ilik bir §ekilde servis edin.
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KABAK QIQEGI DOLMASI

Porsiyon sayisi: 4 Kisilik

Malzemeler

40 adet kabak fifegi

1 su bardagi pirinf ya da bulgur

1 adet kuru sogan - kufuk kup dogranmi§

3

forba ka”igi zeytinyagi

1 fay bardagi su

Karabiber, kirmizibiber, tuz

Dereotu, maydanoz

Salfa

Hazirlani”i

» Kabak fifeklerini yikayin ve fifeklerin if kismini temizleyin. Yikama suyunusuzun.

» Soganlari zeytinyaginda kavurun.

» Kavrulan sogan uzerine salfa ve yikanmi§ pirinci ekleyip kavurmaya devam edin.

» Hazirlanan if harca bir fay bardagi su ilave edin ve pi~irin.

» Pi8en harca karabiber, kirmizibiber ve ince kiyilmi§ dereotu, maydanoz ekleyin.

» fifeklerin ifine hazirlanan dolma ifinden yakla”ik birer dolu tatli ka~igi doldurun ve agizla-

rini buzerek fifekleri kapatin.

Doldurulan dolmalari tencereye dizin. Uzerine kaynar su ve 3 forba ka”igi zeytinyagi ekleyin.
Kaynayana kadar yuksek ate”te pi~tirin.

Kaynadiktan sonra kisik ate”te piirin.






18

LAHANA SALATASI

Porsiyon sayisi: 10 Kisilik

Malzemeler

1 kg beyaz lahana - ince kiyilmi§

1 demet taze sogan - verev dogranmi§

1 su bardagi ceviz ifi

% su bardagi kabak fekirdegi ifi

% su bardagi ku§ uzumu

% fay bardagi koruk suyu veya limon suyu
1 tatli kanigi tuz

V3su bardagi zeytinyagi

2 yemek ka”igi kuru veya taze nane yapraklari

Hazirlam”i

» Temizlenmi§, sert kisimlari ayiklanmi§ lahanayi fok ince §ekilde dograyin.

» Ince kiyim taze sogani, ceviz ifini, kabak fekirdegi ifini ve ku§ uzumunu ekleyin.
» Koruk suyunu, zeytinyagini, tuzu ve kuru naneyi ekleyin.
>

Lahanayla kari”tirin ve servis edin.
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YOGURTLU ET QORBAS

Porsiyon sayisi: 6 Kisilik

Malzemeler

500 g koyun buteti - kufuk kup dogranmi§

100 g tereyagi

250 g beyaz lahana - orta kup dogranmi§

5 su bardagi kaynar su

500 g suzme yogurt

2 forba ka”igi un

1 tatli kanigi tuz

1 fay kanigi karabiber

1 fay kanigi pul biber

Uzeri ifin

1 yemek ka”igi pul biber

2 yemek ka”igi kuru nane

2 yemek kaigi tereyagi

Hazirlani®i

vV V. v v VY

Kapakli bir tencerede tereyagini eritin.

Ardindan eti kurutmadan azar azar sicak su ekleyerek kapagi kapali §ekilde kavurun.
Lahanayi kavrulmu§ ete ekleyin.

Tuz ve sicak suyu ekleyin ve kisik ate"te kaynamaya birakin.

Ba§ka bir kasede suzme yogurdu, 2 forba ka”igi un ile kari”tirin.

Etler pi~ince, karabiber, pul biber ve hazirladiginiz un-yogurt kari“imini ili*tirarak ekleyin.

Tavada tereyagi ile kavurdugunuz pul biber ve nane ile forbayi servis edin.



I’



KIYMALI TARHANA QORBAS

Porsiyon sayisi: 8 Kisilik

Malzemeler

2 su bardagi kuru tarhana

2 forba ka”igi acisiz biber salfasi
200 g koyun kiymasi

2 adet kuru sogan

10 su bardagi soguk su

100 g tereyagi

1 tatli kanigi tuz

Uzeri ifin
50 g tereyagi
1 tatli ka”igi pul biber

Hazirlani™i

» Kufuk kup dogranmi§ sogani tereyagi ile soteleyin.

» Ardindan kiymayi ekleyin ve kavurun.

» Biber salfasini ekleyin ve 1 dakika kadar kari™tirin.

» Ardindan su, tuz ve tarhanayi ilave edin, kaynayanakadar kari“tirmaya devam edin.
» £forbaniz kivam alip hazir hale gelene kadar 5 dakika kisik ate”"te kaynatin.
» Tereyagiyla kavrulmu§ pul biberle servis edin.



TANDIR QORBAS

Porsiyon sayisi: 6 Kisilik

Malzemeler

1 adet kuru sogan - kufuk kup dogranmi§
2 adet domates - kufuk kup dogranmi§

1 adet sivri biber - ince yarim halka dogranmi§
3 di§ sarimsak - fok kufuk kiyilmi§

100 g tereyagi

100 g nohut- haglanmi§

250 g pilavlik bulgur

150 gyeS8il mercimek

5 su bardagi et suyu

2 yemek ka”™igi domates salfasi

1 yemek ka”igi kuru nane

1 tatli kanigi tuz

1 tatli ka”igi pul biber

Servis ifin
Taze Nane

Hazirlani™i

» Firina dayanikli bir guvef ya da tencerede dogranmi§ sogani ve domatesleri, sivri biber ve sa-
rimsaklari tereyaginda hafiffe kavurun.

» Salfayi ve baharatlari ekleyin, birlikte 1 dakika daha fevirin.

> Iferisine ha§lanmi§ nohut, bulgur, ye§il mercimek ve et suyunu ekleyin.

»andirda ya da 150 dereceye ayarlanmi§ firinda uzeri kapali olarak ortalama bir bufuk saat
kadar pinirin.

» Taze nane yapraklari ile servis edin.
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Porsiyon sayisi: 6 Kisilik

Malzemeler

1 kg kuzu gerdan - dilimlenmi§, soguk suda yikanmi§
6 su bardagi soguk su

1 adet kuru sogan

1 su bardagi a™urelik bugday - onceden islatilmi§

1 su bardagi yogurt

1 yumurta sarisi

50 g tereyagi

1 fay ka”igi kirmizi tatli toz biber ya da pul biber

1 tatli kanigi tuz

Hazirlani®i

» Kuzu gerdan, tuz ve soyulmu§ tum sogani 6 su bardagi su ile birlikte, etler kemiklerinden ay-
rilincaya kadar yakla”ik 2,5 saat ha™layin. Etleri kemiklerinden siyirip forbalik kufuk par-
falara ayirin. Ha”lama suyunda a”urelik bugdaylari yumu”ayincaya kadar pi”irin. Yogurt ve
yumurta sarisini kari”tirarak hazirladiginiz terbiyeyi ili~tirarak ekleyin. Hazirlanmi§ gerdan

etini ilave edin.

» Tereyagi ve kirmizi tatli toz biber ya da pul biber ile kavurarak forbaya ekleyin.






KURU FASULYEL
ERISTE

Porsiyon sayisi: 6 Kisilik

Malzemeler

1 su bardagi kuru fasulye - onceden islatilmi§ ve ha§lanmi§
1 adet havuf - kufuk kup dogranmi§

1 adet kufuk boy kereviz - kufuk kup dogranmi§

1 adet kuru sogan - kufuk kup dogranmi§

1 su bardagi eri™*te

1 tatli kanigi tuz

1 litre su

Uzeri ifin
50 g tereyagi
1 tatli ka”igi pul biber

Hazirlani™i
» 1 litre suya tuz ekleyin ve kuru fasulyeyi, havuf, kereviz ve sogani ekleyin.
» Sebzeler de pi®ince eri*teyi (makaroni] ilave edin.

» Yaklanik 5 ile 10 dakika kadar pi~irin. Pul biber ile tereyagini kavurun ve forbanin uzerine
dokerek servis edin.






PIRINQLI DOMATES

Porsiyon: 6 Kisilik

30

Malzemeler

5 bardak et suyu

4 adet domates

1 tatli kanigi §eker

% su bardagi pirinf

50 g tereyagi

% demet maydanoz - ince Kiyilmi§
1 fay kanigi tuz

1 adet limon veya koruk suyu

Hazirlani”i

» Tencerede kaynattiginiz et suyuna, tuz ve pirinci ekleyin.

» Pirinflerin pi~“mesine yakin rendelediginiz domates ve 8eker kari~imini ekleyin.
» Ince kiyilmi§ maydanoz ve tereyagini ilave edin.

» Pirinfler pi~inceye kadar kaynatin.
>

Limon ile servis edin.






DENIZ MAHSULLERI

Porsiyon: 6 Kisilik

32

Malzemeler

1,5 kg dilediginiz bir tatli su baligi (pullu sazan, kadife baligi, yayin baligi vb.] - temizlenmi§,

kilfiklari fikarilmi§ orta kup dogranmi§

1 su bardagi beyaz 8arap

4 su bardagi et suyu

3 adet pirasa - yarim halka, ince dogranmi§

100 g tereyagi

1 fay kanigi tuz

1 fay kanigi karabiber

1 fay kanigi kekik

1 yemek ka”igi ninasta

Hazirlani™i

» Bir tencerede ku8ba8i buyuklugunde dogranmi§ balik parfalarini tereyagiyla soteleyin.

» Beyaz 8arabi ekleyin ve biraz buharla”tirin, et suyunu ekleyin.

» Ince dogradiginiz pirasalari baharatlarla birlikte tencereye ekleyin ve yakla”ik 10-15 dakika
orta ate”te pinNirin.

» Pi~mesine yakin kekik ilave edin ve soguk suyla sulandirilmi§ ni~asta ekleyerek kivamini ayar-

layin.









pilavilar

d
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Porsiyon sayisi: 4 Kisilik

Malzemeler

1 su bardagi baldo pirinf

% su bardagi badem - llik suda bekletilmi§

2 yemek kanigi tereyagi

1 adet ayva - fekirdekleri ve ifi fikartilmi§, kufuk kup dogranmi§
% su bardagi fekirdeksiz kuru uzum

2 su bardagi et suyu

1 tatli kanigi tuz

1 fay ka”igi yenibahar

1 fay ka”igi tarfin

Hazirlani”i
» 15 dakika ilik suda beklettiginiz bademlerin kabuklarini ayiklayin.
Ardindan tencerede erittiginiz tereyagi ile bademleri hafiffe kavurun.

Yikayip suyunu suzdugunuz pirinci bademlere ekleyin. 2 dakika daha birlikte fevirin.

vV vV

Ayva parfalarini, yenibahar, tarfin, tuz ve uzumleri tencereye ekleyin. Etsuyunu ilave edin,
kisik ate~te suyunu fekinceye kadar pi~irin.






SEKERLI PIRINQ PILAV

(SINASOS USULU)

Porsiyon sayisi: 6 Kisilik

38

Malzemeler

2 su bardagi baldo pirinf
5 su bardagi su

1 tatli kanigi tuz

4 yemek kanigi tereyagi

2 yemek ka”igi toz 8eker

Hazirlani®i

» Yikanmi§ pirinci ve tuzu kaynattiginiz suya ekleyin ve yakla”ik 10 dakika pirinf yumu”~ayin-
caya kadar pi~irin.

» Ardindan tel suzgeften suzun ve ba§ka bir tencerede erittiginiz tereyagi ile pirinfleri kariti-
rin. Hafif ate~te 10 dakika kadar kavurun.

» Uzerine toz 8ekeri ilave edin ve 15 dakika dinlendirdikten sonra sicak servis edin.



PATATESLI BULGUR PII"M

Porsiyon sayisi: 4 Kisilik

Malzemeler

1 su bardagi bulgur

2 su bardagi sicak su

25 gtereyagi

1 adet kufuk boy sogan - orta kup
1 adet kufuk boy patates - orta kup
1 adet domates

1 tatli kanigi salfa

1 fay ka”igi pul biber

1 fay ka”igi tuz

Hazirlani”i

» Sogan ve patatesleri tereyaginda ve kisik ate*te soganlar yumu”ayincaya kadar kavurun.
Rendelediginiz domatesi ve salfayi ekleyin, kisa bir sure kari”tirin.

Ardindan bulguru, pul biberi, tuzu ve suyu ekleyin. Kapagini kapatmadan once kari”tirin.

Bulgur suyunu fekinceye kadar pi~irin.

vV v v VY

Tencerenin altini kapatin ve demlenmeye birakin. 5 dakika sonra kapagi afarak pilavi kari§-
tirin. Kapagi kapali olarak 5 dakika daha dinlendirin. Sicak servis edin.
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Porsiyon sayisi: 6 Kisilik

Malzemeler

500 g kuzu kugbasi

1 su bardagi nohut - onceden islatilmi§ ve hag§lanmi§
2 su bardagi pirinf

4 su bardagi et suyu

3 yemek kanigi tereyagi

% fay bardagi kuru uzum

3 tatli kanigi pekmez

Hazirlani”i

» Tencerede erittiginiz yagda kuzu etini kavurun. Ardindan bir bardak kaynar su ilave edin ve
yumu”~ayana kadar piirmeye birakin.

» Et pi~tikten sonra nohudu, kuru uzumu ve pekmezi ilave edin, kari™tirin.

» Yikayip suzdugunuz pirinci, tuzu ve et suyunu ekleyin. Pirinfler suyunufekince tencerenin
altini kapatin ve demlemeye birakin. 5dakika sonra kapagi afarak pilavi kari~tirin. Kapagi
kapali 5 dakika daha dinlendirin.

» Sicak servis edin.
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MANTARLI BULGUR PILAVI

Porsiyon sayisi: 6 Kisilik

Ma

Izemeler

2 su bardagi pilavlik bulgur

3 su bardagi su

250

g kufuk mantar

1 adet kuru sogan

4 yemek ka”igi siviyag

2 dal taze sogan (yeS§il kismi)

Tuz

Karabiber

Hazirlani”i

» Bulguru ayiklayip yikadiktan sonra kenarda bekletin.

» Mantarlari temizleyin.

» Sahanda mantarlari iki ka8ik yagla kavurun. Iferisine ince kiyim taze soganin ye8il kisimla-
rini ekleyip ocagin altini kapatin. Kenarda bekletin.

» Kalan yag ile sogani kavurun ve uzerine sicak suyu, tuzu ve karabiberi ilave edin.

» Su fokurdamaya ba”layinca bulguru, mantari ve taze sogani ekleyip ocagin altini Kisin.

» Suyunu feken pilavi ocaktan alin.

» 15 dakika demlendirdikten sonra servise hazirdir. Yaninda yogurtile servis edebilirsiniz.
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MERCIMEKLI NOHUTLU

Malzemeler

1 su bardagi pilavlik bulgur

2 su bardagi su

50 g yeS8il mercimek (ha§lanmis§)
80 g nohut (haglanmig)

1 adet kuru sogan

3 yemek ka”igi siviyag

Tuz

Karabiber

Hazirlani”i

» Kuru soganlari yemeklik dograyin ve tencerede yag ile kavurun.

» Yikanmi8 bulgurlari tencereye ekleyin.

» 2 dakika sonra hag§lanmi§ mercimegi ekleyin ve kavurma i*lemine devam edin.
» Ha8lanmi§ nohudu da pilava ekleyip tuzunu ve karabiberini ilave edin.

» Pilavin suyunu verip kisik ate”te pi~irin.

» PiSen pilavi ocaktan alip 15 dakika dinlendirdikten sonra servis edin.






PATLICANLI BULGUR PILAVI

Porsiyon: 6 Kisilik

Malzemeler

1 adet kuru sogan - kufuk kup dogranmi§

1 adet havuf - soyulmus§, kufuk kup dogranmi§
1 adet tatli kirmizi biber - kufuk kup dogranmi§
1 adet orta boy kemer patlican - alaca soyulmus§, kufuk kup dogranmi§
2 su bardagi bulgur

4 su bardagi et suyu

V3su bardagi bitkisel sivi yag

1 fay kanigi tuz

1 fay ka”igi karabiber

1 fay ka”igi pul biber

1 tatli kanigi reyhan veya feslegen

% demet maydanoz - ince kiyim dogranmi§

Hazirlani”i
» Sogani ve havucu sivi yagda kavurun.
» Tatli kirmizi biberi ve patlicani ekleyin, birlikte kavurun.

» Ardindan bulguru ve suyunu ekleyin. Baharatlari ilave edin ve kari*tirin. Orta ate”te pilav su-
yunu fekinceye kadar pi~irin.

» Tencerenin altini kapatin ve demlenmeye birakin. 5 dakika sonra kapagi afarak pilavi kari§-
tirin. Kapagi kapali 8ekilde 5 dakika daha dinlendirin. Sicak servis edin.

» Servis yaparken uzerine ince kiyim maydanoz serpin.



DOMATESLI PIRINQ PILAV

Porsiyon: 4 Kisilik

Malzemeler 47
1 su bardagi baldo pirinf

100 g tereyagi

2 adet domates - rendelenmi§

1 fay kanigi geker

1 fay kanigi tuz

2 su bardagi et suyu

Hazirlam”i

» Tereyagini bir pilav tenceresine alin ve rendelediginiz domatesleri, §ekerle birlikte kavurun.

» Pirinci, ni*astasi gidinceye kadar soguk suda yikayin, suzdukten sonra tencereye ekleyin ve
karintirin.

» Sicak et suyunu ilave edin.
» Orta ate™te suyunu fekinceye kadar pi~irin.

» Tencerenin altini kapatin ve demlenmeye birakin. 5 dakika sonra kapagi afarak pilavi kari§-
tirin. Kapagi kapali 8ekilde 5 dakika daha dinlendirin. Sicak servis edin.






hamur I1S8leri
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Porsiyon sayisi: 4 Kisilik

Malzemeler

500 g eritMte

1 su bardagi ceviz ifi

1 tatli kanigi geker

1 tatli kanigi tuz

2 yemek kanigi tereyagi

1 fay kanigi toz tarfin

Hazirlam”i
» Eri~teyi tuzlu suda ha™layip suzun.
» Tereyagini tencerede eritin ve iferisine ceviz ifi, 8eker ve toz tarfini ekleyin.

» Eri~teyi de ekleyerek karintirin. Sicak servis edin.



MACIR MANTISI

("MUHACIR MANTISI”)

Porsiyon: 6 Kisilik

Malzemeler

6 su bardagi un

1 tatli ka”igi yag8 maya

% su bardagi ilik su

3 su bardagi ilik su

1 tatli kanigi tuz

100 g tereyagi aftiktan sonra yaglamak ifin
if harci:

500 g orta yagli kiyma

2 adet kuru sogan - piyazlik dogranmi§
50 g tereyagi

2 yemek ka”igi domates salfasi

Servis ifin

4 di8§ sarimsak

500 gyogurt

1 tatli ka”igi pul biber

Hazirlani®i

» Ya$§ mayayi ilik suda eritin. Yakla”ik 10 da-

kika kadar mayanin kabarmasini bekleyin.
» Un, tuz ve 3 bardak ilik suyu kari”tirin,

erimi§ mayayi ekleyin. Ozde§le8mi§ bir

hamur elde edinceye kadar yogurun.

» Ardindan hazirladiginiz hamurun uzerini
nemli bir bezle kapatarak 30 dakika ka-
barmasi ifin dinlendirin.

Ince piyazlik dogradiginiz soganlari, tere-
yaginda kisik ate”te kavurun. Kiyma, tuz
ve karabiberi ekleyin ve pifirin.
Sarimsaklari dovun ve yogurtla kari”tirin.
Kabaran hamuru ikiye bolun, bolunmu§
bezelerden 7 beze fikaracak 8ekilde top-
lamda 14 bezeye ayirin.

Bezeleri 20 cm fapinda afin.

Aralarini tereyagiyla yaglayarak 7 tanesi
ust uste gelecek 8ekilde duzenleyin.

7 katli hamuru ince bir yufka elde edecek
8ekilde oklava yardimiyla tekrar afin.
Yufkalari enine ve boyuna (8x8 cm] kese-
rek karelere bolun. Karelerin ortalarina
kiyma harcini yerle~tirin. Dort ko”™esin-
den toplayarak bohfa §eklinde kapatin.
Bohfalari yaglanmi§ bir firin tepsisine di-
zin. Onceden 180 derecede isitilmi§ firinda
ustleri hafiffe pembele”~inceye kadar piSi-
rin.

Sicak mantilarin uzerine sarimsakli yogurt
ve pul biber ekleyerek sicak servis edin.
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Malzemeler

2 adetyumurta

3 yemek kanigi su

1 fay kanigi tuz

1 su bardagi un

300 g kuzu but kiyma

2 yemek kanigi tereyagi

1 yemek ka”igi domates salfasi

1 adet domates - kufuk kup dogranmi§
2 adet sivri biber - yarim halka ince dogranmi§
1 fay kanigi karabiber

500 gyogurt

3 di§ sarimsak

1 tatli ka”™igi pul biber

Hazirlani®i

» Unu, yumurtalari, suyu ve tuzu buyukfe bir
kaba alin, sert bir hamur elde edinceye ka-
dar yogurun. Yumurta buyuklugunde be-
zelere ayirin. 10 dakika kadar dinlendirin
ve bezeleri afin.

PERAVI "TIK TIK MANT”

Porsiyon sayisi: 4 Kisilik

Elde ettiginiz hamuru 1 cm geni”liginde
§eritler halinde kesin. Ardindan, yufka 8e-
ritlerini e~kenar ufgenler elde edecek 8e-
kilde tekrar kesin.

Manti ufgenlerini geni8§ bir tepsiye yayin
ve gune”te kurumaya birakin veya bunun
yerine 70 dereceye ayarladiginiz firinda sik
sik kontrol ederek ortalama 45 dakika ku-
rutun.

Derin bir kapta erittiginiz tereyaginin
ifinde kiymayi kavurun.

Tavla zari buyuklugunde dogradiginiz do-
matesleri, ince dogranmi§ biberleri, salfayi
ve karabiberi kavrulmu§ kiymanin ifine
ekleyin. Kisik ate"te domatesler olunceye
kadar pinirin.

Kurumu§ mantilari bol suda ha™layin ve
kevgirden gefirerek suzun. Uzerine Kiy-
mali domatesli sosu, sarimsakli yogurdu
dokun. Pul biberle birlikte sicak servis
edin.






ROSNISI

(KAPADOKYA USULU KUSKUS)

Porsiyon: 4 Kisilik
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Malzemeler

2 adetyumurta

3 yemek ka”igi su
1 su bardagi un
100 g tereyagi

1 tatli kanigi tuz

Hazirlani™i

» Un, yumurta, tuz ve suyu bir kapta yogurun ve ozde§ bir hamur haline getirin.

» Yumruk buyuklugunde bezelere ayirin ve ortalama 15 dakika kadar dinlenmeye birakin.
» Dinlenen bezeleri 1 cm kalinliginda kufuk yufkalar elde edecek §ekilde afin.
>

Tarifin orijinaline gore afilan hamurlari kurutmak uzere, 2 saat kadar gune”te ve ardindan 2
saat de golgede birakin.

» Bunun mumkun olmadigi durumlarda 70 dereceye ayarladiginiz firinda sik sik kontrol ede-
rek ortalama 45 dakika kolayca ufalanabilecek hale gelinceye kadar kurutun.

» Kuruyan hamurlari ufalayarak cam kavanozlarda veya bez torbalarda saklayin.

» Tuz ekleyerek bol kaynar suda makarna pi~irir gibi ha”*layin. Suzdukten sonra uzerine kizdi-
rilmi§ tereyagi gezdirerek servis edin.



MAKORONI

(KAPADOKYA USULU ERISTE)

Porsiyon: 4 Kisilik

Malzemeler

2 adetyumurta

3 yemek ka”igi su

1 su bardagi un

1 fay kanigi tuz

100 g tereyagi

100 g tulum peyniri

1 tatli ka”igi kuru reyhan veya feslegen

Hazirlani®i

v v Vv

v

un, su, tuz ve yumurtalari birlikte yogurun, ozde8 bir hamur elde edin.

Yumruk buyuklugunde bezelere ayirin ve ortalama 15 dakika kadar dinlenmeye birakin.
Dinlenen bezeleri ortalama 2 mm kalinliginda kufuk yufkalar elde edecek 8ekilde afin.
Yufkalari unlayarak rulo 8eklinde yuvarlayin ve keskin bir bifakla arzuya gore geleneksel
eri~te kalinliginda veya ortalama 1 cm geni®liginde kesin.

Bol miktarda hazirlayip ki8in kullanmak uzere geleneksel usuluyle tag odalarda saklayin.

Orijinal tarifinde taze pi~irilerek servis edilmektedir. Tuz ilave ettiginiz bol kaynar suda dige

gelecek kivamda pi~irin. Suzdukten sonra tereyagi ve ufalanmi§ tulum peyniri ve reyhan ile
servis edin.






et yemekleri

d
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BIRYAN

Porsiyon sayisi: 6 Kisilik

Malzemeler

1 kg kuzu kusgbasi

2 adet sogan - piyazlik dogranmi§
1 yemek ka”igi domates salfasi
3 yemek kanigi tereyagi

4 su bardagi sicak su

1 su bardagi baldo pirinf

1 su bardagi pilavlik bulgur

1 yemek ka”igi kuru nane

1 tatli ka”igi pul biber

1 fay ka”igi karabiber

Hazirlani®i

» Tereyagini bir tencerede eritin ve kuzu ku8baS8ini orta ate”te kari~tirarak on dakika kadar ka-
vurun.

» Piyazlik dogradiginiz soganlari, domates salfasini ilave edin ve kari~tirin. Ardindan 2 su bar-
dagi kaynar suyu ve tuzu da ekleyerek suyunu fekene kadar ve etler yumu”ayana kadar pi8i-
rin.

» Yikadiginiz pirinci, bulguru, suyu ve baharatlari etlerin uzerine ekleyin. Orta ate”te, pirinfler
suyunu fekinceye kadar pinirin.

» Buyuk bir servis tabagina etler uste gelecek 8ekilde ters fevirin ve sicak servis yapin.



ESTI KEBABI

Porsiyon sayisi: 4 Kisilik

Malzemeler 59
1 kg kuzu but veya dana eti ku8ba8i - orta kup dogranmi§
250 g arpacik sogan - soyulmu§, butun

8 di§ sarimsak - soyulmu§, butun

4 adet domates - orta kup dogranmi§

4 adet yeS8il sivri biber - orta kup dogranmi§

1 tatli kanigi tuz

1 tatli ka”igi karabiber

250 ml su

50 ml siviyag

Testiyi kapamak ifin:

250 gun

120 mlsu

Hazirlani™i

Tum malzemeleri once bir kapta kari™tirin.

Kari~imi testiye doldurun, agzini aluminyum folyo ile kapatin.

160 derece firinda 3 saat pi”Nirin.

Un ve suyu hamur haline getirin.

Testinin agzindan aluminyum folyoyu fikartin ve hazirladiginiz hamuru kapatin.
200 derece firinda 20 dakika daha pi”Nirin.

Testinin agzindaki hamuru afarak bir tabaga dokun.

vV V. VY vV vy vV VY Y

Sicak servis edin.



60

FIRINDA PATLICAN KEBABI

Porsiyon sayisi: 6 Kisilik

Malzemeler

1 kg kuzu ku8basi 50 g tereyagi

1 adet kuru sogan 1 fay kanigi eker

1 tatli kanigi tuz 1 fay kanigi karabiber

4 adet kemer patlican 50 ml bitkisel sivi yag

1 tatli kanigi kekik 1 yemek ka”igi domates salfasi
2 adet domates 4 adet sivri biber

Hazirlani™i

» Tereyagini bir tencerede eritin ve ustune 8eker ilave ettiginiz kuzu etini orta ate”te rengi do-
nunceye kadar kavurun.

» Kalin halka 8eklinde dogranmi§ soganlari, salfayi, tuzu ve biberi ekleyin ve yakla”ik 1 dakika
kadar kari~tirin, ardindan 2 su bardagi sicak su ekleyin. Altini kistiktan sonra etler yumu”a-
yana kadar pi~irin.

» Diger tarafta alaca soydugunuz patlicanlari, bir bufuk cm kalinliginda boylamasina dilimler
halinde kesin, bol tuzlu suda yarim saat kadar bekletin. Ardindan suzup mutfak beziyle iyice
kuruladiktan sonra orta harli ate”te kizartin.

» Kizarmi8 oldugunuz patlicanlarin yarisini, firina dayanikli bir kabin tabanina do”eyecek 8e-
kilde yerle/tirin.

» Pi8mi§ kuzu etini patlicanlarin ustune yayin ve kekik ilave edin. Ardindan kalan patlicanlarla
etlerin ustunu kapatin.

» Kalin halkalar halinde dogradiginiz domatesi ve temizlediginiz sivri biberleri en uste ekleyin.
1 su bardagi su ilave edin ve 190 derece isittiginiz firinda, biber ve domatesler pi®inceye ka-
dar pinNirin.

» Pirinf pilaviyla birlikte sicak servis edin.



PAPAZ YAHNISI

Porsiyon sayisi: 6 Kisilik

Malzemeler

1 kg kuzu but eti - orta kup dogranmi§
50 g tereyagi

1 tatli kanigi geker

400 g arpacik sogan - soyulmus§, butun
2 bag§ sarimsak - soyulmus§, butun

2 adet domates - kalin halka dogranmi§
4 adet sivri biber - kalin halka dogranmi§
1 tatli kanigi tuz

1 tatli ka~igi kKimyon

1 tatli kanigi kekik

1 tatli ka”igi pul biber

Hazirlani®i

» Tereyagini bir tencerede eritin ve eti ekleyin. Orta ate”te kavurun. 8ekeri ekleyip kari™tirin
ve ardindan altini kisin. 2 su bardagi suyu ekleyerek etler yumu”ayana kadar pi~irin.

» Domatesi, arpacik sogani, sarimsaklari, biberleri tencereye ilave edin, baharatlari ekleyin ve
sebzeler piene kadar pinirin.

» Papaz yahnisini pirinf pilaviyla birlikte sicak servis edin.



Porsiyon: 5 Kisilik

Malzemeler

1 kg kemikli kuzu eti - orta kup dogranmi§

3 yemek kanigi tereyagi

10 su bardagi soguk su

1 tatli kanigi tuz

3 adet patates - orta kup dogranmi§

2 adet havuf - orta kup dogranmi§

1 adet kereviz - soyulmu§ orta kup dogranmis§
5 adet tane karabiber

1 adetlimon

Hazirlani®i

» Tereyagini erittiginiz bir tencerede kuzu parfalarini rengi donunceye kadar kavurun. Su, ka-
rabiber tanelerini ve tuzu ekleyin. Etler yumu”ayincaya kadar kisik ate”“te pi~Nirin.

» Havuf, patates ve kerevizleri pitirdiginiz ete ilave edin.

» Sebzeler pintikten sonra limon dilimi ile sicak servis edin.
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Porsiyon sayisi: 4 Kisilik

Malzemeler

Kofte ifin

800 g kuzu but kiyma

1 adet yumurta

1 di§ sarimsak - dovulmu§

2 dilim ekmek ifi

% fay bardagi sut

% fay ka”igi karbonat

% fay ka”igi karabiber

1 tatli ka”igi tuz

2 yemek kanigi ayfifek yagi - kizartmak ifin
Sos ifin

3 adet domates - soyulmu§ ve orta kup dogranmi§
2 adet sivri biber - yarim halka dogranmi§
2 di8 sarimsak - kiyilmi§

2 yemek ka”igi bitkisel sivi yag

1 tatli ka”igi §eker

1 tatli ka™igi tuz

Hazirlani™i

» Ekmek iflerini sutile onceden islatin, kiyma ve diger malzemelerle birlikte iyice yogurun
dolabinda dinlendirin.

» Kofte harcini 50'8er gram olacak §ekilde porsiyonlayin.

» Kofteleri ayfifek yagi ile kizartin.

Sos ifin

» 2 yemek kanigi bitkisel sivi yagi ba§ka bir tavaya alin.

» Domates, biber ve sarimsagi ekleyin. Domates yumu”ayana kadar pi~irin.

» 8eker ve tuz ekleyin. Kizarttiginiz kofteleri sosla sicak servis edin.

. Buz-






EKSILI KOFTE

Porsiyon sayisi: 6 Kisilik

Malzemeler

1 adet orta boy havuf - kufuk kup dogranmi§
1 adet orta boy patates - kufuk kup dogranmi§
4 su bardagi su

500 g kiyma

1 adet orta boy sogan - rendelenmi§

% su bardagi pirinf veya ince bulgur

1 demet dereotu - ince kiyilmi§

1 yemek ka”igi tuz

% tatli kanigi karabiber

2 tatli ka”igi misir ni®astasi

1 adet limonun suyu

1 adetyumurta

Hazirlani”i

t Rendelenmi§ sogan, ince kiyim dereotu, pirinf, tuz ve karabiberi kiyma ile yogurun. Ceviz bu-
yuklugunde yuvarlayin.

t Bir tencerede 4 su bardagi suyu kaynatin. Havuf ve patatesleri suda bir ta8im kaynatin.

»Sebzelerin ardindan hazirladiginiz kofteleri suya birakin ve pirinfler yumu”~ayincaya kadar
bekleyin.

t  Yumurtayi limon suyu ile firpin, tencereden aldiginiz bir kepfe su ile ili*tirarak kesilmemesi
ifin yava§ yava8 firparak ekleyin.

t  Ek7ili koftenin suyunu koyula”~tirmak ifin, soguk su ile sulandirilmi§ ni~astayi tencereye ka-
ri~tirarak ekleyin.

t Ince kiyilmi§ dereotu ile sicak servis yapin.






gOMLE"NE KUZU
HASLAMA

Porsiyon sayisi: 5 Kisilik

68

Malzemeler

1 kg kemikli kuzu kabaca kesilmi§

1 su bardagi beyaz 8arap

50 ml bitkisel sivi yag

2 adet kuru sogan - kabaca dogranmi§
2 tatli ka”Nigi toz kigni§

1 tatli ka~igi kara biber

1 tatli ka”igi kimyon

1 tatli ka™igi kaya tuzu

Hazirlani®i

t Etleri, soganlari, yagi, 8arabi ve suyu baharatlarla birlikte bir fomlege yerle”tirin, kapagini
kapatin. Afik ate”"te veya firinda kapagi kapali olarak ortalama 3 saat kadar pi~irin.



KUZU KAPAMA

Porsiyon sayisi: 5 Kisilik

Malzemeler

1 adet kivircik marul

1 kg kemikli iri parfa kuzu but

6 adet yeS§il sogan - irice dogranmi§

% demet dereotu - irice dogranmi§

100 g tereyagi

1 tatli ka”igi tuz

1 fay kanigi karabiber

% su bardagi soguk su

Hazirlani™i

t  Bir tencereye yikanmi§ Kivircik yapraklarinin yarisini yerle~tirin, suyu ekleyin, yapraklarin
ustune kuzu parfalarini yayin ve tuz, karabiberini ekleyin.

t Taze soganlari ve irice dogradiginiz dereotunu etlerin ustune ilave edin.

t Tereyagini parfalara ayirarak ekleyin, kalan yapraklarla ustunu tamamen kaplayacak 8ekilde
ortun.

t Tencerenin kapagini sikica kapatin, kisik ate”te ortalama 2 saat kadar pi~irin.

Kapama kendi suyuyla pi~ecegi ifin sik sik kontrol edin. Sicak servis yapin.
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INCIK KEBABI

Porsiyon sayisi: 4 Kisilik

Malzemeler

4 adet kuzu incik

1 adet sogan

1 tatli kanigi salfa

6 adet sivri biber - kalin halka dogranmi§
5 su bardagi su

1 fay ka”igi tane karabiber

1 dal taze biberiye

1 tatli kanigi tuz

4 adet patates - ha§lanmi§, soyulmu§, kalin halka kesilmi§
V3su bardagi ayfifek yagi

% demet Maydanoz - dal §eklinde

Hazirlani”i

t Yikayip kuruladiginiz kuzu incikleri, isittiginiz tencerede sivi yag ile muhurleyin.

t Ardindan piyazlik dogradiginiz soganlari ve salfayi ekleyin ve muhurlenen inciklerle fevirin.
t 5 su bardagi sicak suyu ilave edin.

t Kisik ate”te ortalama 1 bufuk saat kadar pi“meye birakin.

t Etin pi“mesine yakin tuzunu, karabiberini ve biberiyeyi ilave edin.

t Patatesleri ayfifek yaginda renkleri donunceye kadar kizartin, maydanozlari ekleyin ve ha-
fiffe kizartin.

t Patatesleri ve maydanozu incikle sicak servis edin.






TANDIRDA KURU FASULYE

Porsiyon: 6 Kisilik

Malzemeler

500 g kuru fasulye - onceden islatilmi§
500 g kuzu kemikli parfa et - soguk suda yikanmi§
2 adet kuru sogan - kufuk kup dogranmi§
1 tatli ka”igi toz 8eker

150 gtereyagi

2 yemek kanigi bitkisel sivi yag

1 adet sivri biber - kalin halka dogranmi§
2 adet domates - orta kup dogranmi§

1 fay kanigi karabiber

1 tatli kanigi tuz

5 su bardagi su

Hazirlani™i

t Etleri bir tencerede sivi yag ile kizarana kadar kavurun.

t Fasulyeyi suda bir ta8im kaynatin ve uzerinde olu”an kefi alin.

t Fasulyeyi, suyu ile kizartilan etleri ve tum malzemeyi bir toprak guvece yerle/tirin.

t 150 derece firinda 1,5 saat ustu kapali olarak pi~irin. Sicak servis edin.
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AYVA DOLMASI

Porsiyon sayisi: 4 Kisilik

Malzemeler

4 adet ayva - ifi oyulmusg

300 gyagsiz kiyma

% su bardagi pirinf

50 g tereyagi

1 tatli ka”igi dolmalik fistik

1 tatli ka”igi ku§ uzumu - temizlenmi§

1 adet kuru sogan - rendelenmi§

1 tatli ka”™igi yenibahar

2 adet karanfil

1 fay kanigi tuz

1 fay kanigi kirmizi tatli toz biber

Hazirlani”i

t 3 su bardagi suya bir tatli ka”igi tuz ilave edip kaynatin.

t Ardindan iferisine ayvalari ekleyin ve ortalama 15 dakika kadar ha”™layin.

t Ayri bir tavada erittiginiz tereyaginda fistiklari pembele”inceye kadar kavurun.

t Ardindan sogan rendesi ve kiyma ekleyin. Kiymayi renk degi”tirene kadar kavurun.

t Pirinf, ku§ uzumu, tuz, yenibahar, kirmizi toz biber ve karanfili kari~ima ekleyin.

t Ayvanin ha”landigi sudan bir su bardagi eklenerek harci pi©Nirin. Pirinfler tam pi~“memelidir.
t Derince bir firin tepsisine yerle~tirdiginiz ayvalarin iferisine hazirladiginiz harci doldurun.
t Ayvalari ha”ladiginiz sudan yarim su bardagi tepsiye ekleyin. 180 derece firinda uzeri kapali

olarak ayvalar ve if yumu”~ayincaya kadar pi~irin.
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Malzemeler

4 adet ayva - enine bolunmusg, fekirdekleri
fikartilmig

300 g kestane

1 su bardagi pirinf

3 su bardagi su

VA4 su bardagi bitkisel sivi yag
2 yemek ka”igi dolmalik fistik

1 adet kuru sogan - fok kufuk kup
dogranmis§

1 tatli ka”igi toz 8eker

1 fay ka”igi yenibahar

150 g ceviz ifi

% demet dereotu - kiyilmi§

3 dal itir otu yapragi

Hazirlam”i

t Onceden suda beklettiginiz kestaneleri,
suda hafif pi®inceye kadar ha™layin. Ha8la-
diginiz kestanelerin kabuklarini ve if zar-
larini soyun.

t  Enine boldugunuz ayvalarin fekirdeklerini
ve sert kisimlarini temizleyin.

KESTANELI AYVA DOLMASI

Porsiyon sayisi: 4 Kisilik

Ayvalari 2 su bardagi kaynar suda yumu-
8ayincaya kadar ortalama 15 dakika ha§-
layin fakat dagilmamasina ozen gosterin.
Halama ifin kullandiginiz suyu muhafaza
edin.

Soguk suda bekletilen pirinci yikayin ve

suzun.

Bir tencerede dolmalik fistik pembele”in-
ceye kadar sivi yag ile kavurun, soganlari
ve pirinci ekleyin.

Avyirdiginiz ayva suyundan 1 su bardagi
suyu pirincin uzerine ekleyin. Yenibahar,
tuz, 8eker, kestane ve cevizi pirinf suyunu
fekmek uzereyken ilave edin.

Bu a*amada pirinfler tam pi8memi§ olacak-
lardir. Yari pi8mi8 pirinfleri, geni~fe bir fi-
rin kabina siralanmi§ ayvalarin uzerine ya-
yin.

Ha”lama suyundan yarim bardak daha ek-
leyin ve kapali olarak 180 derece firinda or-
talama 15 dakika ya da pirinfler tam piSin-
ceye kadar pi~irin.

Agzi kapali olarak 10 dakika kadar dinlen-
dirdikten sonra, dereotu veya itir yapragi
ile susleyerek servis yapin.



BAMYALI AYVA YAHNISI

Porsiyon sayisi: 6 Kisilik

Malzemeler
1 kg kuzu but - ku8ba8i dogranmi§

1 adet kuru sogan - kufuk kup dogranmi§

1 adet sivri biber - yarim halka ince dogranmi§

6 di§ sarimsak - kabaca dogranmi§
3 yemek kanigi bitkisel sivi yag

1 yemek ka”igi domates salfasi

1 tatli ka”igi pul biber

1 tatli ka~igi kKimyon

2 adet ayva

500 gtaze bamya - saplari temizlenmi§
50 g tereyagi

1 tatli ka”igi geker

1 tatli kanigi tuz

1 fay kanigi karabiber

% bag maydanoz - kiyilmi§

Hazirlanini

t  Kuzu etini isittiginiz tencerede sivi yag ile
rengi donunceye kadar kavurun.

t Tencerenin altini kisin ve sogan, sarimsak,
yesil biber, kimyon, salfa ve pul biberi ek-
leyin.

t ki su bardagi sicak suyu ekleyin ve kisik
ate”te etler yumu”ayincaya kadar ortalama
1 saat pinirin.

t Bamyayi ekleyin. Eti ve bamyalari sik sik
kontrol ederek pi~irmeye devam edin.

t Dortparfaya boldugunuz ayvalarin fekir-
deklerini temizleyin ve sicak su ifinde or-
talama 10 dakika kadar hafiffe ha”layin.

t Ha”ladiginiz ayvalari, erittiginiz tereya-
ginda 8eker ve birkaf ka8ik ha”"lama suyu
ile orta ate”te hafiffe kizarincaya kadar ka-
vurun.

t Kavurdugunuz ayva dilimlerini etin oldugu
tencereye ilave edin ve birkaf dakika kadar
birlikte pitirin.

t Bamyali ayvayahnisi dinlendirdikten sonra

servis edin.
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AYVA YAHNISI

Porsiyon sayisi: 6 Kisilik

Malzemeler

500 g koyun but eti - iri ku§ba8i dogranmi§

4 adet ayva

1 yemek ka”igi bal

150 g kuru kayisi

1 su bardagi ilik su
1 tatli kanigi §eker

50 g tereyagi
50 g badem
1 tatli kanigi tuz

2 yemek kanigi sivi yag

Hazirlani™i

t Tencerede koyun etini sivi yag ile kavurun.

t Azar azar sicak su ekleyerek etler yumu”~ayana kadar piNirin.

t Bir bardak suda erittiginiz bali etin uzerine dokun, ortalama 15 dakika daha kapagi kapali
olarak pi~irin.

t  Ayri kaselerde sicak suda badem ve kuru kayisilari ortalama 10 dakika kadar bekletin. Bek-
lettiginiz bademlerin kabuklarini soyun, yumu”~ayan kayisilari ortadan ikiye ayirin.

t Ayvalarin kabuklarini soyun ve ifini oyarak fekirdeklerini fikarin, yarim halka bifiminde ka-
linca dilimleyin.

t Ayva dilimlerini Seker ve tereyagi ile hafif kizartin.

t Pi8en eti tuzlayin, ustune kizarmi§ ayva dilimlerini yerle”~tirin, Kisik ate”"te kapagi kapali ola-
rak 15 dakika daha pi~irin.

t Badem ve kayisilari ekleyin, bir tag8im kaynatin.

t Dinlendirdikten 15 dakika sonra servis yapin.









baliklar

Gunumuzde Kapadokya'da tatli su baligi fok sik tuketilmemektedir.
Kizilirmak Nehri ile kollarinda ba§ta yayin baligi olmak uzere pullu sazan,
kadife baligi, gumu§ baligi, tatli su kefali, kara balik, fapak baligi, kerevit,
nadiren de olsa yilan baligi, sudak ve turna baligi yeti“mektedir.
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Pors

EREYAGINDA KEFAL

iyon: 6 Kisilik

Malzemeler

6 adet tatli su kefali (Kefal bulunamazsa pullu sazan - pullari ve ifi temizlenmig§)

6 adet patates - hag8lanmi§ ve soyulmu§

1 demet maydanoz - yapraklari hafiffe kiyilmi§

200 g tereyagi

2 tatli kanigi kaya tuzu

1 tatli ka”igi tane karabiber (havanda dovulmu?)

Hazirlani™i

t Bu tarififin kenarlari yuksek ve kapakli bir tava tercih edin.

t Tereyagini tavada eritin.

t Tuz ve karabiberle kefali zedelemeden hafiffe ovun.

t Baliklari, tereyagli tavaya yerle~tirin. Tavanin ustunu kapatin.

t Arada ka”ikla aldiginiz tereyagini baligin ustune dokerek ortalama 10 dakika kadar orta harli
ate/\te pinNirin.

t Tavanin kapagi kapali oldugundan buharla pi§en baligin fevrilmesi gerekmeyecektir.

Pintigini anlamak ifin kemik ve etin kolayca ayriliyor olmasina dikkat edin.

Ha8lanmi§ patates ve maydanozla beraber servis yapin.



YAYIN BALIGI PI*KISI

Porsiyon sayisi: 6 Kisilik

Malzemeler

3 adet yayin baligi - temizlenmi§, dilimlenmi§
3 adet patates - ince halka dogranmi§

3 adet buyuk boy sogan - piyazlik dogranmi§
% demet maydanoz

1 tatli kanigi kuru kekik

% su bardagi bitkisel sivi yag

2 tatli kanigi tuz

1 fay ka”igi karabiber

Hazirlani™i

t Patatesleri, soganlarla birlikte tuzlayin ve sivi yagla birlikte harmanlayin.

t Firin tepsisine yagli kagit yerle/tirin.

t Sogan ve patates kari~imini yagli kagidin uzerine yayin.

t Tuz, karabiber ve kuru kekikle tatlandirdiginiz baligi, sogan ve patates kari~iminin uzerine
yerle~tirin. Uzerini kapatin.

t 200 derecede isitilmi§ firinda 30 dakika pi~irin.

t Firini kapatin ve iferisinde 10 dakika kadar dinlendirildikten sonra servis yapin.
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YAYIN BALIGI DOLMASI

Porsiyon sayisi: 6 Kisilik

Malzemeler

3 adet yayin baligi

50 g tereyagi

1 su bardagi kuru ekmek - kirinti 8eklinde ufalanmi§
2 di§ sarimsak - dovulmu§

% demet dereotu veya maydanoz - ince Kiyilmi§

1 tatli ka™igi tuz

1 fay ka”igi karabiber

Hazirlani™i

t Temizlediginiz ve kuruladiginiz baligi yagladiginiz firin tepsisine yerle”tirin.

t Ufalanmi§ ekmege, dovulmu§ sarimsagi, dereotunu veya maydanozu, tuzu ve karabiberi ek-
leyin.

t Erittiginiz tereyagi ile hazirladiginiz harci islatin, harmanlayin.

t Ardindan baligin ifine yerle”tirin ve kurdan yardimiyla baligi kapatin.

t 180 derecede isitilmi§ firinda ortalama 35 dakika uzeri afik olarak pi~irin.

t Sicak servis yapin.
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BALIKQILAR QORBASI

Porsiyon sayisi: 6 Kisilik

Malzemeler

3 adet ortalama 500 g agirliginda tatli su baligi (pullu sazan, kadife baligi vb.] - temizlenmi§
fileto edilmi§

150 g kuru uzum

2 su bardagi beyaz 8arap

1 fay ka”igi karabiber

2 tatli ka”igi kaya tuzu

1 tatli ka”igi kuru kekik

2 adet kuru sogan - fok kufuk kup dogranmi§
% su bardagi bitkisel sivi yag

1 yemek ka”igi ni®asta

Hazirlani®i

t  Kuru uzum, karabiber, tuz, kekik, sogan, beyaz 8arap ve sivi yagi kari“tirin. Bir tencerede
ocaga koyun.

t  Temizlenmi§, kilfiklari alinmi§ baligi, hazirladiginiz kari~imin ifine yatirin ve orta harli ate”te
bir ta8im kaynatin.

t Suyunu ni”astayla koyula”rtirin ve baligin yaninda sos olarak, taze koy ekmegi ile servis ya-
pin.






Porsiyon: 6 Kisilik

Malzemeler

1,5 kg tatli su gumus§ baligi - ifi ve pullari temizlenmi§
3 su bardagi misir unu

2 tatli kanigi tuz

Kizartmak ifin bitkisel sivi yag

Garnitur ifin:

6 adet patates - ha8lanmi§, soyulmu§ ve orta kup dogranmi§
3 adet yeS8il sogan- kiyilmi§

1 limonun suyu

% su bardagi zeytinyagi

1 tatli kanigi tuz

1 kanigi karabiber

Hazirlani™i
t Gumus§ baligini kurulayip tuzlayin.
t Ardindan misir ununa buladiktan sonra derin yagda kizartin.

t Patates, taze sogan, tuz, karabiber, limon ve zeytinyagi ile harmanlayin. Baligin yaninda ser-
vis edin.









borekler

d



MACIR BOREG!

Porsiyon sayisi: 6 Kisilik

Malzemeler

6 su bardagi un

15 gya? maya

3 su bardagi llik sut
% su bardagi ilik su

1 tatli ka?igi tuz

400 g beyaz peynir

50 g tereyagi

3 yemek ka?igi yogurt

Hazirlani™i

» Ya? mayayi ilik suda eritin. Yakla?ik 10 dakika kadar mayanin kabarmasini bekleyin.

» Un, tuz, 3 bardak ilik sutu kari?tirin ve erimi? mayayi ekleyin.

» Kulak memesi yumu?akliginda bir hamur elde edinceye kadar yogurun.

» Ardindan hazirladiginiz hamurun uzerini nemli bir bezle kapatarak 1 saat kadar kabarmasi
ifin dinlendirin.

» Kabaran hamuru, once ikiye, sonra bu parfalardan her birinden 7 beze fikaracak ?ekilde top-
lamda 14 bezeye ayirin.

» Bezeleri servis tabagi buyuklugunde afin. Ustlerini tereyaginin kalaniyla veya daha fazla ih-
tiyaf olursa ekleyerek aralarini yaglayin. 7 tanesi ust uste gelecek ?ekilde duzenleyin.

» Boylece ortaya fikacak olan yedi?er katli hamurlari, oklava yardimiyla firin tepsisi buyuklu-
gunde, 1 cm kalinliginda 2 yufka elde edecek ?ekilde tekrar afin.

» Yufkalardan birisini firin tepsisine yerle?tirin, ustune ufaladiginiz beyaz peyniri yayin. Ikinci
yufka ile ustunu kapatin.

» Onceden 200 dereceye ayarladiginiz firina surun ve boregin ustu hafiffe pembele?inceye ka-
dar pi?irin. Firindan fikan borek fitir fitir olacaktir.

» Arzuya gore yumu?atmak istiyorsaniz, uzerini nemli bir bez ile kapatip 5-10 dakika dinlendirin.



LAHANALI MACIR BOREG!

Porsiyon: 6 Kisilik

Macir boregi genelde peynirli olmakla birlikte etli £ig lahana ile hazirlanan macir boregi harci 93
ve sebzeli fe?itleri de vardir. Lahanali, kiymali, pi- iin if malzemeler

rasali ve cevizli fe?itleri bulunmaktadir. A?agida 500 g lahana

borek hamurunun ayni oldugu farkli harf refete- 1 adet kufuk boy kuru sogan

leri gorebilirsiniz. Lahanali macir boreginin hamur % su bardagi misirozu yagi

hazirlani?i ayni olmakla birlikte, peynir harcinin 1 tatli ka?igi toz ?eker

yerini lahana alir. Bu harf, hem lahana tur?usun- 1 yemek ka?igi tuz

dan hem de fig lahanadan yapilabilir. 1 yemek ka?igi pul biber

. . . . Hazirlani™i
Lahana tur™usu ile hazirlanan macir boregi

g - » Lahananin kalin kisimlarini fikarin ve 5
harci ifin if malzemeler

mm eninde ?eritler halinde dograyin.
500 glahana tur?usu - . . .
» Kuru sogani ince piyazlik dograyin ve bu-

3 yemek ka?igi misirozu yagi yuk bir tencerede sivi yagda kavurun.
1 yemek ka?igi pul biber » Ardindan dogradiginiz lahanayi, tuz, ?eker
ve pul biberi ekleyin ve kapagini sikica ka-
Hazirlaniti patarak kisik ate?te pi?irmeye devam edin.
» Ara ara kari?tirarak ve kontrol ederek la-
» Lahana tur?usu, 2 mm kalinliginda ?erit- . . i
. ) hana saydamla?incaya kadar sebzenin kendi

ler halinde dograyin. - .
suyuyla birlikte soteleyin.

» Sivi yagda pul biber ilave ederek, kisik ate?te » Ihtiyaf halinde mumkun oldugu kadar az

kavurun. Yanmamasina ozen gosterin. sicak su ilave ederek pi?irmeye devam edin.
» Harf ifin kullanmadan once sogumasini » Pi?tikten sonra harci kullanmadan once so-

bekleyin. gutun.
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PIRASALI MACIR BOREG!

Porsiyon: 6 Kisilik

Malzemeler

1 kg pirasa

% su bardagi misirozu yagi
1 tatli ka?igi tuz

1 fay ka?igi karabiber

150 gyogurt

150 g fokelek

Hazirlani®i

» Yarim cm'den kalin olmayacak ?ekilde pirasalari dograyin. Tuz, ?eker ve karabiberle birlikte
sivi yagda agzini sikica kapatarak kendi suyunda kisik ate?te soteleyin.

» Sotelediginiz pirasalari sogumaya birakin.

» Sogutma i?leminden sonra yogurtve fokelegi ekleyerek pirasa kari?imini harf ifin hazirlayin.



ISPANAKLI MACIR BOREG!

Porsiyon: 6 Kisilik

Malzemeler

1 kg ispanak

1 adet kufuk boy kuru sogan
3 yemek ka”igi misirozu yagi
1 yemek ka”igi tuz

1 tatli ka”igi toz 8eker

1 tatli ka”igi pul biber

Hazirlani®i

» Temizlenmi8 ispanagi saplariyla birlikte ince kiyim dograyin.

Pigen ispanaklari suzun.

Sogani rendeleyin ve sivi yag ile kavurun.

vV v v Vv

Ispanak ve sogani kari”tirin ve pul biber ekleyin. Harci
yin.

Tuz, 8eker ile su eklemeden kendi suyuyla agzi kapalibir §ekilde agir ate”te pi~irin.

kullanmadan once sogumasini bekle-
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KIYMALI MAC!R BOREG!

Porsiyon: 6 Kisilik

Malzemeler

400 gyagsiz dana kiyma

1 adet kufuk boy kuru sogan - kufuk kup dogranmi§
3 yemek ka”igi misirozu yagi

2 adet orta boy domates

1 yemek ka”igi domates salfasi

2 adet sivri biber

1 fay kanigi tuz

1 fay ka”igi karabiber

Hazirlani™i
» Dogranmi§ sogani kisik ate”te sivi yag kullanarak kavurun.

» Ardindan kiymayi, tuzu, karabiberi ve ince dogranmi§ sivri biberleri ekleyin. Kiymanin pem-
beligi kayboluncaya kadar kavurun.

» Rendelenmi§ domates ve yarim bardak su ifinde eritilmig§ salfayi ekleyin.

» Kaynadiktan 2 dakika sonra ate”*ten alin ve harf ifin sogumasini bekleyin.



CEVZL! MAC'R BOREG!

Porsiyon: 6 Kisilik

Cevizli macir boregi ifin if malzemeler 97
400 g ceviz ifi

1 tatli kanigi tuz

1 tatli ka”igi pul biber

3 dilim bayat ekmek ifi

2 di§ sarimsak

4 forba ka”igi bitkisel sivi yag

Hazirlani™i

» Bir gece onceden suda islatilmi§ cevizlerin kabuklarini soyun, havanda tuz ve sarimsak ile ezi-
linceye kadar dovun.

» Kabuklari alinmi§ bayat ekmek dilimlerini suda iyice islatin, ufalayin ve boza kivamina geti-
rin.

» Hazirladiginiz kari~“ima dovulmus§ cevizleri ekleyin. Pul biber ve yagi ilave ettikten sonra harci
tamamlayin.
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Porsiyon: 6 Kisilik

Malzemeler

5 adetyufka

15 kg butun tavuk

2 litre su

1 adet buyuk boy kuru sogan

100 g tereyagi

1 yemek kanigi tuz

1 yemek ka”igi pul biber

1 su bardagi kadar tavuk suyu (ha”lanan tavuktan elde edilecek)

1 su bardagi dovulmu§ ceviz

Hazirlani™i
» Tavuk etini kemiklerinden ayrilana kadar tuz ve soyulmus§ bir tam kuru sogan ile ha™layin.
» Elde edilen tavuk suyunu yufkalari islatmak uzere saklayin.

» Yaglanmi§ firin tepsisine yufkalari yayin ve tavuk suyu ile islatin. Ardindan yufkalarin ara-
sina tavuk eti parfalarini ve dovulmus§ cevizi ekleyin.

» 220 derece firinda ustu pembele”inceye kadar pitirin. Erimi§ tereyagi ve pul biber kari“imi
ile sicak yapin.






Regete: Kavurmali borek
Porsiyon: 6 Kisilik

100
Malzemeler

4 adetyufka

500 gyagli koyun eti - kufuk kup dogranmi§
1 su bardagi su

100 g tereyagi

1 tatli kanigi tuz

1 fay ka”igi pul biber

Hazirlani™i

» Eti kizgin ate”"te rengi degi”inceye kadar 10 dakika kavurun.

» Ardindan 1 su bardagi suyu ilave edip suyunu fekene kadar eti pi®irin.

» Pi8en eti, tuz ve pul biberle tatlandirin.

» Borek tepsisini yaglayin ve aralarini yaglayarak 2 adet yufkayi ust uste tepsiye yayin.

» Eti yufkanin uzerine ekleyin.

» Kalan iki yufkayi da ayni 8ekilde yaglayarak harcin uzerini kapatacak §ekilde yerle/tirin.
» 180 derece firinda ustu kizarincaya kadar pi”~irin.

» Kareler halinde dilimleyin ve istenirse yogurtile servis yapin.



PASTIRMALI BOREK

Porsiyon: 6 Kisilik

Malzemeler

4 adetyufka

1 fay bardagi misirozu yagi

1 su bardagi su

1 adet yumurta sarisi

12 dilim pastirma

3 adet orta boy domates

4 adet sivri biber

Hazirlani®i

>

Ince dogranmi8 pastirmalari, sivri biberleri ve tavla zari buyuklugunde dogranmi8 domates-
leri kari~tirin ve boregin harcini tamamlayin.

Yufkalari sarmadan once arasina surmek uzere su ve yag kari®imini hazirlayin.
Yufkalari sigara boregi keser gibi 8 e8it ufgen parfa elde edecek §ekilde kesin.

Harci koymadan once yufkaya su ve yag kari“imini surun. Yufkanin geni§ kenarina harci ko-
yun ve sigara boregi gibi rulo yapin.
Yagladiginiz tepsiye borekleri dizin ve uzerine yumurta sarisini surun.

Onceden isitilmi§ 180 derece firinda ustu kizarana kadar pi”irin.



KOL BOREGI

Porsiyon: 6 Kisilik

102 Malzemeler
5 adetyufka
400 g fomlek peynir
1 adet yumurta
% demet maydanoz
1 silme tatli ka”igi pul biber
% su bardagi bitkisel sivi yag

% su bardagi yogurt

Hazirlani™i

» fomlek peynirini fatal yardimiyla ezin.

Yumurta, fok ince kiyilmi§8 maydanoz ve pul biberi ekleyin.
Yufkalari ortadan iki e8it parfaya bolun.

Sivi yag ve yogurtla hazirladiginiz kari~imi firfa yardimiyla yufkalarin ifine surun.

v v v Vv

Yumu”ayan yufkalarin yuvarlak kenari boyunca hazirladiginiz harciyerle”tirin ve yarim ay
§eklindeki yufkanizi di~aridan iferi dogru rulo haline gelecek §ekilde sarin.

» Elde ettiginiz rulolari, onceden yaglanmi8 tepsinin ortasindan ba”layarak iften di§a dogru ya-
yilan halkalar halinde yerle”tirin.

» Yufkalarin uzerine yogurt ve yag kari“imini surun.

» 180 derecede onceden isittiginiz firinda ustu kizarana kadar pi”irin.



MAZNIK

Porsiyon: 6 Kisilik

Malzemeler

5 adetyufka

2 adetyumurta

250 gyogurt

% su bardagi bitkisel sivi yag

400 g beyaz peynir

Hazirlani®i

>

>
>
>
>

Geni~fe bir kase iferisinde beyaz peyniri ezin.

Ardindan yumurta, yogurt ve sivi yagi ekleyerek boregin harcini tamamlayin.
Yaglanmi§ tepsinin ifine yufkalari butun olarak serin.

Aralarina hazirladiginiz harci yufkalarin arasina e8it §ekilde yayin.

Onceden 180 derecede isitilmi§ firinda ustu kizarana kadar pi~irin.
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LESgALNIK

Porsiyon: 6 Kisilik

Malzemeler

5 adetyufka

500 gyeS8il mercimek - ha8lanmi§

1 adet buyuk sogan

100 g tereyagi - eritilmi§

4 yemek ka”igi bitkisel sivi yag

1 su bardagi su

1 fay kanigi karabiber

1 yemek ka”igi kuru nane

Hazirlani™i

» Bir gece onceden islattiginiz mercimegi ha”layin ve suzun.

» Kufuk kup dogranmi8 sogani sivi yag ile kisik ate”*te soteleyin.

» Ardindan haglanmi§ mercimekle kari~tirin.

» Tuz ve biberini ekledikten sonra bir bardak suyu ilave ederek tekrar ocaga koyun. Mercimek-
leri iyice pi~Nirin ve sogumaya birakin.

» Yaglanmi8 firin tepsisinin ifine uf adet yufkayi erittiginiz tereyagi ile yaglayarak yerle/tirin.
Soguduktan sonra mercimek harcina naneyi ekleyin ve tepsiye yerle”tirdiginiz ufuncu yufka-
nin ustune yayin. Kalan iki yufkayi da ayni 8ekilde yaglayarak uzerini kapatin.

» 200 derecede onceden isitilmi§ firinda ustu kizarana kadar pi~irin ve dilimleyip servis edin.
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FASULNIK

Porsiyon: 6 Kisilik

Malzemeler

5 adetyufka

1 kg haglanmi§ fasulye

1 adet buyuk sogan

4 yemek ka”igi misirozu yagi

% fay bardagi misirozu yagi

1 yemek ka”igi domates veya tatli biber salfasi

1 su bardagi su

1 tatli ka”igi pul biber

1 fay kanigi karabiber

Hazirlani®i

>

>

vV vV v VY

Yumu”~ayincaya kadar ha”ladiginiz fasulyeleri pure haline getirin.

Kufuk kup dogradiginiz sogani, sivi yag ile kisik ate”te soteleyin.

Hazirladiginiz fasulye puresine sotelediginiz sogani, tuzu, pul biberi ve karabiberi ekleyin ve
harcinizi kari™tirin.

Salfayi bir su bardagi suda eritin ve uzerine yarim fay bardagi sivi yag ekleyerek kari~tirin.
Yaglanmi§ firin tepsisine ilk uf yufkayi yayin. Salfa ve sivi yag kari~imiyla islatin.

Ardindan fasulye puresini ufuncu yufkanin uzerine yayin.

Kalan iki yufkayi da ayni Sekilde salfa ve sivi yag kari®*imi ile islatarak kalan fasulye harcini
ustune yayin.

180 derecede isitilmi§ firinda boregin ustu pembele”inceye kadar pitirin. Dilimleyerek servis
yapin.
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POPAREN

(IRMIKLi QOREK)

Porsiyon: 6 Kisilik

110

Malzemeler

1 su bardagi un

2 su bardagi irmik

1 yemek ka”igi tuz

4 su bardagi kaynar su

125 gtereyagi

125 g kaymak

Hazirlani®i

>

Irmigi kaynar suda yumu”atin. llidiginda un ve tuzu ilave edin ve bir hamur elde edinceye ka-
dar yogurun.

Yumurta buyuklugunde bezeler yapin. Ortalama yemek tabagi buyuklugunde afin. Erittiginiz
tereyagi ile yagladiktan sonra ikiye katlayin ve tekrar afin. Yine ayni yemek tabagi olfulerine
getirdiginiz hamuru tekrar yaglayip ikiye katlayin ve bu i~lemi 3 kez daha tekrarlayin.

Tum bezelerde bu i™lemi tekrarladiktan sonra, yagladiginiz kufuk bir tepsiye hepsini ust uste
yayin.
200 derecede isittiginiz firinda ustu pembele”inceye kadar pi~irin.

Kaymak ile sicak servis yapin.



RANENIK

(MISIRLI QOREK)

Porsiyon: 6 Kisilik

111

Malzemeler

500 g misir unu
500 g bugday unu
100 g tereyagi

2 su bardagi ayran
1 yemek ka”igi tuz
1 su bardagi ilik su

1 su bardagi uzum pekmezi veya bal

Hazirlani™i
» Misir unu, bugday unu ve tuzu kari”tirin ve ardindan ayran ile yogurun.

» Elde ettiginiz hamuru yagladiginiz bir firin tepsisine yayin ve erittiginiz tereyagini ve ilik suyu
uzerine ilave edin.

» Onceden isitilmi§ 200 derece firinda ustu katila®ip kizarana kadar pi”irin.

» Yaninda pekmez veya balla birlikte sicak servis yapin.



MAMALIGA

(MISIRLI YAS QOREK)

Porsiyon: 6 Kisilik

112

Malzemeler

500 g misir unu

500 g bugday unu

500 ml ayran

1 yemek ka”igi tuz

200 gtereyagi veya tereyagi

2 su bardagi su

Hazirlani®i

>

vV v v Vv

Misir ve bugday unlarini tuzu ekledikten sonra ayranla yogurun.

Elde ettiginiz hamuru, elle ufalayarak kufuk boncuklar haline getirin.

Ufaladiginiz hamurlari geni§ bir kaba yayin ve en az 1 saat kurutun.

Tuzlu kaynar suda bir ta8im kaynatin. Dagilmamasina dikkat ederek tel suzgeften suzun.

Servis tabagina alin ve uzerine erittiginiz tereyagini dokun. Pekmez, bal veya peynirle sicak
servis yapin.



HAMURSUZ

Porsiyon: 6 Kisilik

Malzemeler 113
6 su bardagi un

1 kup ya§ maya

1 su bardagi ilik sut

1 su bardagi yogurt

% bardagi bitkisel sivi yag
50 g tereyagi

3 yemek ka”igi 8eker

1 tatli kanigi tuz

1 adetyumurta sarisi

1

tatli ka”igi forek otu

Hazirlani™i
» Ilik sutle maya ve 8ekeri eritin. 10 dakika kadar kabarmaya birakin.
» Mayali su ile un, yogurt, sivi yag ve tuzu ekleyerek yogurun.

» Yumurta buyuklugunde olu~turdugunuz bezeleri, oklava yardimiyla 0,5 cm kalinliginda yuf-
kalar elde edecek §ekilde afin ve erittiginiz tereyagiyla yufkalarin aralarini yaglayip ust uste
ekleyin, yarim cm kalinliginda tekrar buyuk bir yufka afin.

Aftiginiz buyuk yufkayi bir ucundan yuvalayarak rulo haline getirin.
Yagladiginiz tepsinin ortasindan ba”layarak kendi etrafina sarin.
£irptiginiz yumurta sarisini rulonun ustune surun ve forek otu ile susleyin.

200 derecede onceden isitilmi§ firinda, ustu kizarana kadar pi~irin.

vV V. v v VY

Tereyagi ve peynirle birlikte sicak servis yapin.
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PATATESLI QOREK

Porsiyon: 6 Kisilik

Malzemeler

2 su bardagi sut

4 su bardagi un

2 su bardagi misirozu yagi

1 kup ya§ maya

2 yemek ka”igi 8eker

4 adet ha8lanmi§ patates - ha§lanmi§

1 yemek ka”igi tuz

2 adetyumurta sarisi

Hazirlani™i

» Ya§ mayayi 8ekerle birlikte ilik sutte eritin ve ortalama 10 dakika kadar bekletin.

» Ha”ayip rendelediginiz patatesleri ya§ maya kari“imina ilave edin ve ardindan un ve tuz ek-
leyerek kulak memesi yumu~akliginda bir hamur elde edin.

» Hazirladiginiz hamurun ustunu ortun ve mayalanmasi ifin ortalama yarim saat kadar bekle-
tin.

» Kabaran hamuru ufe bolun, her bir parfayi yuvarlayarak oklava kalinliginda uzatin.

» Elde ettiginiz uzun hamurlari bir ucundan birle~tirin ve paskalya foregine benzeterek saf or-
gusu 8§eklinde orun.

» Yaglanmi§ bir firin tepsisinde yarim saat kadar daha mayalandirin.

» Uzerine yumurta sarisi surun ve 200 derece firinda uzeri kizarana kadar pi”~Nirin.
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PATATESLI TANDIR EKMEGI

Porsiyon: 8 Kisilik

Malzemeler

1 kg un

4 adet orta boy ha§lanmi§ patates

1 kup ya8 maya

1 yemek ka”igi tuz

1 yemek kanigi toz §eker

2 su bardagi yogurt
400 ml su

3 adetyumurta

2 yemek kanigi forek otu

Hazirlani™i

» Mayayi bir bardak ilik su ifinde §ekerle birlikte eritin ve ortalama 10 dakika bekletin.

» Ha”ladiginiz patatesleri rendeleyin. Ardindan un, su, yogurt, tuz ve beklettiginiz maya kari-
8imini ekleyerek yogurun.
Ortalama 1 saat kadar dinlenmeye birakin.
Patatesli ekmegin aslina uygun olmasi ifin yeterli isidaki bir tandirin duvarlarina yapi~tiril-
mak suretiyle pi®irilmesi gerekmektedir. Fakat gunumuz ko”ullarinda firinda pi®irmek de
mumkundur.

» Dinlendirdiginiz hamuru, yumruk buyuklugundeki parfalara ayirin ve ortalama 2 cm kalin-

ligina gelecek 8ekilde yassila™tirin.

» Tekrar kabarmak uzere firin tepsisine kabarma payini da ekleyerek yerle/tirin.

Ortalama 10 dakika sonra ekmeklerin ustune firptiginiz yumurtayi surun ve forekotu ser-
pintirin.

Onceden 180 derecede isittiginiz firinda 45 dakika pi~irin.
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EKSI FIRIN EKMEGI

Porsiyon: 6 Kisilik

118 Malzemeler
1 kg un
4 adet orta boy patates - ha8lanmi§
1 adet kup maya
2 yemek kanigi tuz
450 ml Sicak su

Hazirlani®i

» Bir bardak ilik su ifinde kabartilan maya, rendeden gefirdiginiz ha8lanmi§ patates, un ve tuz
kari~imiyla birlikte ilik suyu ekleyerek yogurun.

» llik bir yerde ortalama 1 saat kadar mayalamaya birakin.

» Mayaladiginiz hamuru yumruk buyuklugunde bezelere ayirin ve tekrar yogurdugunuz beze-
leri, firin tepsisine araliklarla yerle”tirin ve 30 dakika daha dinlendirin.

» 180 derecede isitilmi§ firinda 45 dakika pi”irin.
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INCIR YAGLAMASI

Porsiyon: 5 kisilik

Malzemeler

20 adet kuru incir

1 su bardagi iri dovulmu§ ceviz

1 tatli kanigi tarfin

50 g tereyagi

% fay bardagi 8eker veya 1 fay bardagi pekmez

150 g kaymak

Hazirlani®i

| 2

Incirleri bir gece onceden suda bekletin. Yumu”adiktan sonra ba§ kisimlarini bir fay ka”igi
yardimiyla afin.

Iri dovulmu§ cevizi tarfinla harmanlayin, ifini aftiginiz incirleri bu kari~imla doldurun.

Yuksek kenarli bir tavada veya bir tencerede tereyagini eritin. Doldurdugunuz incirleri tavaya
yerle~tirin, kKisik ate”"te rengi saydamla”ana kadar pi~irin. Incirleri pi®irirken hafiffe sallayin
veya tahta spatula yardimiyla fevirin.

Saydamla”an incirlerin uzerine 8eker ekleyin ve su ilave edin.
Ardindan ocagin altini kisin ve eklediginiz su buharla®incaya kadar pi”irin.

Kaymakla birlikte soguk veya ilik servis yapin.






ASIDE

Porsiyon: 4 kisilik

122 Malzemeler
1 yemek ka”igi tereyag
Yarim fay bardagi sivi yag
2 yemek ka”igi un
Yarim su bardagi pekmez

Yarim fay bardagi su

Hazirlani™i

» Yag ile unu kavurun.

» Suilave edip suyu fekene kadar tekrar kavurun.
» En sonda pekmez ilave edip bir arada pi~irin.
>

Koyu bir kivam aldiktan sonra ka”ikla §ekil verilerek sunulabilir.






Porsiyon: 5 kisilik

124 Malzemeler
1 kg kuru erik
1 su bardagi ince dovulmu§ ceviz
1 tatli ka”igi tarfin
50 g tereyagi
1 su bardagi pekmez

% su bardagi su

Hazirlani®i
» Kuru erigi bir gun onceden islatin. Yumu”ayan eriklerin fekirdeklerini fikarin.
» Tarfin ve ince dovulmu§ cevizden hazirladiginiz kari®imi, eriklerin ifine doldurun.

» Yuksek kenarli bir tencerede tereyagini eritin. Doldurdugunuz erikleri tencereye yerle/tirin,
kisik ate”te pi~irin. Bir spatula yardimiyla fevirin.

» Uzerine pekmezi ekleyin ve su ilave edin.
» Ardindan orta harli ate"te eklediginiz su buharla”incaya kadar pi~irin.

» Kaymakla birlikte soguk veya ilik servis yapin.



KABAK MUHALLEBISI

Porsiyon: 5 kisilik

Malzemeler

1 kg balkabagi

1 su bardagi su

% su bardagi tam yagli ilik sut

2 su bardagi pekmez

1 fimdik tuz

1 yemek ka”igi kuru reyhan veya feslegen

1 fay ka”igi forekotu

Hazirlani™i
» Bal kabagini 1 bardak suyla kisik ate”*te ha”*layin ve ezerek pure kivamina getirin.

» llik sute pekmezi ve tuzu ekleyin. Ardindan surekli kari~tirarak ortalama 5 dakika kadar kay-
natin. Ocagi kapatin.

» Sogumaya yakin kuru reyhan veya feslegen ekleyin.

» forek otu ile soguk veya ilik olarak servis yapin.
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KAYMAKLI KAYISI TATLISI

Porsiyon: 5 kisilik

Malzemeler

500 g kuru kayisi

1 su bardagi 8eker

% su bardagi su

% su bardagi ince dovulmu§ badem veya Antep fistigi

200 g kaymak

Hazirlani®i

>

vV v v VY

Kayisilari su ve §ekerle yaptiginiz 8erbetin ifinde ortalama 5 dakika kadar kaynatin.
Kayisilar dagilmadan bir kevgir yardimiyla §erbetin ifinden fikarin, sogumaya birakin.
Ince dovdugunuz bademi kaymakla kari”tirin.

Soguyan kayisilari ikiye ayirin ve hazirladiginiz kari“imi kayisilarin ifine payla”tirin.

Ustunu birkaf dovulmemi8 badem ile susleyerek soguk servis yapin.



KURU EKMEK LOKMASI

Porsiyon: 5 kisilik

Malzemeler

% su bardagi geker

1 su bardagi su

% limon suyu

1 adet kuru ekmek

3 adetyumurta

1 paket hamur kabartma tozu
1 su bardagi dovulmus§ ceviz
1 adet portakal kabugu rendesi
1 paket vanilya

% su bardagi sut

Kizartmak ifin ayfifek yagi

Hazirlani®i

» Seker, su ve limon suyunu birlikte kaynatip fok koyu olmayan bir §erbet yapin ve sogumaya
birakin.

» Ufaladiginiz kuru ekmegin ifine kabartma tozu, ceviz, portakal kabugu rendesini, vanilya, sut
ve firpilmi§ yumurtayi ekleyin.

» Bir tencereye uf parmak kadar sivi yag ekleyin ve yagi kizdirin.

» Bir yemek ka”igi yardimiyla, hazirladiginiz kari~imi kizgin yagda kufuk lokmalar halinde ki-
zartin.

» Kizaran lokmalari kevgirle fikarin ve soguk §erbetin ifinde ortalama 10 dakika bekletin.

» Lokmalari servis tabagina alin ve ilik servis yapin.



ARMUT SUFLESI

Porsiyon: 5 kisilik

128 Malzemeler
1 kg armut - kabuklari soyulmu§, fekirdekleri alinmi§
% su bardagi su
4 yemek ka”igi bal
1 su bardagi pekmez
6 adet yumurta
1 tatli ka”igi sivi yag
% fay ka”igi tuz
% fay ka”igi kimyon

Hazirlani™i

» Yarim su bardagi suda armutlari ha”ayin.

Ha”ladiginiz armutlari kimyon, bal, pekmez, tuz ve yag ile pure kivamina gelene kadar ezin.
Hazirladiginiz kari®ima, firpilmi§ yumurtalari ekleyin.

Hazirladiginiz kari~imi, ortalama 30 dakika kadar kisik ate”*te pi~irin.

vV v v VY

Uzerine karabiberle servis yapin.






ITIRLI AYVA TATLISI

Porsiyon: 8 Kkisilik

130 Malzemeler
4 adetyemeklik sert ayva
1,5 su bardagi toz 8eker
1 su bardagi su
4 adet itir yapragi
200 g kaymak

1 yemek ka”igi ince dovulmu§ badem veya Antep fistigi

Hazirlani®i

» Ortadan ikiye boldugunuz ayvalari soyun ve ifini temizleyin. fikardiginiz fekirdekleri bir ka-
seye alin.

Toz §ekeri, tencerenin dibine e8it 8ekilde yayin ve suyla islatin.

Ayvalari if kisimlari a8agi gelecek §ekilde, §ekerin ustune yuzustu yerle”tirin.

Tencerenin kapagini sikica kapatin ve fok kisik ate”“te ortalama 2 saat pi™irin.

>
>
» fekirdekleri ayvalarin aralarina, itir yapraklarini ise ustune ekleyin.
>
» Pi~tikten sonra tencere ifinde sogumaya birakin.

>

Kaymak ve ince dovulmu§ Antep fistigi ile servis yapin.



KAYMAQINA

Porsiyon: 6 Kkisilik

Malzemeler

1 litre sut

1 su bardagi 8eker

5 adet yumurta

2 yemek kanigi toz badem veya Antep fistigi

1 su bardagi toz §eker - karameli ifin

Hazirlani™i
» Sut ve 8ekeri, §eker tamamen eriyinceye kadar kaynatin. llimasini bekleyin.

» Buyuk boy bir tencerede suyu kaynatin. Ifine tekrar kufuk boy bir tencere veya isiya daya-
nikli bir kap koyun.

» felik bir tavada karamelize ettiginiz 8ekeri, tencerenin ifine oturttugunuz kalibin ifine do-
kun.

» Ufyumurta sarisi ve iki tum yumurtayi firpma teli ile firpin ve ardindan ilik §ekerli sute ili§-
tirarak ekleyin. 2 dakika kadar fok hafif isitarak kari”tirin.

» Hazirladiginiz kari~imi, tabanina karamel yaydiginiz kaliba yayin.
» Suyun kaynadigi buyuk tencereye kalibi tekrar yerle~tirin ve kalibin agzini buharla®an suyun

ifine girmesini onlemek amaciyla aluminyum folyo ile kapatin. Buyuk tencerenin de kapagini
sikica kapatin.

Ortalama 1 saat kadar pi~irin.
Pi~irdiginiz kaymafina ilidiktan sonra buzdolabinda 2 saat kadar dinlendirin.

Bir tepsiye ters fevirerek dilediginiz gibi porsiyonlayin.

vV v v Vv

Toz badem veya Antep fistigiyla servis edebilirsiniz.



ELMALI MUHALLEBI

Porsiyon: 5 kisilik

132 Malzemeler
5 adet orta boy elma
2 yemek ka”igi pekmez
25 gtereyagi
1 fay kanigi tarfin
1 su bardagi 8eker
4 su bardagi sut
1 adet yumurta
2 yemek ka”igi un
1 paket vanilya

200 g kaymak

Hazirlani™i
» Elmalari alacali soyup fekirdeklerini fikartin ve dilimleyin.
Dilimlediginiz parfalari tereyaginda hafiffe pi~irin.

Pekmezi ilave edip karamelize edin. Tarfin ekleyip sogumaya birakin.

vV v VY

Sut, 8eker, un ve yumurtayi bir tencerede firpin ve muhallebi kivamina gelinceye kadar kari§-
tirarak kisik ate”te pi~irin.

Ate”ten almadan once vanilya ilave edin ve sogumaya birakin.
Soguttugunuz muhallebiye kaymak ilave edin.

Soguttugunuz elma dilimlerini bir kaliba alin ve uzerine muhallebiyi yayin.

vV v vV

Bir saat kadar buzdolabinda dinlendirin, ardindan servis yapin.
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PEKMEZ KURABIYESI

Porsiyon: 10 kisilik

134 Malzemeler
1 su bardagi bitkisel sivi yag
2 su bardagi §eker
% su bardagi pekmez
% su bardagi yogurt
adet yumurta
su bardagi un
fay ka”igi karbonat

fay ka”igi tuz

= = S

tatli kanigi tarfin

Hazirlani™i

» Pekmezle 8ekeri karitirin. Yumurtalari ekleyin ve birlikte firpin.

Yogurdu ilave edin ve bir kez daha firpin.

Ba§ka bir kasede un, karbonat, tuzu elekten gefirin ve pekmez kari~imina ekleyip yogurun.

Elde ettiginiz hamuru ortalama 1 saat kadar buzdolabinda bekletin.

vV v v VY

Firin tepsisine yaydiginiz yagli kagit uzerine bir tatli ka”igi yardimiyla ortalama 2 cm aralik-
larla hazirladiginiz hamuru parfa parfa yerle/~tirin.

» 220 derecede isitilmi§ firinda 10-12 dakika kadar pi”irin.






TUZLU KURABIYE

Porsiyon: 10 kisilik

136 Malzemeler
200 g tereyagi
2 adetyumurta sarisi
2 tatli kanigi tuz
2 su bardagi un

1 tatli ka”igi pul biber

Hazirlani™i
» Unu, yagi ve tuzu birlikte yogurun. Ortalama 3 cm kalinliginda bir hamur afin.
» 3 cm boyutlarinda kareler 8eklinde kesin. Ustlerine yumurta sarisi surun ve pul biber serpin.

» Onceden 180 derecede isitilmi§ firinda 15 dakika kadar pi~irin.
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UZUMLU CEVIZ KURABIYESI

Porsiyon: 10 kisilik

Malzemeler

1 su bardagi su

2 su bardagi fekirdeksiz uzum
1 su bardagi eritilmi§ tereyagi
2 su bardagi toz 8eker

3 adetyumurta

1 tatli ka”igi vanilya

1 su bardagi dovulmug ceviz
4 su bardagi un

1 tatli ka”igi kabartma tozu

1 tatli ka”igi karbonat

1 tatli ka”igi tarfin

Hazirlani™i
» Uzumleri, bir bardak suda 5 dakika kadar kaynatip suzun ve sogutun.

» Sekerle erittiginiz tereyagini kari”tirin. Yumurta, vanilya, dovulmus§ ceviz ve suyu uzumlere
ekleyin.

» Kabartma tozu, karbonat ve tarfinla elediginiz unu hazirladiginiz kari~ima ekleyin. Hamur
kivamina getirin.

» Firin tepsisine yaydiginiz yagli kagida hazirladiginiz kari~imi bir tatli ka”™igi yardimiyla ara-
larinda 2 cm kalacak §ekilde parfa parfa yerle/tirin.

» Onceden 160 derecede isitilmi§ firinda pembele®inceye kadar pi~irin.



SIMIT KURABIYESI

Porsiyon: 10 kisilik

Malzemeler

250 geritilmi§ tereyagi

% fay bardagi bitkisel sivi yag
Yarim su bardagi sut

1 tatli kanigi tepeleme 8eker

1 tatli kanigi tepeleme tuz

1 tatli ka~igi kabartma tozu

3 su bardagi un

1 adet yumurta sarisi

1 tatli ka”igi forekotu

Hazirlani™i
» Erittiginiz tereyagini sutle kari”tirin ve diger malzemeleri ekleyerek yogurun.
» Merdane yardimiyla ortalama 2 cm kalinliginda bir yufka afin.

» Su bardagi fapinda bir femberle hamuru yuvarlak parfalar halinde kesin. Elde ettiginiz dai-
relerin ortasini kufuk bir femberle bir daha kesin.

» Simit §eklini alan kurabiyelerin ustune yumurta sarisi surun ve forekotu serpin.
» Kalan hamuru yeniden afin ve ayni i”lemi hamur bitinceye kadar devam edin.

» Onceden 180 derecede isitilmi§ firinda 15 dakika kadar pi~irin.
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ZENCEFILLI KEK

Porsiyon: 10 kisilik

Malzemeler

50 g tereyagi

% su bardagi geker

% su bardagi pekmez
% su bardagi ayran

1 adet yumurta

1,5su bardagi un

1 tatli kanigi karbonat
1 fay ka”igi toz zencefil
% fay ka”igi tuz

200 g kaymak

Hazirlani®i

» Tereyagi ve Sekeri 8eker eriyene kadar kari~tirin. Ardindan yumurta ve pekmezi ekleyerek
firpin, ayrani ekleyerek kari™tirin.

Un, karbonat ve zencefili kari“ima ilave edip kari™tirin.
Yagladiginiz kalibin ifine biraz un eleyin ve kari®imi ekleyin.

180 derece isitilmi§ firinda ortalama 30 dakika pi”irin.

vV vV v VY

Dilimlenmi§ keki, kaymakla birlikte sicak servis yapin.






INCIRLI CEVIZLI KEK

Porsiyon: 10 kisilik

144 Malzemeler
15 adet kuru incir
2 su bardagi su
1 su bardagi ince dovulmu§ ceviz
% su bardagi yogurt
% su bardagi tereyagi
1 su bardagi 8eker
3 adetyumurta
2 su bardagi un
1 tatli ka”igi kabartma tozu
1 fay ka”igi karbonat
1 tatli kanigi tuz
1 tatli kanigi tarfin
1 fay kanigi toz karanfil
1 paket vanilya

Hazirlani™i
» Incirleri tavla zari buyuklugunde dograyin.

1 su bardagi yogurt ve incirleri kari™tirin.

v

Oda sicakliginda yumu”attiginiz tereyagina 8ekeri ekleyin. §eker eriyene kadar firpin.

v

Yumurtalari birer birer ilave ederek firpmaya devam edin.

v

Un, kabartma tozu, karbonat, tuz, tarfin ve karanfili eleyin. Yogurtlu kari~ima ilave edin, do-
vulmus§ cevizi ve vanilyayi ekleyin, iyice kari™tirin.
Bir tepsiyi veya kek kalibini yaglayin ve hazirladiginiz kari“imi dokun.

180 derecede isittiginiz firinda 30 dakika kadar pi~irin. llik servis edin.



GAZOZLU KEK

Porsiyon: 5 kisilik

Malzemeler 145
2 su bardagi un

5 adetyumurta

1,5su bardagi §eker

1 8iSe (200 ml] sade gazoz

Hazirlani™i
» Yumurta ve 8ekeri kopurunceye kadar firpin. Ardindan elediginiz unu ve gazozu ilave edin.
» Kari~imi tereyagiyla yagladiginiz bir kek kalibina dokun.

» 180 derecede isitilmi§ firinda ortalama 25 dakika kadar pi”irin.



TULUM PEYNIRLI KEK

Porsiyon: 10 kisilik

146 Malzemeler
3 adetyumurta
1 su bardagi bitkisel sivi yag
1 su bardagi sut
3 su bardagi un
1 paket kabartma tozu
150 g tulum peyniri
1 tatli ka”igi tereyagi

1 demetdereotu - ince kiyilmi§

Hazirlani®i

» Yumurtayi sivi yag ve sutle iyice firpin. Un ve kabartma tozunu birlikte eleyerek yumurta ka-
rifimina ekleyerek karintirin.

» Dereotunu ve tulum peynirini ekleyin.

» Firin kabini tereyagi ile yagladiktan sonra yapi“mamasi ifin unlayin ve ardindan kari®*imi fi-
rin kabina dokun.

» 180 derecede isitilmi§ firinda ortalama 25 dakika pi”irin.

» Servis yapmadan once kendi kabinda sogumaya birakin.
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SAKIZLI ELMA REQELI

148 Malzemeler
3 adet elma
2 su bardagi 8eker
% fay bardagi sicak su
% adet limonun suyu

2-3 adet damla sakizi

Hazirlani®i

» Elmalari soyup temizledikten sonra tavla zari buyuklugunde dograyin. Su ve §eker kari®imiyla
birlikte kaynatin.

» Su iyice azalip saydamla”~tiginda limon suyunu ekleyin ve bir ta§im daha kaynatin.

» Ate~ten almadan az once damla sakizlarini ilave edin. EImalari zedelemeyecek §ekilde dikkat-
lice karitirin.

» Soguduktan sonra kavanoza alin. Sakizin elmalara tam nufuz edebilmesi ifin sofraya sunul-
madan once bir hafta kadar dinlendirin.



ZENCEFILLI ELMA REQEI'’

Malzemeler

100 g taze zencefil koku

1 fay bardagi su

4 adetelma - kufuk kup dogranmi§
2 su bardagi eker

Yarim limonun suyu

Hazirlani™i

Taze zencefil kokunu soyup ince dograyin.

1 fay bardagi su ile agzi kapali bir tencerede 5 dakika kadar kaynatin.

Elmalari hafiffe ha”ladiginiz zencefille kari~tirin, Seker ilave edin ve kopukleri biriktikfe alin.
Su azalip elmalar saydamla®incaya kadar pi~irin.

Ardindan limon suyunu ekleyin, bir ta§im kaynatin ve ate”ten alin.

vV v vV vV VY

Kaymakla birlikte servis yapin.



AYVA MARMELATI

150 Malzemeler
1 kg ayva
1 su bardagi su
600 g toz §eker
% fay ka”igi karanfil

Hazirlani®i

» Yikadiginiz ayvalari 4 e§it parfaya bolun. £ekirdeklerini fikarip sert kisimlarini temizleyip
dilimleyin.

» Bir tencereye 1 su bardagi su ve birkaf adet karanfil ekleyin, kapagini sikica kapatin ve orta
ate”"te pi“meye birakin.

v

Ayvalar sularini salip tekrar fekmeye ba”~ladiklarinda tencereyi ate”ten alin.

v

Tahta bir ka8ik yardimiyla ayvalari kevgirden gefirin ve tekrar tencereye alin. §eker ekleye-
rek orta ate”te, marmelat kivamina gelinceye kadar tahta ka”ikla kari~tirarak pi~irin.

» Cam kavanozlara koyup serin yerde muhafaza edin.



ERIK MARMELATI

Malzemeler 151
1 kg kuru erik

600 g Seker

1 adet limonun suyu

2 su bardagi su

Hazirlani®i

» Yikadiginiz erikleri tencereye alin ve uzerini biraz a8acak kadar su ekleyip yumu”ayincaya
kadar kaynatin, gerekirse sicak su ekleyin.

lyice yumu”~ayan meyveleri ate”ten alin ve kevgirden gefirin.
Elde ettiginiz erik puresini tekrar tencereye alin ve Seker ekleyin.
Marmelat kivamini buluncaya kadar kari~tirmaya devam edin.

Limon suyunu ekledikten sonra bir ta§im daha kaynatin.

vV V. v v VY

Kavanozlara doldurun.



KURU KAYISI REgEI

152 Malzemeler
750 g kuru kayisi
3 su bardagi su
1 kg toz 8eker

Yarim limonun suyu

Hazirlani™i

» Kuru kayisilari 1 gun boyunca bol ilik su ifinde 8i8inceye kadar bekletin.
» 3 su bardagi su ile toz 8ekeri orta ate”te kari~tirarak kaynatin.

» 8urup koyula”“maya ba”ladiginda, suzdugunuz kayisilari ekleyin.

» 8urup koyu kivamini tekrar buluncaya kadar kaynatin. Son a~amada yarim limonun suyunu
ekleyin.

» Bir ta8im kaynattiktan sonra ate”ten alin ve sogumaya birakin.

» Cam kavanozlarda saklayin.



KURU UZUM REgELI

Malzemeler 153
1 kg fekirdeksiz uzum

60 g kavrulmu§ fam fistigi

500 g §eker

2,5 su bardagi su

Hazirlani™i
» Yikadiginiz kuru uzumleri, 8eker ve su ile kaynatin.
» Surup kivamina geldiginde fam fistiklarini ve uzumleri ekleyin.

» Hafif atete uzumler pi?ip refel kivamini aldiginda limon suyunu ekleyin ve kari”*tirin. Yarim
saat kadar daha kaynattiktan sonra ate”ten alin.
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156 Malzemeler
1 kg salfalik kirmizi biber
1 ba§ sarimsak
2 yemek ka”igi salamura tuzu
2 yemek kanigi geker

1 su bardagi uzum sirkesi

Hazirlani™i

» Temizlediginiz biberi kaynar suya atin ve yumu”ayincaya kadar ha™layin.

» Bir kevgirle yayvan bir kaba fikartin.

» fatal yardimiyla biberleri delin ve sogumasina firsat vermeden tuz, §eker ve sirke ile kapla-
yin.

» Temizlenmi8 ve boyuna kesilmi§ sarimsaklari ekleyin. Yaz tur”usu 4-5 saat sonra yemege ha-
zirdir. Buzdolabinda bir hafta on gun kadar dayanir.



KARISIK TURSU

Orijini: Karisik Tursu

Malzemeler

1 adet orta boy lahana
500 g kereviz - yapraklari ve saplariyla birlikte
500 g havuf

500 gyeSil domates
500 gtatli kirmizi biber
500 gince aci biber

500 g salatalik

1 demet maydanoz

2 ba§ sarimsak

1 litre uzum sirkesi

1 fay ka”igi limon tuzu

1,5su bardagi salamura tuzu

Hazirlani™i
» Sebzeleri iyice yikayin ve temizleyin. Ardindan lokma buyuklugunde dograyin.

» Tum malzemeleri alabilecek buyuklukte bir tepsinin ifinde uzerine tuz ekleyerek dogradigi-
niz sebzeleri kari™tirin.

» Sirke ile islatin ve ortalama 2 saat kadar bekletin. Sebzelerin gev~emelerini saglayin. Gev8ge-
yen sebzeleri sulari ile tur8u kupune aktarin ve limon tuzu ekleyin.

» Ortalama 3 hafta kadar bekleyin.
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KITIR SALATALIK TURSUSU

Malzemeler

1 kg salatalik

10 di§ sarimsak

1 adet ayva

% demet dereotu

% su bardagi uzum sirkesi

1 su bardagi salamura tuzu

2 litre su

Hazirlani™i

» Buyuk bir tencerede 2 litre suya tuzu ekleyin ve kaynatin. Ardindan sogumaya birakin.

» Temizleyip yikadiginiz salataliklari fatal yardimiyla 10 farkli yerinden delin.

» Cam kavanoza dikey 8ekilde yerle/tirin.

» Aralarina temizlediginiz sarimsaklari, dilimleyip temizlediginiz ayvalari ve en ustune dereo-
tunu yerle/tirin.

» Kavanozu buzlu su ile tepeleme doldurun ve kapagini kapattiktan 1 gun sonra sirkeyi ekle-
yin.

» Oda sicakliginda ortalama 14 gun bekletin.

» Salataliklarin yumu”~amamasi ifin kavanoz afildiktan sonra buzdolabinda saklayin.



KITIR LAHANA TURSUSU

Malzemeler 159
1 kg lahana

10 di§ sarimsak

1 adet buyuk ayva veya 2 adet elma

5 adet kirmizi aci biber

% demet maydanoz

% su bardagi uzum sirkesi

% su bardagi salamura tuzu

2 litre su

Hazirlani®i

» Buyuk parfalar halinde kabaca dogradiginiz lahana, sarimsak, kirmizi aci biber, maydanoz,
ayva veya elmayi cam kavanoza yerle”tirin.

» Bir tencerede 2 litre su ve tuzu kaynatin, kavanoza doldurun. Agzini kapatin oda sicakliginda
bekletin.

» Bir gun sonra sirkeyi ekleyin.

Oda sicakliginda yakla”ik 10 gun bekledikten sonra yemeye hazirdir.



Malzeme Adi
Anurelik bugday
Badem
Bulgur
Ceviz i (tane)
Qorek otu
Dolmalik fistik
Erite

Fasulye (kuru)

Findik, badem
(dovulmusg)

Irmik

Kabartma tozu
Karabiber (toz)
Karbonat

Kirmizi biber (toz)
Kimyon (toz)
Kuru Kekik

Kuru Nane

REGETELERIN OLgU

(ka8ik - bardak - gram) karS8iliklari

1 su bardagi 1 9ay bardagi

120 g 55 ¢
150 g 7049
80 g 40 g
80 g 32 ¢
170 g 7049
110 g 50 g
150 g 709

1 9orba kafigi

12 g

14 g

12 g

10 g

12 g

14 ¢g

14 g

12 g

1049

12 g

99

99

99

9¢

99

59

59

1 tatli kafigi

69

59

69

449
449
49
449
49
259

259

1 9ay kafigi

2g

2g

2g
29
29
29
29
lg

lg



Malzeme Adi
Kuru Feslegen
Kuru uzum
Kug§ uzumu
Mercimek
Nohut
Ni~asta
Pekmez
Pirin”™
Pul biber
Sal™a
Sivi yag
Su
Sut
Tarhana (toz)
Tereyag
Toz 8eker
Toz tarfin
Toz zencefil
Tuz
Yenibahar
Yogurt

un

1 su bardagi

170 g
140 g
100 g
280 g

150 g

225 g
210 g
200 ml
200 ml
150 g
180 g

190 g

280 g

220 g

1109

1 9ay bardagi

70 g
60 g
50 ¢
120 g

60 g

100 g
88 g
100 ml
100 ml
60 g
72 9

80 g

150 g

90 g

55 ¢

1 9orba kafigi
59
109
l4 g
l4 g
l4 g
109
16 g
12 g
949
18 g
12 ¢
10 ml
10 ml
119
159
119
9¢g
99
14 g
9¢g
149

109

1 tatli kafigi
2549
59

69

59
49
49
69

49

1 9ay kafigi
s
29

2g

2g
2g
29
39

29

161
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https://www.cs.cmu.edu/~mjw/

Gastronomi Mirasi
Kapadokya Yemekleri

Gastronomi Mirasi: Kapadokya Yemekleri kitabimn ilk taslaklan Kapadokya Universitesi
A8gilik Programi'nm ilk mezunlari tarafindan hazirlanmigti. Amag Kapadokya'nin
zengin mutfak kulturu ile bu kulturu temsil eden gastronomi iirunlerini yagatmak ve
gelecek kugaklara aktarmakti. Kitapta yer alan yemek regeteleri igin birgok yazili ve
sozlii kaynagm yaninda, Marcus Gavius Apicius: De Re Coquinaria baglikli eski bir Roma
risalesinden de faydalamldi. Yillar iginde olgunlagan tarifler geflerimiz tarafindan sa-
yisiz denemelerle tecriibe edildi. Kapadokya'ya uygun sofra diizeni ve yemek gorsel-
leri ise okuyucuya daha iyi bir fikir vermek igin ozenle tasarlandi.

Kapadokya gastronomi mirasim kayit altma alan bu kitap bolgedeki yiiksek kaliteli
igletmelerin meniilerini olu8turacak ve gastronomi turizminde yeni bir sayfa agacak
nitelikte bir galigma olarak okuyuculari ile bulu§uyor. Kapadokya Universitesi'nin
diinya gapinda tamnan 8efleri ve akademisyenleri bu galigmada yer alan tarifleri kul-
lanmak isteyen herkese destek vermekten onur duyacaklardir.

KAPADOKYA
UNiVERStTESt

Nev~ehir Yerle$Skeleri:

Mustafapaja - Uchisar - Urgiip

Tel: 0384 353 5009 (pbx) Faks: 0384 353 5125

istanbul Yerle$kesi:

Sabiha Gok”en Uluslararasi HavaLimam

Tel: 0216 588 0010 (pbx) Faks: 0216 588 0012 9 786057 1 476067

info@kapadokya.edu.tr

www.kapadokya.edu.tr
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