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/\W PANCAR CORBASI

L}émek/eﬂ’ , )
N _— Uc dort parca da kemikli et atilan tencerenin

Haznlam§| agzini dolduracak kadar kaynar su eklenir. Un ve
misir unu, misir, piring, aci biber, yavas yavas

Pancarlar iyice ayiklanir, yikanir ve dogranir. corbaya katilir, harl ateste kaynama noktasina

Derin bir tencereye su doldurulur ve kaynamaya kadar beklenir.

birakilir. Daha sonra en kisik atese alinarak, dinlenmeye ve

Su kaynadiktan sonra dogranmis pancarlar icine demlenmeye birakilir. En son islem olarak, ahsap bir

atilir ve 15 dakika haslanir. Kaynar sudan gikartilan havanda bir ay kasi@1 tuz ile sanmsaklar doviilerek

pancarlar soguk suya tutularak soklan. eksi ile birlikte pancar corbasina katilir.

Bu arada soganlar dqgranaak hir’fgéq’fkagj?ﬁjmj ﬂfﬁak da- ‘gijketlilebilen pancar ¢orbasi, sicak
LolduriliiriTereyagda‘pembelesinceyelkadarikavrulur. L 288 servis edili un. .

'Dumatgé'Jﬁ]delen;wu ka@ﬁwr‘

Pancarve so‘s‘_iv___i;c:é kanstinlir2Birgbardak m

eklerletrek-l'ép'eraq ileJpismis -'pancrarlary : ﬁn Saatikadar:
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FINDIK CORBASI

Gerekli Malzemeler

2 su bardagy FINDIK ( kavrulmus ve gekilmis)
3 yemek kasigi SIVI YAG

3 yemek kasigi TEREYAG

4 su bardagi SU (tercihen et veya tavuk suyu)
2 yemek kasigi UN

1 tath kasigi domates SALCASI

1 cay kasigi TUZ

1 cay kasigr KARABIBER.

NOT.
Findik tadimin kaybolmamasi icin daha fazla

baharat eklenmez. Et veya tavuk suyu olmadigi
zamanlar, et veya tavuk bulyon kullanilabilir
ancak en iyi lezzet, et suyu ile elde edilebilir.

Unye Ticaret ve Sanayi Odas Kiiltiir Yaymidr.

Hazirlamisi
 —---9

Findiklar kavrulur ve iyice cekilerek un haline
getirilip bir kenarda birakilir. Derince bir tencere
icinde, siviyag ile un, en kisik ateste kavrulur.

Un pembelesince soduk su ilave edilir. Daha

sonra ise salca ayn bir yerde su ile yumusatilir,
karisima eklenir.

En son olarak da karabiber tuz ve findiklar eklenir.
Corba iyice kanistinlarak kaynatilir ve atesten

indirilir.

Tereyag@: ayn bir kapta, eritilir, pembelesinceye
kadar kizdinlir ve corbaya eklenir.

Sicak olarak servis yapilir.

Afiyet olsun.



j DUGUN CORBASI

[mek/eri
: ".
Hazirlanisi

Derin bir tencerede su kaynamaya birakilir. Kiyma, 1 cay kasié karabiber, 1cay kasigi tuz ve bir

fincan irmik ile yogrulur. Diiz bir kaba 1yemek kagigi un serpilir. Kiymadan nohut ya da en fazla findik
bilyiikliigiinde yuvarlak minik kfteler hazirlanir. Minik kéfteler una bulanip, yanm saat dinlenmeye
birakilir.

Kofteler, kaynayan suda 20 dakika haslanir. Tencere atesten alinir. Kéfteler sogumaya birakilir.

Baska bir tencerede haslanan tavuklar, ince ince didilir veya kesme seker biiyikligiinde kesilir,
haslanir ve bir kenara birakilir. iki kastk un baska bir tencerede kizdinlan siviyag ile birlikte gok kisik
ateste kavrulur. Salca, kofte ve tavuklar birlikte giizelce kangtirihr.

Bir tasim kaynadiktan sonra baharatlanin tamami eklenir. Tereyag eritilerek corbanin tizerine dokiildr.
Sicak servis yapilir. AFIYET OLSUN.

%

m
=
s
=
=
=
=
@
@
=
=)
=)
=
<
oW
S
B
.g
h
=
=
]




Gerekli Malzemeler

Yanim kilo KIYMA

Yarim kilo TAVUK

1 tas kaymakl YOGURT
3 yemek kasigr TEREYAGI
1 fincan SIVI YAG

3 yemek kagigl UN

1 fincan IRMIK

1 tath kasigi DOMATES SALCASI
1 YUMURTA

1 cay kasigr NANE

2 cay kasigi KARABIBER
2 cay kasigi TUZ

1 cay kasigr PUL BIBER
1 bag MAYDANOZ

NOT

Bir basyemek olan bu ¢orba ayrica ok besleyici ve
herkesce begenilen bir baslangig yemegidir.
Hazirlanmasimin zorlugu nedeni ile diigiin, bayram,
kalabalik meclis ve ziyafet sofralannin ok makbul
“corbasidir”
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Ovd ISIRGAN CORBASI

Yemehders

® Sifasi anlatmakla bitirilemeyen bu
Al G corba igin yoremizde " senede en az
bir kere titketilmeli” seklinde bir soz
ve inanis hakimdir.

Hazirlamisi _
@ ® Gerekli Malzemeler
Isirgan otlarinin hasarli yapraklan secilerek bol su ile iyice yikanir. .
Isirgan demetlerinin tist kisimlan kopartilarak, kaynar suda haglanr. L5kiio ’SIRG‘_W 0Ty
Siizgec yardimi ile sudan alinan isirgan otlar soguk suya atilarak 5-6su b"’d"?’ ]
soklanir. Baylece otlarin yesil rengi bir nebze korunmus olur. e
Haslama suyundan iki su barda@ alinir, otlar bu suda tahta déviicii 3-6 pargo KE_M"K“H
(Iapera) ile déviiliir. Act biber eklenir ve harli ateste kaynamaya 5 gorba "”5'?' il
birakilir. Kaynama noktasina ulasan corba en kisik atege alinarak 1 gorba kasigr _BUGDAY UNU
yavas yavas pismeye birakilir. i R (S
= Diger yanda tereyag eritilir, un iki yemek kaigi sivi yag eklenir. Un bu 3 yemek knsigi TEREYAL
= yagda kavrulur ve bir kenara birakilir. Soganlar ince ince dogranir ve 1 bilyitk DOMATES
E 1 cay kasi@1 tuz ile ovularak dldiiriilir. Kalan sivi yag kizdinhir ve 56 dis SARIMSAK
= soganlar pembelesinceye kadar kavrulur. Domates rendelenir L L e
§ soganlarla kanstirilir. Karabiber ve toz kirmizibiber eklenir. Hepsi 1 ¢ay kasig TOZ BIBER
= birlikte kaynamakta olan sirgan otlanina eklenir ve iyice kanstinli. 1 gay kosigh KARABIBER
= Bir cay kasigi tuz ile sanmsaklar ezilir, son islem olarak 1sirgan 1ACI BIBER
= corbasina katilr ve atesten alinir. Tereyad eritilerek izerine dokilir. 1 ¢ay kagigi TUZ
= Soguk olarak da tiiketilebilen 1sirgan corbasi sicak olarak servis yapilr.
4t Afiyet olsun. NOT:
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GEMICI CORBASI

Hazirlamsi
r— %

Barbunya ve mercimekler geceden islatilir.
Pisirilerek bir kenara birakilir. Tereyag

eritilir ve salca ile kanistirilir. Soganlar ince
ince dogranir ve bir cay kasigi tuz ile

oviilerek oldiriliir ve iki kasik sivi yagda
pembelesinceye kadar kavrulur ve bir

kenara birakilir. Kesme makarnalar derin

bir kazanda kaynayan suda haslanir.
Mercimek ve barbunyalar eklenir, birlikte en
kisik ateste 20 dakika daha kaynatilir.
Domates rendelenerek iki kasik sivi yagda sos haline
getirilir, pismis eristeye eklenir.

Soganlar, baharatlar ve et suyu katilarak iyice

kanistinlir. Tencerenin agzi siki siki kapatilarak, bu

lezzetli corba dinlenmeye ve demlenmeye birakilir.
Sicak servis yapilr.
Afiyet olsun.

Gerekli Malzemeler

1 su bardagi KESME MAKARNA (eriste)
5 su bardag SU

2 yemek kasig TEREYAG!

1 fincan YESIL MERCIMEK

1 yemek kasigr DOMATES SALCASI
1 bas kuru SOGAN

1 cay bardogi BARBUN FASULYES|
1 biiyiik DOMATES.

1 ¢ay kasigi KARABIBER

1 tath kasigr NANE

1 ¢ay kasigi TUZ

2 su bardagr ET SUYU

Ordu
Yemekderi
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Ordu

Yemehlerd
\\_V_/

GELENEKSEL UNUTULMUS YEMEK
KURU MEYVE CORBASI (BALLI CORBA)

Hazirlamisi Gerekli Malzemeler
S — 2 adet ARMUT (kurutulmus)
2 adet ELMA (finnlanmis) veya (kurutulmus)
1 cay bardagi BUGDAY
1 cay bordagi FASULYE
1 oy bardag NOHUT
1 su bardagi ARMUT PEKMEZI
1 su bardagi ELMA PEKMEZI

Biitiin malzemeler iyice yikanip dograndiktan sonra
iyice kanstirilir ve bir tasim kaynatilir. Ocaktan indirirken
istenildigi kadar findik, ceviz katilip katilir.

Sicak veya soguk servis yapilabilir. Servis yapilirken de
tizerine bolca findik, ceviz dokiilebilir.

Afiyet olsun.

NOT:
Orta Karadeniz Bolgesi' nin yiiksek kesimlerine ait,
unutulmus bir tariftir.




_Yemekderi
\\'_‘_‘v'__'/

KELLE-PACA CORBASI I_/*O:d‘;x

Gerekli Malzemeler Hazirlanisi

1 adet KUZU KELLE veya PACA ( 4 adet) e M=
1 biiyiik bag TAZE SOGAN

Kelle pacalar giizelce temizlenir, dili, beyni alinir.
1 kiiciik bag DEREOTU Malzemeler iyice yikandiktan sonra derin bir tencerede
1 bag MAYDANOZ ustii 3 parmak ortiilecek sekilde su ile doldurulur ve
2 cay kasigit KARABIBER kaynamaya birakilir.
3 dis SARIMSAK ayrica, Tam kaynamaya basladig zaman ise tenceredeki su

bosaltilir. Yeni ve iyi su ayni élciide doldurulur.

U bas sanmsak ayiklanarak icine atilir ve birlikte iyice
kaynatilir. Corba, (eger miimkiinse) diidiiklii tencerede
pisirilir.

Tencere ag/ldiktan sonra ¢ dis sanmsak tuz ile
ezilerek kelle suyuna eklenir. Salca, sogan ve

karabiber eklenir.

'y o Servis dncesi limon veya sirke eklenerek, mutlaka

Bol maydanoz ile soguk olarak da ' P e i
tiiketilebilir. sicak servis yapilir ki sogudugu zaman pelte halini

*Cok yogun olan soguk kelle-paca corbas, alan kelle corbasinin, bu halini seven de coktur.
bicakla kesilerek de servis edilebilir. Sicak servis vam[u‘_

*Salca kullamim tercihe baghdir. Biber :

salcast kullanilabilir Afiyet olsun.

3 bas SARIMSAK
2 ¢ay kagigi TUZ

NOT:

Unye Ticaret ve Sanayi Odas: Kiiltiir Yayinidir.
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MISIR CORBASI S

Yemehieri

e

. %

Gerekli Malzemeler

2 su bardagi BEYAZ MISIR
(corbalik musir yarmas:)

6 su bardagi SU

3 yemek kasigi TEREYAGI
3 yemek kagigi SIVI YAG

2 yemek kasiGi NANE

1 tath kasigi PUL BIBER

1 ¢ay kasig TUZ

2 su bardagi YOGURT

NOT : Misir corbasi icin stitlii
miusir koganlan giineste biraz
kurutulduktan senra doviiliyor.

Hazirlamisi

Unye Ticaret ve Sanayi Odasi Kiiltiir Yaymidir.

arbalik misir iyice yikayip geceden islatilir. Derin bir
aeereye konulan misirlarin iizerini dort parmak
drtecek sekilde su ile doldurulur. lyice
arak, harl ateste kaynamaya birakilir. Ara
arak ve kaynar su ekleyerek musirlar iyice
y peaya kadar pisirilir.
lyice'k@ynadiktan sonra da kisik atese alinarak en az
saat daha demlenerek yavas pismeye birakilir.
35 kapatildiktan sonra bir siire demlenmeye
~ birakilir. Daha sonra misirlar biiyiik bir servis kabina

alinir,

Yogurda tuz ilave edilerek ¢irpilir ve misir ile karistinlir.
Nane kavrulur ve corbaya kanistirilir.

eyagi ayr bir kapta eritilerek misin corbasinin
e dokiilr.

8

apilirken, pul biber ilave edilir. Soguk
da tiiketilebilen misir corbasi sicak olarak
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Ordu i
Yemehilerd

Gerekli Malzemeler

% BALKABAGI

2 bas beyaz SOGAN

2 su bardagy SUT

3 su bardag SU

1 ¢oy kasogi KARABIBER

1 cay kasagi PUL BIBER

1 tath kasigi TUZ

3 yemek kasigii halis ZEYTINYAGI
2 yemek kasigi UN

1 yemek kasigr DOMATES SALCASI

NOT:
1tas kiip dogranmis tavuk
(Arzu edilirse eklenebilir.)

BALKABAGI CORBASI




Hazirlamisi

® 2

Bal kabaklari miimkiin oldugunca ince dogranir kaynayan suda iyice pisirilir ve piire haline getirilir. Ordlu
Zeytinyagl kizdinlr, soganlar kavrulur. Salga ve un eklenir. Kabak piiresi bu karisima eklenir ve Yemekieri
on dakika pisirilir, siit ve su ilave edilir. Yanm saat kisik ateste pistikten sonra ocak kapatilir ve

corba demlenmeye birakilir. Sicak olarak servis yapilir.

Afiyet olsun. NOT:

& @ *Baharatlar ates sonduiriiliince,

maydanoz ise servis verilirken eklenir.
*Arzu edilirse limon ve yumurta
carpilarak eklenir ve sicak tiiketilir.

* Balkabagi olmadigi zamanlarda ise
diger tim kabaklar eklenebilir.

Arzu edilirse diger tiim baharatlar da
denenebilir.

¢

Unye Ticaret ve Sanayi Odasi Kiiltiir Yayinidir.




Onu YESIL CORBA

Yemekderi

Hazirlamisi Gerekli Malzemeler
® 5 ;
2 adet KURU SOGAN
Elma soyulur, kiip kiip dogranir. Erik ve iiziimler 1 adet YESIL ELMA

ayiklanir ve hepsi birlikte iyice yikanir. 1tas sti:t {Rff(
1 tas YESIL UZUM.

1 fincan SIVI YAG

Sogan ince ince kiyilir ve 1 cay kagig tuz ile ovularak
bir kenara birakilir.

Maydanozlar iyice ayiklanarak yikanir ve ince ince
kayilir.

Bir fincan sivi yag derince bir kapta kizdinhir un
eklenerek ahsap kasikla pembelesinceye kadar
kavrulur.

Hepsi yesil meyveler eklenir bes dakika on ile
kanstinlarak kavrulur ve 6 su bardagi soguk su eklenir.
Kaynama noktasina gelindiginde ates en kisik NOT

seviyesine alinir ve “ yesil corbanin” yavas yavag *Bu corbanin haziranisinda, yaremizde yetisen
demlenerek pismesi saglanir. meyveler tercih edilmektedir.

Bol maydanoz serpilerek, sicak servis yapilir.

3 su bardagi SU

2 su bardag ET SUYU

1 su bardagy TAZE FINDIK

1 kiigiik bag MAYDANOZ.

1 fincan MISIR UNU

1 cay kasigi SAFRAN (Zaprana)
1 cay kagigi TUZ

*Corbanin hazirlanmasi sirasinda mevsimi degilse,
Af | kuru findikta kullanilabilir. Kavrulmus ve ekilmis
Iyet olsun. olmast lezzeti arttirmaktadir.

o @

. 3 Unye Ticaret ve Sanayi Odasi Kiittiir Yaymidir.
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TARHANA CORBAS| i ] e

Yemekderi

Gerekli Malzemeler

1 topak TARHANA (veya 1 bilyiik cay bardagy)
5 su bardagi SU

2 su bardagi ET SUYU

1 tath kasigr DOMATES SALCASI

1 cay kasiGi KARABIBER

1 cay kasigi KIRMIZI TOZ BIBER

1 gay kasigi PUL BIBER

1 cay kagigi TUZ Hazirlanisi

1 fincan SIVI YAG Tarhana kurutulmus topak halinde ise geceden ya da

1 fincan TEREYAG birkag saat 6nceden suya birakilarak yumusatilir.
Derin bir tencerede siviyag ve salca kavrulur. Su,
tarhana eklenir ve kanstinlarak kaynamaya birakilir.

NOT: Tarhana kaynadiktan sonra kaynar et suyu da

Boer inavon kilarahess tiz ilvasine eklenerek kanistinlir ve ates kapatilir. Bulyon ince ince

gerek yoktur, bicakla kesilerek corbaya eklenir ve tencerenin kapag

-Eger et suyu kullanilirsa bulyona gerek siki siki kapatilarak, demlenmeye birakilir. Servise

yoktur, yakin tereyag eritilerek corbanin iistiine dokiiliir ve
bir kez kanstirilir.

Sicak servis edilen “ tarhana corbasi” iizerine
maydanoz serpilerek hem lezzet hem de gorintii

Unye Ticaret ve Sanayi Odas! Kiiltiir Yayiidir.



" Ok ™ BALIK CORBASI

Yemelderi

Gerekli Malzemeler Hazirlanisi
> —

Lkilo BALIK Baliklann kilciklan gikartilir, yikanir ve kesme seker iriliginde

2 adet SOGAN dogranarak siiziilmek tizere bir kenara birakilir. Sebzeler

3 yemek kasiGi TEREYAG! yikanir dogranir ve bir kenara birakilir. Patates ve havug kiiciik

1 kiigiik bag YESIL SOGAN zar seklinde dogranir. Yumurta sansi ve limonun suyu iyice

1 adet HAVUC qrpilarak hazir edilir,

1 adet PATATES Bir kasik tereyagi ile birlikte un kavrulur. Soganlar ince ince

1adet YUMURTA kiyilir ve bir kasik tereya@i da pembelesinceye kadar kavrulur.
Kavrulan sogan ve un birlestirilir, baliklar ve diger malzemeler
eklenir. Tiim malzemeyi iki parmak drtecek kadar su eklenir,
kaynadiktan sonra ates kisilir. Yavas yavag demlenerek pisen
balik corbasina limonlu yumurta eklenir. Tuz, karabiber,
maydanoz ve daha sonra da kalan tereyag eritilerek eklenir.
Sicak servis yapilir.
Afiyet olsun.

—  ———»

1 adet LIMON

1 yemek kasigr UN

1 kiigiik bag MAYDANOZ

1'er ay kasigi KARABIBER ve TUZ
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YUFKA CORBASI Gt

Yemelhders

Gerekli Malzemeler
3 adet KURU YUFKA (ev yapirmi)
3 su bardagi SU Hazirlamisi

2 su bardagr ET SUYU r—————————————————)
1 adet KURU SOGAN

3 yemek kasigi TEREYAG!
1 tath kasiGr DOMATES SALASI.

1 cay kasigi SAFRAN (Zaprana)
1 kasigi KARABIBER Derince bir kapta 1 kasik tereya@ eritilir. Yufkalar erimis

Sogan ince ince kiyilarak 1kasik tereyagda pembelesinceye

kadar kavrulup bir kenara birakilir.

Yufkalar, goz karan 2x2 cm olacak sekilde kirlir.

1 cay kasigi PUL BIBER tereyadinda birkac dakika kavrulur. Sular eklenir ve

1 tatl kasigr NANE kaynatilir. Daha dnce kavrulmus sogan ve baharatlarin timii

1 cay kagigi TUZ. eklenir. En son tereyagda yumusatilip hafifce yakilan salca
ve nane ilave edilir.

NOT : Sicak servis yapilir. Afiyet olsun.

*Uzun siire bozulmadan &5 - — . —
saklanabilmesi de kuru yufkanin en

biiyuk avantajidir.

Unye Ticaret ve Sanayi Odas: Kiittiir Yayinidir.
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Balar Ustasi Mehmet KIYAK'a
Tesekkiirlerimle...




