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Hazlrlanrgr

Buttday,■ ohut,fasulve geceden lslaullr Dld口
kl曲

tencerede avH av‖ onbe5 dakika pi5i‖ lir Buttdav

tencereve al!nir,Fasulve ve nohut elekten ged‖
lerek

kabukia‖ ndan av‖
,t!‖ |lr.Elde edilen bakllyat unu

al理露躙麿[lwttittm

Yava5 vava5,hs!k ate5te kavnaセ |:L Dittertarala kuru

meyveler kesme 5ekeri百 littinde dO曽 ranir ten[ereve

ilave ediliL

Karanlller havanda dё v由 1由鴫targn,karabiber Limon

rendesi ve portakal kabugu taneleri(nohut

biiviikl山言tinde kesilirler)ten〔 ereve eklenin A5ure
ate5ten alinir Kaselere pav edilil irice cek‖

en ceviz ve

indlk kaseleJn Ortala‖ na,Hindistan〔 evizi de etraina

serpilil    ‐
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En son olarak da klrmlzl nar tanele‖ |le

sttslenin Hem s:cak,hem 50言 uk Servis yap:labilen

a5ure MUHARREM AYlinln kttltlr口 mttze veJe,mi5 ve

lok benimsenmi,simgesidin

Afivet oisun.

物

物

kaillabilir. 0rnek, susam, zeytin vb.

, *[ok 
bereketli olan aSurenin biiyiik bir krsmrnrn konu

kom5uva dag山 lmaS:[ok giZel birgeleneilmiZdin

Cerekli Malzemeler

2s“ bordoo′ gtJ5θИγ

25"bardoo′ Faz5EKER

lθ sa bardag′ 5υ

ls″ bardag′ Ⅳθ〃υ「
l sIJ bardag′ 用5」lyf

l adθικ4R

l sJ bardag′ KURυ lN[IR

I sJ badog′ KURυ κ4r151

ls」 bardo□′KURυ JZJM

l ρaたlκυ∫JZυMυ

l ρaた[國 M F1576′
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l lalll byタ ロR[IN.

l fay卸夕「JZ

l fay々θy夕 靱MB旧駅

11′MθⅣ PENDFSl

lログ″PaRИん41

lsJ barda夕 ffylz

lsJ bardag′ FIND′κ
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物
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Hazrrlanrgr

Un iyice elenir, yumurtalar ortasrna krnlrr, limon suyu ve

suyun eklenmesi ile yumugak bir hamur elde edilene

vogrulun Hamurun ttsttt ka璧 此havlu‖ e ёrt由 lerek

brrakrltr.

ve dtiviiliir. Hamurdan biiyiik

Bol ni5asta vardlm:|le a[llan vufka lkive

kaJanlr ve tam ortas:na bol[a indlk serpilir.

Hamurikivandan kapa枷 llr.U[tane vavvan

parca elde edilecek,ekilde bo雷 umlara av‖ llr.

BO雪umlardan kesilir ve klzg:nvattda

pembele,lnceve kadar klzartillL

Slcak hamur daha Once kavnat!|lp so雪 umava

brrakrlmrg gurubun iqerisine atrhr.
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(zⅣala‐ k由 [麟 k hamurtoplan)haz!‖ an:r.

Slvl ya壼 ,deJn bir kapta k:zdi口 |:L

KETEBEK TATrH (KoPTi)
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Gerekii Malzemeler

2o"[κθγ ylJMυR引5f

ls″ badog′ 5υ

乃sl barda■ 51J「

ya″″ι′MθⅣ 5υ/」

θθθgrtt rlepalam2JoL」 fSJ bardaJり′

5θθgrN15AS耐

5θθ gr月ⅣθКrtavrylm」∫
"あ
面lmリ

5θθgr Ⅲ [躙廓ry2rerMMθ酬″larayaクリ

15」 bardoo′ FINDIKИεl

5URUP:〔 lN;

125θ grraz5EKER.

1〃lr2 51/

ya″

“

ι′MθⅣ 5υγじ

NOT:

Bu tatlinin find:gina bir cav bardal:toz,eker

ka‖ larak pi5idlirSe(5erbetsiz de)kuru olarak

tttkeJlebilir ki bu hali de cok daha lezzetlidin

Bu taJl annemin mlkemmel olarak haz:‖ adl言 l

〔OCukluttumun lezzeJdir.
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Hazrrlanrsr

Ayvalar iyice yrkadrktan sonra kabuklarr soyulur ve tam

ortadan ikiye ayrrhr. [ekirdekleri qrkartrhr ve ustlerine

brrakrlarak gekerin yarrsr ile birkag saat bekletilir,

Kalan geker bir bardak su eklenerek, ayvanrn qekirdekleri

ile birlikte ktsrk ategte bir saat pigirilir. Pigmig ayvalar,

yayvan hir tepsiye ahnarak ve rlzerine karanfiller

# 'f5B,d,grece 
srcakhkta bir saat daha pigirilir.
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Cerekli MalzemeieF

l kilo 4γИ

l lcila raZ5EKERf45Jbadagリ

l βθルl ИNllИ

l lJlam T」 Z

5‐ 5 ad21 κДRANFlι

N()T: Ayva tathsrnrn daha lezzetli

olmasr iqin iki kere frnnlamak

usul[r de uygulamaktadrr.
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NOT:

Avva taJ6ina tarcln ilaveJ hem renk,hem de Lzzet

Sa言 larken,bazi avva cinSie」 nin az renk vermesi

nedeni‖ e5eker boyasi takvivesi de vap:lab‖ il

Avvan:n sulu olmatt da Lzzet a威 :ロロetkendin

Avvan:nd[e‖ e"de renk ve‖ ddlL
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物

物 (Uziim Papasr ile denenmigtir.)

Hazrrlanrgr

Yumurta ve s!Ⅵ  vatt ka‖ 5t:‖ |!L Limon suvu ve

un llave edilerek ivlce vo曽 rulun

Ni5asta Vardimllle ac:llr ve l[kat yufka ve‖ e5ti‖ liL

Hg kata tettvag gez苗酬L oc katdan son旧

indik serpi5J面 |li Son vufka se百 ldikten 50nra

dilimlenin

Ba5ka bir kapta e‖ Jen tettvag,kahn割 Ⅵ va言 |に

kan5tl‖ larak hamurun ttze百 ne dё k由 1山 L

Tatll hamuru ekmek角‖n:nda(ha‖ ge[tlkten sonra)

lvice pembele5inceve kadar pi5i‖ liL

5ERBET:

3k‖ o5ekere,12 su barda雪 :su ile kavnavlp lllk

durumdaki 5erbet,vine lllk durumda ki tatli ttzettne

dё kiiliil
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NOT: Baklava frndrk veya ceviz ile lezzeti artrnlrr.

Sade olarak da hazrrlanrr. Tath hamuru pi5irilmeden

veya gerbeti dtikiilmeden aylarca buzdolabrnda

saklanabilir.

GeFek:i Mal=e□

‖AMUR:〔 :‖

4加■2切 y」M岬乃

l θdalllMaⅣ

raygfag′ V2ya″

"n-2 Kilo iヽsAS爾

…2 Kila酬 働
"″‐

5θθ giメlml■,bl

:ζ iCi‖

‐
5θθgr f2tilmt bl

KATLAR ic:‖

l kilo rfPfИε′
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Hazrrlanrgr

sivl yatt iviCe kan5t!‖ |!L Limon suvu ve hamuru ekmek frrrnrn da (harr gegtikten

MCevOFuluL pembeleginceye kadar pigirilir.

ile aqrlrr ve tum
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oklavaya sarrlrr.

0klavaya kabaca sarrlan ince yufkalar, gekilmesi

oklava grkarrldrktan sonra da 8-10 cm boyunda

kesilerek tepsilere dizilir.

お5ka b計 kapta e‖ Jlen tereva言,kahn割Ⅵ va重 |le
資議‖5tl‖ larak hamurun ttzettne dOk薔 1曲 L

BURMATATLiSi
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N0T:Tath hamuru pi5irilmeden veya Serbeti

d0kiilmeden aylarca buzdolabrnda saklanabilir.

Gerekli Malzemeler

4 tone kdyYUMURTA

-I KiIoTEREYAGI

-l Kilo SIVIYA6

raソ[ic。0,veya falara々 ,w″クリ
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物

Hazrrlanrgr

Yumurtalar de‖ nce bir kaba kl口 |lr ve siⅥ  ya営 ‖e

ivice kan5tl‖ |lr.Limon suvu ve un ilave edilerek

lvice vo言 rulur.olu,an hamul k山
[由 k bir yumurta

l百 11営inde zⅣ ala(hamurlokmala‖ )olarak

parcalara av‖ |:r,Ni5asta vardlm:|le a[ll:rve tlm

vufkava nndlk serpilil oklavava sa‖ |:L

Oklavava sarilan ince yufka,oklavanln iki

ucundan slk15tirilarak biiziiliil

Oklava clkanldlktan sonra da vedi5er cm bovunda

kesilerek tepsllere dizilir.

Ba5ka Ыr kapta e‖Jhn tettvag,kJan sM va営 iに

ka‖ 5tl‖ larak hamurun ttze‖ ne dё k曲 1曲 r.

TaJl hamuru ekmek innln da(ha‖ gectikten sonra)

ivice pembele5inceve kadar pi5i面 liL

5ERBET:
‐3k‖ o,ekere,12 su barda言 :su ile kavnavlp!|lk
durumdaki

diikiiliin

yine rfuk durumdakitath ilzerine
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Gerekli Malzemeler

1 ks TEREYAGT (v riltt traE//ni|

l sl ba融りZfyriVttε′仁ルrar,wИ″

5θθgrf2tilat bvruttJ,FINθ κ

l oJ21ιlMOⅣ 5Jy」

Nttl Tatl:hamuFu戸 J‖ lmeden veva,erbeti dOkiilmeden

a゛arCa buzdolablnda sattanabilin

Ntt Butammn ind□ na l・5 su badatt toZ 5ekerkttdarak

haz:Janditti takd:rde,KURUTATL:olarak da tiiket‖ eb‖[
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Hazrrlanrsr
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HURMALi KEKLER

Gerekli Ma:=eme:er

12 aJ21″ 1/RMAKIJRυ 5υ

l∫J bardaJ′ 5υ「

2 47Jal κθγ y」MυRttS′

1鰭

"々

ξりbardal yaflJR「

J y2m2々 口々,o′ TFRfИε′

1鰭

"々

b力V2ルra″釧ι

l fay barda夕 」ZJM κυRIJ5υ

l faybardal yJIЛ FfZME51

i faybardag′ K[PEK

l fay barda夕 fSMEP υⅣ

l faybardaj′ MiSiRυⅣυ

lρOttblbb増
“
PENDES′

l fay b,」′引Rξ′Ⅳ

l ρaたI ИNllИ

l βa々al κИEДRTMATOZ1/

Hurmalar bir gece Onceden sttte blrak:llr.Kek haz:‖ anaca雹 lzaman

sltten al:口 :rve sap kls:mlan ile[eklrdekle面 c:kartllarak ёnce blr

patta ka口 t ha」 uva sonttda una vau‖ |IL

Yumurta ve bal bi‖ lkte[:rplllL E‖ tilmi5 tereva筐 :,portakal rendesi,

vO雪 urt,tar[:n vanilva eklenerek ivice ka‖ 5tl‖ |:r.Yulaf ezmesi,曲
zttm

kurusu ve unlar eklenlr。 5on olarak kabartma tozu eklenir ve vava5ca

kan,t:‖ |!r.

Kek kallb:na mlnik va言 |!ka曽 !tlar se面 lir,kal:b:n diple‖ ne birer tatl:

ka5:営l hamur blrakll:r ve hepsinin ttze‖ ne de hurmalarvede5ti面 ‖r.

Kalan hamu‖ ar hurmalan kapatacak 5ekilde dattltlllr.Kekler 170

derece:s:daki fir:nda 30 daklka pi51r‖ iL

Alvet dsun
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Hazrrlanrgr

Bir bardak su kaynatrlrr. $eker kaynar suya katrlarak

iyice kan5trrrhr ve bir kenara blrakrlrr.

Yufkalar bitene kadar bu iglem siirdiiriillir. Yufkantn t

tarafr krzardrktan sonra, b0rek ka id増町

taraf

en kt

n tettvag e鷲 Jtt ve b伽

ivice so雪 umava blrakll:

r kesilerek slcak servis

ヽ

■

tamamlandlktan on dakika

rk Surup uzerine yava! yavat

Ayrklanm15 ve iyice qekilmiS ceviz iqitoz pekerle

kan5J‖ |IL ttr kattktettvag,bё ttk tavattnda

ve her tarafrna yayrlrr. Yufkalardan bir

serpilir. Bir

EEVIZLI YUFKA TATLiSi
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Gerekli Malzemeler

5yapra々饉釉y」FM
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2 yemttbsI」′rfRfИ6

1″た[ИNflИ
l fay ko5,|:Иい 、

2 su bordaq toz $EKER
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Hazrrlanrgr

Frenkva da terkez ttzttmle百 ivice vlkanlL saplanndan

kopartllarak taneler haline geti面 liL Uz口 mler ivi[e ezilerek

suvu clkartll:1

En az dё rt su barda雪 !iiZiinl suvu elde ed‖ IL Ni5asta ve

5eker ile ivi〔 e kar:,tlrllarak, klsik ate5te pi5irl‖ L

Ate5 kapatildlktan sonra vanilva ve biriki tane karanfil

ceklrde曽 i llave edilin

Servis kabina aktar:ldlktan sonra hlndistan cevizi ve

bir bardak ttz口 m‖ e sttslenir.5o雪 uk servis yaplllr

Afivet olsun.

cERKES(FRENK)IZiiMii

Karadeniz bё lgesinde ve鷲 5en bir ttz」 m[e,ididin Mavho,

tad:ile iceceklere kavnak olmaktadlr.Gё riinttts山 |le de

pasta ve masa stts曲 olarak kullanilmaktad:L Bu ttz口 m

le5idi[ok fazla veti5memektedin
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GeFekli Malzemeler

l kila FPfⅣκ JZ」解υ

ls″ bθda夕用酬κ υZυttυ

l∫Ir barda」′raz5EK[R

イガ″fa″Ⅳ′545引
l ρaたまИⅣ′ιИ

l ρθた1〃′Ⅳθ15融Ⅳ ffylZl

NOT:

En eski taJllardan,hatta Osmanl:saravi kavnakl:

olan bu haiftatlinin malzemesine gttnimttzde

ula5mak pek kolav de言 ‖.[Ok az veti5en Frenk

由zttmi daha[ok dekoraJf gё rlnt曲 5曲 ile

kullanilmasina raimen av‖ Ca,ifa kavnal:d:i

・AteJenmeve kary ferahla■ 日・
・Gliclii bir anti oksidan,

Ayn:ta‖ f,eker kulね n:lmeden de haコ‖anabilir ve

diabet hastalari l[in lok uvgundur.
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Haarlanrsr

Ka‖ 51m:kavnatlp so雪 uk servis yapabillrsiniz.Natlrel

olmad!言 :nl kimse anlamaz.Herhangi blr zaran da vok

Avant可 liSe g口l mevJminibe‖ emeniz gerekmez,

her zaman hazl‖ avabilirsiniz bu mis kokulu

peluzav:.

ozene」 ne ind:k se輌俺腱k sO言uk seMSyap:llL

Afivet olsun.

NOT:

Asllnda kokulu k:rmlz!veva OKKA GULLERINDEN

ha]‖ anan Oktt GttLuvu S‐ )gttLuvu‖ evaphn

bu tatlln:n icine,avnl g由 |lerin gttne5te kurutulmu5

ve ufalanm:5g口 l vaprakla‖ da serpi5ti‖ lir.

G餞 l vapraklannln kurutularak,baharat nivetine

kullanllmasl,Osmanll Mutfa言 :gelenettidin

Ancak giiniimiizde unutulmu5tun

Ω
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GULSUYU PELUZA

GeFekli Malzemeler

l oJ21 εlJL ESAN5J

l latfr my薔15[κ[R3θИ51

l bfttrtam ιlMONIJZJ

イw barda夕 51J

4 yam馘 a々y夕″甲5爾

Not:Buzdolabinda sottutulmu5 her ce5it peluza

vaz i[in en half se」 nletici tatl:lard:1 5ekerve面 ne

taJand:nc!kullanabilirsiniz,korkmadan tiketmek

:〔 :n.
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一
一
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」
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Hazrrlanrgr

Yumurta ve s:Ⅵ  vatt kan5加 |!L ivice limon suvu ve

un ibve edibttk ttCevOgШ lun Ce宙 z bttyu‖由営由nde

ha凛Janan bezdtt Ыrs曲腱dl耐 endi劇由kten son旧

ni5asta vard!mllle ac:|lr ve tttm vufkalar ttstttste

se面 ||「 |‖ bir bardak lle dalre,e‖ inde kesllen vufkala‖ n

ortas:na ic malzeme eklenerek daire ortas!na ic malzeme

eklenerek vufkalar iklve katlanltt tepsive dizili‖ el

Ba5ka Ыr kapta e面Jねn tettvag,kJan ЫⅥ va曽 iた

kan5tl‖ larak hamurun ttze‖ ne dё k山 1山 r

TaJl hamuru,ekmek n‖ n:nda(han gectikten sonra)

ivice pembele5inceve kadar pi51‖ lir.

5ERBET:

‐3k‖ o5ekere,12 su barda雪 :su lle kavnav!p!llk

durumdak1 5erbet,vlne lllk durumdakl taJ!山 zettne

d6k口 1曲 r.
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DILBERDUDAGl

Gerekii Maizemeier

‐4a"[艇〕γlヽυR引51

‐l tila raZ5[κ[R

-1/ilaZfyrivИ ttrayξ′
`“

i v2ya"加″θ々,wya″

-1/2● IFRどИご′

-2/ilo〃′54SyT4
-2 rila t/N`″″sa″

‐
5θθ gi fθ ′々′
“
じbvIIrrmtt FIND“

-lo」を:ι lMON

NOT:

Tath hamuru pi5irilmeden veya ;erbeti diikiilmeden

aylarca buzdolabrnda saklanabilir.
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Hazrrlanrgr

Yumurtala‖ n sans:ve bevaz:av‖ av‖ [arpllarak daha

sontt ka‖ 5加 |:rve ёnce 5ekttdaha sonttvagtt e‖ e籠 L

Yo言utt ard:ndan vanlwa ve Hindlstan cevizi en son

olarak da kabartma tozu ile un bi‖ ikte eklenir ve lok

faZ18 01mamak kavdi‖ e ka‖ 5tl口 llr,

170 derecelik角‖nda vanm saat pi5i‖ lir Ve!llk durumda

lken limon suvu takviveli portakal suvu lle islatlllp bir

kenara blrak:llr.

KREMAI[in bir bardak sttt‖ e krem 5anti hlzla carplllr ve

sttzme ekleniL be5 dakika carp!|!r,Birlimon suvu

eklenerek〔 :rp:ld!ktan sonra:slat:lmi5 kekin ttze‖ ne

sttr曲 1由 r.DEKOR olarak 5eftali kabuklan sovulduktan

sonra dilimlenir ve vlkanm:5 nane vaprakla‖ ‖e krema

薔zenne ve‖ e5ti‖ |IL OZe‖ ne de half[e Hindistan cevizi

serpilir.Buzdolabinda en az bir saat demlenmeve ve

dlnlenmeve b:raklllr.Alvet olsun.

目

|
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SAFRANL:EK5i KEK(LiMONLU)

Gerekli Malzemeler

HAMUR:c:N
2(N1/Rロ

I僣ψ々 faybarda夕 raz5fκ[P

l klilξ J々 faybardaJ′ 51W ttG

l kti"々 f17y barda」′「[R[Иε

lb″J々 fay barda夕 ЮεttI

l ρθた[ИrflИ

l ρθ々′[畑麟P「MA7θZじ

2 5J barda夕 酬

l lJlam rJZ

lβ口燃2[HINDiS引 Ⅳ ffylzl

i′ι′MON51J/1J

l w ba`da夕 limο″ル

ρO庄0々alslyIJ

lル fa″
'FPД

Ⅳ

KREMA嘔 lN
25」 bardag′ KREMA

ls」 ba“daj′ 5υF

ИRIM ι′MθⅣ 5υ y1/

1 bJyJ々 faybardoo′ SIJZMf

lι‖″ONRENDE5′

l ρθた[〃′Ⅳθ15口〃ffylZl

DEKOR iclN

5o"l yfRl′ 5FFИι′
ⅣハⅣfツ知PRA雄4P′

Tttm vemek ve pastalarda malzemenin kalkesi,

lezzed etk‖ emektedin

Bu pastanin vapiminda da,kOv vumurtas:,kOY Siit薔 ,

evde hattHanmtt krema,indttyag veve甫 5eftJi‖e

dO"l pOrtakJ suvu ktthmlma“ OneFilれ

5efta‖ d‖ imle‖nin karamamasIIび n,‖mOn suvuna

bam‖ lmas:one‖‖[Krema icin Bkz:S-164.
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Hazrrlanrgr

Rnd!k cok inCe ce輛 lerek bir kenara blrakllr.

Pi‖ nder wicewkandlktan sonra lM bardak su lle

WICe piJ百 lin Daha sonra ni5asta sltile kan5J‖
¨

larak ptttttrsttz hale getinllr ve pi5mi5 pi‖ n[lere

eklenir.

5ekerilave edilerek kan,:m kavnav!n[ava kadar

pi5i面 lir.Ate5 en kls:k seviveve getl‖ lerek kan5:min

bir slre demlenmesl sa言lan:r ve vanllya ve indlk

躾

典
∵   FT写

Giivec kaplar:na aktarllan siitlaclarln iizerine

vumurta sansi ve pudra 5eker kan51ml

5麟 riilerek負‖na ve‖ lir.Yanm saat170 derece

innda p15i‖ len sitlaclann ttzettne bol[a ind!k

serpilir.

S:cak olarak da tiiket‖ eb‖ en siitlac,gene‖ ikle

SOttuk dattk seMs edillL

Aflyet olsun.
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Gerekli Malzemeler

1kilo S[iT (tucihen kiy siltil)

2 yemekkaygt Ai5nSfn

7fincan riniaE.

2 su bordogt SU

l su bordagT0z IEKER.

l su bordogt FINDIK (Eekrlm$ve dtiv{ilmiig)

L poketVANILYA

lfiskeTtlZ.

〃θ「 :

razrrβaたl12rd2 50御わ″′″
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Cerekil Malzemeler

2,5 sJ barda夕 脚

25J barJaj′ 5υ

4θ
`た

ly」MυR引

g sJ bardθ j′ 5j″И
`rlr′
“
rtma々′ξ′″リ

1々Jf」 b々θy MARεДP′Ⅳ

l faylcayj′「」Z

5URUPl〔 lN

J sυ barda夕 FaZ5fκfR

l.5 sIJ barJag′ 5υ

7/21′ MθⅣ 5υ″

鱚
〆

―
                         /

L

「    ¬

J

乙

NO■

Hanimgё betti taJiS:vaida klZarti“ r ancak hic va言

CekmeZ・

Hamuna‖ n kizartildξ i vag asla ξOk klzgin olmamam.

Kizanvatt ate§ ten alinarak 50言 utulur ve kizartma

i51emine devam ed‖ ir.

Yagda mzartmaiゴ emi ne kadaryava,olursa

kabarmas:o kadarfazla olut hatta halka lび nden,bir

halka daha gkarak kizanr ki,lki halka ist ttste

konularak k:zartllm:5 gibi durun

TaJl vaplm!zorfakat bir o kadar da lezzeJi olma割

nedeni‖ e davet ve Ozel giinlerin ba5 tatlls:dlr.



ん12JJJ′υ/541りθ″θル″m′f“
“

Su ve 5ekeL de面 n bir kapta k:s:k ate51e kavnat:|:L Limon

suvu ka枷 larak kan5tinllrve sottumava b!raklllr.

Un marga‖ n ve tuz‖ e ivlce yo言urulur.Margattn una lvlce

vedi‖ ldikten sonra vap:,maz bir tencerede,klslk ate,te

20 daklka pi5iri‖ L

Derin bir kapta ocatta konulan sivl vatt en kiSik ate5te

is山 |:r,Hamurdan kopartllan cevlz bttv口 klJ営由ndekl parcalar

avu[|[inde vuva‖ an:l ortas:a嘔llarak kttξ ttk kaba siml

5eklinde haz!‖ anin

K由〔由k halkalar k:zg:n olmavan fakat

ivice is:nmi5vattda[Ok yava5 pi5i面 lmeve

blraklllL lki vttztt de nargibi k:zannca

bir sttzgec vardlmille allnlr.

Slcak ve kabarm:5 hamu‖ at sottutulmu5

5uruba b:rakll:1

せ
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Hazrrlanrgl

Hurmala‖ n kabuklan sovulur ve[atal‖ e ezilir,SIt,

5eket un ve ni5asta bi‖ lkte ivice ka日 ,t:口 larak

ξok klslk ate5te pi5i百 11L So雪 umava birakll!L

Kremava hurmalar eklenerek ka‖
5tl‖ |:r.Bir ta5:m

kaVn早山ktan son,0〔 ak kapatl:L MuhalleЫ

50言umava birak:|:L

Sos igin stit,

yavag yavag pigiri

Haz:r olarak alinan prolterolle‖ n ici hurmal:

krema ile doldurulur.|〔 i dOldurulmu5

prolterollerden iki adet kule olu5turulur.

Uzerlerlne kakaolu sos diikiilen profltero‖ er

s磁J口 dondurma e5111inde de servis

醜

■
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鴫祀Ⅲ MJttmd‖ 薫
1的〃駅協

2y2m馘 切 夕酬

ヨsJ barda夕 5」「

1″
"馘
byjf Ⅳ′,5瓢

J y2m21cね
,′」′raZ5[κ[R

lセ熙θttrFPal

2々″lJ〃4ZIR κREMA

3y2m教ね,j′ lJN

J ygm滅 呻む撤靱θ」ygmtt kafrgr MK/1υ

2 yam“ b,Io′ rfRFИJ

聴 LttQ「血 g酬ざ●貶
「
血 gd輛0回 厠 mtt am田 計

h。フ:rレ 1:‖コniimlcャlr Fvrl● hn7:rinnコ n nrnfiヤorn‖ or d口 imn dnhnhazrr kullanrlmrgtrr. Evde hazrrlanan profiteroller daima daha

拒zze‖面L

Ancak haz:‖ anmas:da kolav dettildil[IVe gё z al:5kanlli!olav:daha

kolavlaメirmaktadiL[ok Olgun vabani hurmalar kabuklu da

kullanilabili[
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Haz:『 :an151

Sttt,5eker,irmik bi‖ ikte kavnatllir,Kovula5inca tereva営 1‖ aVe edilir ve tencere ate5ten allnlr ve

SOttumava b:rakllir.

6 vumurta ivi〔 e[lrplllr,kremava eklenir,Vanilva ve dё v由 lm由 ,saklz‖ ave edilerek va雪 lanm15

bir tepsive dё kむ |ILUstlne susam ekillL 17o dereCe:sldaki角 ‖nda 40 dakika pi5i‖ lir.

5o筐 uk servis yaplllL Alvet olsun.

‐

目

210

．』
一「
一Ｅ
、̈
Ｃ
卜
』̈
日
〓
一
〓
〓
０
一
「
Ｏ

、̈
Ｃ
〓
Ｃ
∽
一
＞
一一
』
一
０
一卜
一
、
日
つ

5UTLU IRMIK TATLISI

J＼

迅

狸

J
●J

L、

尾

き



GeFek:IMa:zemeieF

J kilo 5υ F

f/2 kilo lRMiκ

5〔じMURロ

l kilo5EK[R

2 talll女口
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g′ ИⅣllИ

2yamttbyj′

"KIZ
2々af′ g々fИzSt/54M
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Gerekli Maizemeier

lo由 bay馴lM馴ご′

2s″ badoo′ raz,EKER

2 str bardag′ 5υ

l餃「JZ
ls″ bardag′ f2tilmf fFyIZ

NOT:

-Yrirede yetigen bal kabaklan, pazar yerinde kesilmig olarak

satlmaktadir Bu,ekilde satln alinan kabaklan secerken,rengi koyu

olanlar terclh edilmelidir〔 口nki lc rengi kOVu turuncu olan kabaklar

lezzet yOniinden cok daha zenglndil

‐Sttsleme i,lemi zevke gOre nndlk,15〕 k Ve bademkullan!larak da

vap:labilli

Her vё renin kaba言 :lezzet yё nttnden fark‖ :k gё stenr ki,5eker

avan da zevke gё re detti5mektedlL

―
Fl‖nda pi5mi5 Kabattin ttze‖ ne toz 5eker serpilerek pi51‖ lmesiise

tanele」 n pa‖ akl:雪 inl ve lezzetini artirmaktadir



Hazrrlanrgr

Kabak ivice v!kanlr ve iki e5it par[ava bё liiniir.

Cekirdekle‖ ve lplikle百 bir gttzel temizlenin

Derin bir tencerede biriki bardak su kovularak

pi,i‖ |IL Pi5mi5 kaba言 :nd:5 kabuklann:n

sovulmas:daha kolavdlr.

D:5 kabuklan allndlktan sonra ise kib‖ t kutusu

bttv曲 ‖J曽由nde dO曽旧Ⅲrve Ыrsu badag 5ek町

iL kan5枷‖httk de面 n,bttyttk Ыr kaba vede5J‖ lir

ve en az Ыrsaat be‖ eJIIL

Kalan seker de kabaklarln iizerine serp‖ dikten

sonra 170 derece f!r!nda bir saat pi5irilir.Kendi

halinde sottumava b:rak:llr,

Uze‖ ne dёv由 lm山 ,ceviz serpilerek servis yapll:L

Aflvet olsun,

物

物

KABAKTATLiSi
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物

物

Hazrrlanrgr

Oda sicakl!筐indaki vatta pudrasekel mahlep ve van‖va

eklenir ivice vo営 rulur ve un vava,vava5 ilave ed‖ ir.

lvice vo曽 ruldukca kⅣ aminl bulan hamur artlk ele

vap15mavacak伽 1 1rmlk ve tuz eklenerek fF:‖ n tepsisine

r ve ceviz kadar hamur

pargalan

indl‖ l kabak

yanm av

kryrlarr blqakla

Onceden

KABAKLi KURABIVE;

KARANFILLI FINDIK KURABIYE

Gerekli Malzeme:er

25θ gr ИごrarzJyagor2125grSlyI Иこ
125 gr『ER[Иε″
l str bar」 aJ′ PUDRA5EKER′

IsJ badoo′ Pνlff

i talll々θ∫′」′引ρflN

2 fay々ay夕ねz悧〃ιfP

l ρaたl ИNllИ

lガS漁2T」Z

l ρa々2[よηB4RiMAraz」

FM"κ
%yfRl′ 畑馴κrg″ 畑翻κ引■6リ

l w ba“」θ夕畑瞬JIM崎 な月Ⅲκ価 滅lmリ
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N?t:

Ayru torif ile iq molzemesi, ftnd*lt
hurmo, tdngeL kuruyemq, cevizli,

sofronfi olmok ilzere forklt

gi) ri) nl) md e ku robiyeler hoarlo nr r.
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Hazrrlanrgr

Yumurtalar k:rillr ve telle〔 lrplll島 ditter rnalzemeler

vava5 vava5 eklenir ve ξlrpllmava devam edilir.

Hamur 20 daklka ttstl kapal1 5ekllde dlnlenmeve

blrak:|!r,

Hamu‖ a‖ n kizartma i51emi bttince sottumava

blrakll:L Uzerine pudra 5ekeri serp‖ erek veva

5uruba at:larak servis yaplllL

Afivet olsun,

物

物

．』
一「
一〓
一、
Ｃ
＞
』
日
〓
日
〓
〓
∽
０
「
０
一、
Ｃ
〓
Ｃ
∽
一
＞
一一
』
一
０
一卜
一
、
〓
つ

Ate5te k:zdl‖ lm:5 olan slv:yatta taul ka5:k dOlusu

brrakrlmaya baglanrr.

BIvandan da ah§ ap spatub‖ e cev減絶腱kぃ餅tattmn
レi7'rrniei cコ みlinir
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LOKMA‐ KAND:L TATLiSi



Gerek:I Malzemeier

2y1/解υρ耐

l fay ba“ dal y051JRI

lfay by夕 畑R3θM「

l fay切夕F1/Z

l lalll b,′ g′ 5υ「
"5υ
「細
yM46′

l lallr kttg′ ι′Mθ〃Sυ yIJ

l.5 sJ bardag′ υⅣ

girFSた悧胤fP

SuSLEMEK lc:‖

l faybardaj′ P」DRス

=EKER
5URUP:〔 :‖

4 str bardaJ′ 5EK[R

3 str barda」′5υ

K:ZARTMAK:〔 IN

Slyl Иε

NOT:Hamu‖ ar il!k iken:|:k,uruba aularak tatl:olarak tlketili[

Hamu‖ar pudra,eker ne,taJl tuzlu aras:tikeJli[Hamunar

,ekerJz darak,腱 [d,pev面 rvedterkahVaⅢ 劇a‖ a tttkeJLЫ L

Hamunar birlokvemeiin van:nda garnkttr olarak da tikettlebilに

Kand‖ ve Kadir gecelerinde evde bolca vap:lan,“ LOKMA TATLISI

kom,ulara da bolca dattltil!L ξok Onem‖ bir geleneksel uvgulama

olan lokma da言山m:,gttnttmttzde de sttrmektedin

Lokmalar ne kadat klcttk,,ekli ne kadar diizgttn ve ici ne kadar

pi5mi5 olurSa o kadar makbuld由 [

Dl,:[威 tr ξ随:r iVi kizarmi5,i゛ ivi pi5ml,ve'urubunu ivi[ekmi5

“LOKMATATLISI“ en makbul曲 dttr
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Hazrrlanrgr

Rndlk ve ce宙 z pudra 5ekeriL kam5u‖ |!r ve bir kenara

brahl:L

Kesme makarnalar kavnarSuda ha,lnlr,SOttuk suva

Kalan makarnalar ristune eklenir, Makarna krsrk

ateSte yavat yava! altr krzararak gekilde

demlenlr.Yassi kapa‖ a cev‖ lil l ka51k tereva曽 l

+2 vttek katt t9revatt e‖ JI計 Ve tavada critilirVe〔 ilttertarafda vava5 vava5

L

闘
M
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l(ESME MAKARNA TATLiSI
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Ordu
bmekleri
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NOT:

Bu tath Serbet hazrrlanarak da yaprlabilir. Ancak

frndrk ve cevizin 5eker ile kan5trnlmasr ile gok daha

pratik bir gekilde hazrrlantr. Bkz. Kesme Makarnals“ badogi畑熙JIMttFIN」′κ′α

1"bardairff"“面lmリ

7 goy bordogt PUDRA SEKER

Gerekli Malzemeler

イy2mtt ko,I]′ TfRfИε′

ノ

‘

　

　

　

　

ヽ

“
　
　
●

r*r, r\

Ｊ
ア
麦



物

物

Hazrrlanrgr

Yumuna ve割Ⅵ vatt ka‖ 5unllL limon suvu ve un
ibve edilerek wicevO重 rulun

Nigasta yardrmr ile

Oklavava sar:lan lnce vufkalar daha sonra

verev 5ek‖ de katlanarak tepsive diz‖ ir.

Ba5ka Ыr kapta e‖‖en tettva伽 ,kabn sM

va曽 ile ka‖ ,tl‖ larak hamurun ttze‖ ne

diikiilii■
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Ordu
bmekleri

Gerekli Malzemeler

4 OdEt KOYYIJMIJRTASI

1 kgIEREYAII|

t ks zwTiNvnC

2 ks NISA'TA

2kgUN

500 gr qekilmi5, kovrulmuS FINDIK

l Adet L\M1N.

$ERBET:

2 kilo ykue, 4su bardaq su ile kaynoyp tltk

durumdoki Serbet, yine ilk durumdakitoth izerine

あ鰭層r

,

-t

NOT:

Toth homuru p$irilmeden veya Serbeti

ddkiilmeden oylorca buzdolobndo soklonobilir.
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Yumurtalann sansr ve beyazr ayn ayn grrprhr,

gekerle birlihe
daha sonra da

devam edilir.

Limon rendeleri, tuz,

un ile karrqtrrrlarak

edilen kuru meyveler ilave edildikten

memesi krvamrnda bir hamur elde

un eklenir.

En az bir saat olmak [i

ve tekrar iyice

parqaya bdliiniir.

Parcalaryaglanml,hamurtezgah!曲 ze面 nde,

kol bilegi kal:nl:雪 :nda uzun bir hamur elde

edilecek,ekilde vo言 urulur.

Hamur brgak ile bir kez boydan boya gizilir.

Hazrrlanrgr

yerlegtirilir.

Yine arzuya gtire iizerine

sttrllebil11

Sekilde

sarisi,susanl,

rsrdaki frnnda yanm saat pigirildikter

sr tamamlandrktan sonra frnnrn rsrsr

dugiirrilerek yarrm saat tekrar pigi

rjre pisme sriresi uzatrlarak lokum

″

物

[!rp!lmava devam edi11l vag,

vO言urt eklenil ξirpilmava
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Cerek:iMa:=emeieF

i las yaε lJR「

l las 51ylИε

l las rfPfИε

l las iOttEttRI」 Jra,2々er"οねb"
2●(力1/JMυR引

l ρθ々alκД』ИPiMAraZ」

l ρaたl ИNllИ

l fayby夕畑Rgθ川4「

1 goy koygtTUZ

1 Odet L\MON KABU^U RENI]ESI

7 su bordag FlNDtK, tEViZ, iizilM, BADEM

(onuyo gdretercih edilh)

Alabildigikodar un

7 su bordofi KEPEK eklenebilh.
\- -- -A

J

LЧ

:LG:Li NOTLAR

Lokumlann daha vumu5ak olmasl arzu ed‖ 計se,vaimiktan d由 ,irilip,vo:urt
miktan artl‖ hr ve slcak lokumlar kahn gazete ka:ldlna Sanlarak 50gutulursa

vumu5ak olmalan sa言 lani「

Lokumlar ne kadar kurutulursa o kadar saklama sliresi uzar. Lokumlar tuzsuz

k6y peyniriveya qdtiirleri ile de daha lezzetli bir 5ekilde tiiketilir.

Lokum yaprmr Unye' de Fatsa'da, ytiremizde her evde, her misafir ve her

:ξin vap‖arakcavsaaJenninvazgellmezkatliidil

Arzuva gOretargn,zencell ve digerb8haraJarda ekleneb‖ ir Lokum vapiminda

mava ku‖ anlmas:da eski usuld薔 監

Hert曲‖由valkJhmhЫ ILYo:urdunekJ dmama∬ geretti Unveval kJlde‖

lokumun iezzetinin bell‖ enmesinde lok etk‖ idil

“LOKUM"diiervemek kiltttde‖ ndeki“ KURABIYE"tan:m:口 ln ka嗜‖l會:d:L Sekil

olarak,blca‖ a kesme vontemile“ ba‖ ava"d‖ mi veva vuvadak hatta oval

oimas:mamklndol

Lokum,,eker Ve‖ ne“ bJ"kullan‖ arak ve sade[e sⅣ :va:(indttva鬱 )

ku‖ an‖arak da vap‖ abill[

鰹 IWi郡鵬蹴悧制1聰職配胤1雌
J
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Hazrrlanrgt

Bir yumurtanin sansi av口 ll“ Yumurtala‖ n sansi ve    Hamuriki e5it parcava bё l曲 nttr ve kol bile曽 i

bevaz:av‖ av‖〔arp:llL 5eker eklenil Veniden c!rp:|:r. kalinl:gnda rulo vaplllr.Rulolar on iki

Terevag ve kavmak,limon rendesi,vaniwa Ve baklava dilimi grkacak gekilde verev olarak

kabattma tozu eklenitt va‖ m limon suvu ile karbonat kesilir.Toplam口 rmi dё tt tane hamurttze‖

bh山仙k洲 50nra httma酬 酬 1腑 鷺h加長 苺`wmuna sarlsl籠 賦 Jtta旧に70,mmka
‖aveJ Iに MceyO営uШhL Кl irlndavanm saat pi5irllir,SIcak ve

sottuk 6ぬ旧k seMs yaplL

Afivet olsun,
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Gerekli Malzemeler
4/1JMIJR引

25θ grrFRfИε′

1′″ra″ 51ylИε

lたOs251Jγ v2ya raσじRTκИИИДε′

l kase raz,EKER

|

1

NO■

‐Lokum tanle‖ ki5:den ki,:ve deg:5:klik

gOstermektedir.

―Nohut mavas:,ek5i mava ve hazir mava ile de

mavalanarak vap:lan lokum tanle面 de vardil

‐Hert曲‖l vatt kullan:lab‖ ditti gibi,hicvatt kOnulmadan

sadece kavmak katthrak da vap:labi‖ L

‐Lokumlar uzun slre saklanabilen viveceklerdir fakat

mava‖ e haz「 lanan lokumlar daha da uzun sttre

samanaЫ‖L

7 su bordaq tEViZveyo FIND|K kekilmU)

l sJ bardo]′ κυRυ JZυM
1 goy koygt KARB0NAT

1 poket KABARTMATlZU

ya″mι′MθⅣ 5υ /1J

ll′MθⅣ RENDE5′

llJlam rt/Z

Лldlg′ a々」ar lJN
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Hazrrlanrgt

Geni5 ve de百 n bir kapta oda s:[akl:雪 indaki vumurtalar

k‖ llL Yattve 5eker katllarak iブ [e ka‖ 5tl‖ |:L

Vanilva,tuz ve‖ mon rendelett de kat:ldlktan sonra

vava,vava5 un ilave edilir,

Toz mava,||:k sttt ile yumu5aむ IIr ve hamura kat:|:r.

lvi〔 e vo言rulur,Hamurven az va‖ m saat dinlenmeve

blrakll:L Karbonat yanm limon suvu‖ evumu,amld:ktan

50nra kabartma tozu da eklenerek iviceyottrulun

Hamurdan ceviz i‖ littinde parcalar kopartil:L

Parcalar avu[i[inde lyl〔 ea[lllr ve iξ ine ciikelek

eklenir.Hamurivice kapatllarak ёnce yuva‖ ak

sonra baslk hale getlri‖ L

Uzettne yumurta ak!sttriilerek indlk tanele百 nin

vap!5masl sa言 lanlL Yumurtanin sarls:da

lokumla‖ n ttst口 ne,indlklann etranna sttriillL

Ya」 l kagt senlmi5 tepswe diZilen lokumlaL

170 dere〔 e lsidaki l‖ nda vanm saat pi51百 liL

S〔akve sottukdattk cavib kahvahhda ve

脚 her saatinde SC:ViS yapllli         .

4●|

一一
　
　
　
　
，
´

．』
「̈
一〓
一、
Ｃ
＞
』
日
〓
薔
】
一〇
０
「
〇
一、
Ｃ
〓
一
∽
一
＞
”一
』
一
０
一卜
０
、
Ｅ
一
　
　
（
一
一
〕
〕
）

回

物

物

PEYNIRLi‐ 〔OKELEKL:LOKUM
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Gerekii Ma:zeme:er

J fUMυR引

l sJ badoo′ MθεじR「

ls“ bardag′ 51ylИσ

15〃 bardaj′ raz5EKER

l lalll々af′g′ raZMДИ

lfrrar751/「

lfay ttay」′IJZ
l ρθ々2:よη』ИRIMAraZ」

l ρθたよИttι躙

1 1lMθⅣ R[ⅣθE5J

ici lc:N

l翅

"々

las 5υ「faκ [ι

“

′

NOT

YOremiz ve‖ i k6y paza‖ annda bol miktarda bulunan

taze“ slt cOkele言 i"bu ta‖ fte kullanilmasi gereken

cOkeiek tttriid1l ancak“ 50t[ёkeletti"nin

bulunamamas:halinde“ TUZSUZ KOY PEYNIRl''de

kullanilabilli



Hazrrlanrgr

Ya雪,un ile vO曽 rulutt bir incan pudra,ekel

vanilva ve kabartma tozu katllarak ivice

vO言 rulur.ceviz kat:larak vo曽 rulmava devam

edilen hamur bir sttre dinlenmeve

blrak:|:L

Blr saat dinlenmi5 hamurdan ceviz bttvttkl由 雪由nde

par[alar kopart:larak vuva‖ ak hale geti百 lir.

170 derece i‖ nda 40 dakika pi5i‖ lerek 50言 umava

blrak!|!r.
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lvice sOttuduktan sonra servis taba言 !na al!nan

“cevlz‖ mls!r unu kurablvele‖ "nin ttstttne kalan

pudra 5eker bolca serpillr.

Afivet olsun.
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MiSIR UNU KURABIYESi Gerettli Mal=emeler

25θ grrfPFИε′

2s“ bodoo′ MiSIR`ヽυ

l sabardoo′ N15A5引

ls“ bardag′ gυ6aДγ6Nυ

l.55」 barda夕 PUDM 5EKER′

15"barda夕 ffylZ

l ρθた[И ttιИ

l ρa々21 κД
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l lJlam lυ Z
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Hazrrlanrsr

Ka雪!t kek kal:pla‖ vuva‖ ak ve de面 n〔 uku‖an olan bir pasta kallb!na vattlanarakvede5tinliL Krem 5anti

sttt ile clrp!|lr.Haz:r krema eklenir ve buzdolabinda va‖ m saat bekletilin

Kremalar kallplara dё k薔 1由 L tam ortalanna birer tatll ka§ :雪 :由 Zttm papasl doldurulun Kal:pla‖ n ttstttne

m麒糧厄艤轟舅骰囃慮圏儘爾避隆饉瑾憑蜃堕Lp 5ekilde biryanm saat daha buzdolabinda bekletilin
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Dolaptan clkartllan kallp bir tepsi ttzerine ters cevrilir,

Kremala‖ n ttstttndeki ka雪 此kal!plar alln:rve,eker bovas!

ince bir suzgecten silkelenerek kremalann tamamen

kapanmas:sa言 lanlr.

Krema kubbele百 nin her bi‖ sinin lsttt ahududu ile sttslenir.

Buzddabnda be‖ eJliL SOttuk SeMsyapl!L

Afivet olsun,

物

物

L

Genkli Malzemeler

12 OdETPANDISPANYA

l poket HAZIR KREMA

1 poket KREM $ANTI

lsu bordog Silf

7 fi ncon KlRMlZl SEKER B0YASI

7 komposto tas hz[iu PaPnSt

(akz.hziim Popot )
72 tone ofto boy KEK KALIBI
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Z\-I Ordu )

I hmeHeri l

E- u=:'-'=-':'

Elde edilen hamur

buzdolabrnda tisti

Yumurtalardan bir

grprlarak aynlrr,
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Bevazln,,eket flnd:k,ceviz ve

曲zttm eklenerek ivlce kan,tl‖ |lr.

Hamurdan al:nan par[alardan

va‖ m sanJm kal:nll営lnda vufkalar

aclllL Hazl‖ anan ic malzemesl

yufkan:n iizerini kaplavacak§ ek‖ de

vavll:L
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NOT

5inop'ta" nokul" aqkr 5eklinde ve evlerde veya

frnnlarda dayaprlmahadrr.

Yufka rulo haline geti百 11L Yumurtanln sansi ttze‖ ne

sttriil由 r.Rulo hallnde kl vufka dlrder santim

kJl‖申nda vettv pa嘔Jざ hJinde keJli‖en 170 dettce

割ca‖ kta‖ 角‖nda 40 da‖ kaロゴ百11L ttCakve sottuk

servis yaplllr,Afivet olsun.
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Gerekii Mai2emeieF

Jy」MυR引
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l bJノ S々IJ barda夕 ffylz

l bJノJ々 5」 bardag′ FINDκ

l層φ々 faybardag′ κυρυじ■M.
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l ρa1211“ NllИ
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Hazrrlanrgr

Pandispanvalar ortadan ikive av‖ |:r ve her bir ya‖ s!

vanm su bardatti sttt ile islatll:r.Bё 雪由rtlenler ivice

aⅥ‖amp,kagt ha‖ u ttze‖ ne btthllL

Krema i[in tttm malzemeler ka‖ 5tl‖ |:L KIslk

pi5貯 iliL Tereva」 ka伽 larak[lrplclile en az 20

甲rpllli

Krema bir saat kadar buzdolab:nda bekletllir.Daha

sonra pandlspanvalara slr口 |口 L Uzerle‖ ne bё言山rtlenle

ile slsienin

En iist

BOGURTLENHYA5 PASTA
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bё言麟rtlen ile kapatilに Buzdolab:nda en az bir saat

dinlendi雨 ldikten sonra servis yap!|:L   ‐
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Gerekli Malzemeler

1,5セ gκ酔■酬

“

rasarbaヵ f2」2410pね″
“
′リ

2 oJ21閾鯛15〃〃Иr"r2521'″″brda yap′′θη,
(A *z Pnx o i SPINYA ta rifi)

25J bOrdoo′ 5υ r

1● J「 r4sJ bardoo:)

イy2mtt ka5,ol raZ5EKER

4 yemek koStgt UN

2y2mtt k● 51o′ rfFfИε′

ИⅣ′ιИ

Pandispanvalar haz:r al:nab‖ li An〔 ak evde vap:lanlar

ile avn:lezzette olmaz.

Bё言lrtlenin bulunamavatagi mevsimlerde ise,

bё言由rtlen rece‖ ku‖ an:labiliL
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Hazrrlanrgr

Sttt ve seker ka‖ 5tl‖ llp kavna伽 l1l vanilva eklenirve sottumava b!rakll:LG山 lla[vaprakla‖ ndan geni5

bir tepsive ve‖ e,ti‖ |lr lllk stttttn va‖ sl ve g由 lsuvu dё k由 1由 L vufkalann ttstttne cevizin vans!serpili鴫

kalan vufkalar lst ttste dizilir.Kalan stttln tamaml Yufkala‖ n ttstttne dё k由 1由 r.

KJan ce宙 z ve indlk bdca se輌 liL Ntt tande百 ‖e slJenlL SOttuk SeMsyapl「 .

Afivet olsun.
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Gerekil Maizemeier

i pa々21ルazfr6υιιДξ
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Hazrlanlgl

欄晏聯1#翻#l撒l懺轟lib

鰹#]鼈1椰
:柵聰計

:鳳II器i'1席出l[|:碁譜1認∬:‖‖:∫TIIle‖
面

be‖eJlir

l鮒
[器洲踏:拙Ⅷ論Ⅲ肝

Un,vanilva,‖ mon kabukla‖ ve en son kabartma tozu eklenerek

sadece birkac kez ka‖
5u‖ larak,va雪 lanm:,pasta kab:na dё k曲 |IL

170 derece sicakllktaki i‖ nda va‖ m saat pi5i‖ ldikten sonra

[:kart:|:「 Portakal suvu,si〔 ak kek ttzerinde gezdiri‖ rve sOg

b:rak!|:L

lyice sottuma sa雪 land:ktan sonra da sttzmell krema ttze百 ne
siiriiliin

蘊柵l淵膏椰露籠̈
MI畔 紺 ∫∬i.bir Satt d‖

mmwe師 油 L ttukseMS
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SUZMELI HURMATATLISI
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Gerekii Malzemeler

l lilo fO々 armtrf〃じ鰤Ar4θルリ
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1ルra″ Юご1/R「
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l ρθ姥よИ″jιИ
l rimOr7 1つ bJg」 RENDESI

l ρaた :火η』ИR[MAηZυ
l′ 55trbθ rdol′

Pθρ耐燿151J麗

NOT:

Hurma herzaman bulunan bir meyve de雪
ildil

Ancak avnita‖ f ve OI〔薔ler ge[e‖ i Olmak kayd!‖e
ya5,kuru mevvelerile bu pasta her mevsim

yap:labiliL

…



Hazrrlantgr

Yumurtalar iince beyazr daha sonra sartst olmak ilzere

iyice qrrprlrr. YavaS yavag geker ilave edilir. Un, tuz ve

vanilya daha su eklenir.

En son olarak arzu edilen pekmez ilave edilerek

rinceden rsrtrlmtg lT0 derecelik flrrnda 30 dakika

pigirilir. Arzuya gtire stislenir.

5o営uk seMSyapl肌

Aflvet olsun.

PEKMEZLI PANDiSPANYA

Gerekli Malzemeler

7 kohve finconr PEKMEZ (Aut, Aziim, Elmo,

Armut, Hurmo )
L odethaar KREMA

8 AdEt KOY YIJMIJRTASI

8 yemek koy}t TAZ $EKER

7 kahvefincom 5U

7 kahvefinum UN

1 qay koygt AM0NYAK

1 qoy koStgr fUZ

lρ口腋[И NllИ
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Hazrrlanrgr

Tё ngellern kabuklu kislmlan ve cekirdekleH aviklan:r.Kalanlar ezilerek bir

kenara b:rahllL lki su bardatt Su de‖ n birtencerede ate5e konui Tereva言 i[ine

at:larak erit‖ IL Un vava,vava5 ilave ed‖ ir ve tuz eklenerek,ivice karl,tir!hr ve

elde edilen hamur sogumava birak:|:L

Ceviz bttvttkl山 言曲nde parcalar kopart:larak,170 derece is:dakl innda pi5mele面

Sa曽 lanin sOttumava b:rakII:dar Keskin bir blcak vard:mllle sottuvan

prolterolle‖ n attZ:ac:1lL

KREMA

Tё ngelle‖ n kabukla‖ ve cekirdekled avlklanlr.Kalan klsm:ezilerek bekletilir,

Un ve 5ekerivice kar!5t:r:llp sttte kat:lir ve kis:k ate5te siirek‖ kar:,tir:larak

pi5i百 1in Kavnad:雪 i zaman gOz gё z patlamalar mevdana gelince ate5ten al!p

[irpici lle ξ:rpmaVa ba,lanir.

Be5 dakika sonra tereya曽 :eklenerek[:rpmava devam edi‖ r.Ezilmi,tё ngeller

son olarak vanilya kremava eklenerek 20 dakika clrp:llL Daha sonra

buzdolabinda en az bir saat dinlendi百 11r Dinlendirme i51emltamamland:ktan

sonra,kreman:n tamamikrema pompas:na doldurulurve ivice sottuvan

hamu‖ ann alt klsm:ndan icledne akta‖ |:L

Daha sonra“ benma面 "usul由 ‖ee‖ tJ言lmiZ[ikolata ici krema dolu hamu‖ ann

lze‖ nltamamen kaplavacak 5ekilde dё k山 1山 L

En lste haifce hindistan cevizi serpilerek,buzdolabina b:rak:lir.

Afivet olsun,
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TONGELLi DOLGU PASTA

Gerekli Malzemeler

xmun igin

Zsu bordogt UN

2 su bordafi 5U

125 gTTEREYAC\

2 YUMURTA

2 kiloT1NGEL (e0x AIUUS)

TtutomTUZ.

ig rnrun:
2 su bordoq 50f,

2 yemek koSrgr UN,

2 yemek kogtgr T0Z gEKER

2 yemek koygtTEREYAi|

1-YUMURTA

1 poketVANiLYA

TtutamTUZ

qixourn KAPTAMA

Lbitter {\KILATA

Zsu bardaq iUT

lYUMURTA 

'ARI'I1 poketVAN\LYA

(Benmori usulii eritilecek)
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Hazrrlanrgr
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TA5 HELVA

(lDsmanil SaravIEnda Sabun‐ :Heiva)

Un e」 tllen marga面 ne eklenir ve tahta ka5:kla

vava5 vava,ka‖ 5t!‖ larak kavrulur.Pudra,eker ve

vanilva eklenlt helva ivice ka‖ 5tl‖ larak ate5ten allnlr.

Servis kabina aktanlan helva ivice bastl‖ larak

dttzeLiliL Baklava dilimi veva kare 5eklinde kesllerek

50営uk SeMSyapl!L

Afivet olsun.

Gerekli Malzemeier

イ
"ba`da夕
酬

25θ gr臨ヽ 賜AR′〃

J faybardoo′ PUDRA5[κ [P′

2y2m酸 切 夕,FR4Ⅳ

l pattl ИNllИ

N[)T:

Son derete lezzetli bir helva geSidi olan "TA5 HELVA'

bitkisel(vani nebati)vatt kullanildi言 :nda daha sert bir

yap:va sahip olmaktad:i

Ta5 hdvava,indik ha」 cinde ba♯ a ce宙 Z Olmak lzere

hertlJtt kuru meyve katiabilir.

Zevtinvag:n kullantlmavaca言 :tek helva ta“ ldil Diger

tallerdearzuva gOre zevtinvatti ve馴 Ⅵ vatt ce5klen
kullanilabilil

Ta5 helva taninde 5urup kullan:lmad:言 :tin a[!k

rengin hakim olduttu helVa tindeki kuru mevvelede

k:rq:li birgOriinttt verdili i[in Osmanh saravinda da

“SABUN― IHE[VA“ olarak anilmaktad:i
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Fatma ZEREN (pn\nV Uonm)dan oltnmr5ilr.

Hazrrlanrgr

5urup icin pekmez ve su ivice ka日 5t:‖ |!r.Yumurtanin

Sa‖ 51‖ mOn suvu ile[lrp!larak 5uruba eklenir ve

tekrar lvlce ka‖ 5tl‖ llL Buzdolablnda bekleJlir.

Yanmaz,vap15maz ve vavvan birtavada tereva卸

Limon rendesi ve vanilva eklenir.Kavrulmu5 un

s:cak,5urup SOttuk Olmak ttzerevava5[a ha山

ate5te ka‖ 5ti‖ llr.

Un 5erbetitamamen cekince,ate5in a比 l klsll!r

ve 7‐ 8 daklka daha kan,tl‖ lmava devam edilir.

Helvalara vuvarlak 5ek‖ veri‖ L Uzerine arzuva

gё祀‖ndttan ce宙 J,ce宙z,antep nsug,tattn
eritilir ve un iyire elendikten sonra kangtrnlrr. s[ak servis yaprhr. Mrsrr unu

ategte yava$[a ah5ap
r.
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MiSIR UNU HELVASI
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Gerek:i Malzemeier

θ ygm2々 如夕‖,P」NJ

5y2m2々 a々f′J′「EP[Иα

l ρaた I ИNllИ

ll」lam TJZ

ls″ badai ff"V2ya nⅣ rfP F15雨′

5URUP

l sJ barda夕 」ZJM PF/MFZf

2 5J badag′ SIJ

NOT

=Unutulmava vttz tutmu5 YOresel birtatli olan“ m:slr

unu helvas:"oldukca lezzetli avrica cevrevle ilg‖ i bir

tatlldli Dotal,eker ile vapll:YOr olmas:da bu tatl:va

av‖〔al:k katmaktadlL
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HazrrlanrEr

Yumurtanin sansl,vanm‖ mon suyu ile ivice[lrplllr,

toz 5eker ve sttt eklenerek kar!5t:‖ ldiktan sonra bir

kenara b!rak!llr.

l cav barda言 !Safran,ё nceden k!zdl口 lm!5 vap15maz blr

tavada kls!k ate,te 2… 3 dakika kavrulur.Safranlar olas:

nemden kurtulunca[ok daha kolav ufalanlr ve bir kenara

b:rak!llL

Un ivice elenin Tereva曽 :baklr bir kapta halte eJJIlrve

un ile kanStrnhr.

On dakika kar15tlr:ld:ktan sonra ocak kapatlllr.

Safran,‖ mon rendesl ve vanilva un helvaslna

kat:ldlktan sonra tahta ka51kla lyice dё v口 lerek

vedi‖ lir.

Un helvas!baklr kaba ivice vavil:L iiStiinden

bastl‖ larak dttzeltillL Ka5:kvardlmllle ya‖ m
av 5eklinde al!nlLじ stttne hantetar[ln serpillL

勁cakiken coklezzedi dma‖aЫ甫雄e,o聾k
dattkda tttkeJdunde

．』
一「
一〓
一、
”
卜
・」
薔
〓
目
】
一〇
０
「
一
一、
Ｃ
〓
Ｃ
∽
０
＞
一一
』
０
〇
一卜
Ｏ
、
〓
巨
　
　
（
一
一
〕
〕
）

回

%
物

SAFRANTT Ul,t HErUASI (YENI)



Gerekli Malzemeler
4 su bordogr UN

2 su bardofi SilT

7 yemek koy}t TEREYAiI

4 finmn TlZSEKER

7 adet Eok olgun HURMA

7 qay bardogt kuru SAFRAN

L poketVAN\LYA

l OdEt L\MAN RENDESI

Y, L|MON SUYU

L odetYUMURTA

NOT

Safran helvava ve katlld:言 l hervemette inanilmaz birrenkve

lezzet katar.

Safrani kavurmak鴫 i kesinlikle 5 dakikadan fazla olmamal:.

HeLa,Ы cak t口 keJdttnde10kdaha LzzeJdL

Helva vap:m:nda kullanilacak un muJaka elenerek,oksり en

v6nttnden zenginle5J甫 lme‖din

Helva vapimindal unun kavrulmasli5i lok kiSik ate5te ve cok

vava,vap‖ mal:dlL

Heiva,OsmanlI Sarav:ndan kttklrimlze ka枷 lan“ un helvasi"

peklokceJdegttnttmlzdede sev‖ erek ttket‖ en makbul

bir helvadin
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Hazrrlanrgr

Uz口 mlerivice ylkanlr ve de‖ nce bttvttk bir tencereve

konulur Ust曲 Ort口lecek kadar suvla doldurularak,

ha‖ l ateste Mce kavna」|:L Mce kavnadlktan sonraЫ r

kenarda so営 umava birakillr.

M:slr unu ince dellk‖ elekten elenerek bir kenara

blrak:llr.UzttmleL ele geci‖ len bir po5e‖ e lylce eziliL

Sttz口 lerek suvu de百 n bir tencereve al:nlr.

Mls:r unu ve toz 5ekeryava,vava5由 zttm suvuna kat!larak,kan5tl‖ |:r.Kavnama noktaslna gelene kadar

ka‖ 5tl‖lmava devam edilin Kavnadlktan sonra servis kapla‖ na akta‖ llr,Sicak olaraktttkellditti gibi sottuk

olsun.
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薔ZttM PAPASI(PELUZE)ve5a PELUZA

Ce腱獄:l Ma12emeleF

2 1ilo Mgュ JzJMo
l sJboJagiraz5Eκ [R

65J b●dOo:JZJM511y」

5-θ y2mttb,1,IM′ 5′R IJN」



NOT:― Uz」 m papas:nin asil tani vukanda ki gibidir ancak

PELUZE adllle vemek klaplannda da ver alan taJ:taninde

,ise ni5asta kullanllmaktadir.

‐Uzttm papasln!n vukandakita面 inden ba,ka sade〔 e bugdav

unu ile de vaplll[

‐Uzttm papaslnda en belirgin lezzet ёtteSiiSe ttzttm suvuna su

katllmamasl ve unun 6zelll言 idir.

‐
Mls!r unu olarak,seren unu kullan!|:r.

Üzttm papas!n:口 ,eke‖ zevke gOre avanand:言 !gibi az 5eke‖ i

veva 5ekersiz de kullanilabilecek kadar ho5 aromasl vardlr.

Uziim papasr pekala gekersiz de tiiketilebilir ki,

diyabet hastalan iqinde miikemmel bir tath olarak

kullanrlabilir. Hazrrlanrrken tatlandrncr da

kullanrlabilir.
‐Ozttm papas:buzdolab:nda uzun sttre sa言 |:kli bir,ekilde

saklanabilir.

‐
Uzttm suYu konsantre bir 5ekilde konserve edilditti taktirde

k15 avla‖ nda da kullan!ma elve面 51idir,

‐Ozttm papas:tttketilirken,kavrulmu5 nnd!k,ceviz,nstlk

takvivesille daha da lezzetli ve beslevicl hale geti面 lebilin

‐“lsabel由 zttml"av‖ ca sa言 |lk vOnttnden savmakla

bttmevecek favdalariceren bir antioksldand11 0zel kokusu ve

tad:ndakilezzet avlrt edllmesinde kolavllk sa言 lamaktadlL

．』
一「
一〓
、̈
Ｃ
ン
」
薔
〓
ヨ
】
一∽
０
「
０
一、
Ｃ
Ｅ
Ｃ
∽
一
＞
〕一
』
一
０
一卜
一
、
Ｅ
”
　
　
（
〔
中
〕
〉

回

物

物



●

●
   ι

′
　
　
　
′
　
　
　
・・　
一

一

　

´

言 `

,

√

F.

0●

●・    :
θ

●

‐●

〓
′

　
．

ノ `

「
２
“
ヨ

′
一黎



巨

′

●

ＩＦ
ト
ロ
Ｐ
卜
」

ー

才

r

′
]

′

′
´
　
，

′　一　一　　　↓　　　　　　　′　　　，　　　，　　　　ア　　ヽ
ｒ　・　　　　　́
【

・″・　　́
．′・一
　
″Ｌ
　
′一
一　
一．
一・
′　
′〓与
　
年　、一
．　Ｌ
″一
年
・一″
二

一．　

．

′
　
　
′

YEREL

l〔EEEKLER



物

物

Hazrrlanlgl

Miimk[]nse ktizde pipirilmesi Onerilen kahve iqin,

mutlaka bakrr cezve gerekli. Bakrr cezvede su ve

kahve krizde yavag yavaf pigirilir.
servis vaorlrr,

Kiipiirmeye baglamadan frndrk ve bal katrlrr.

K0 p ti rd ri kqe f i n ca n I a ra d ii kri I ii r. Fi n ca n I a n n

a言4 kapatllL Πnttk dttde面 ‖e

n.
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Gerek::Ma:=eme:er(4 Ki,i:ik)
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Hazrrlanrgr

Yo雪 utt kavmag ile bi‖ lktevaⅥ k iJne dё kiilur.

su e‖ enir ve bi‖ ikte Ole百 g̈e百 olacak 5e‖ lde)vaⅥ I:r

(vani〔alkalanir).Daha sonra buzlar e‖ enlr ve

vavmava devam edilir.Yo重 urdun va」 a‖ 由stte bl‖‖r

ve tahta ka51k vardlm:ile toplanmala‖ ndan sonra

gerive nefis bir icecek,AYRAN kalli

■
■
■
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■

Gerekli Malzemeler

2,5 kgY11URT (Ev yopm)

5 litre 5U

1 AdetYAY\K

Z Bi)yiik BUZ

NOT:YaⅥ k y8り ||「 ken ola馴 ]cramabn engdlemek tin,vaり k

kapa:!nln 31tina ku‖ anlimaml,tilbent parcasI Ortl:由 r ve

kapak kapat‖:L Ne kadarcokvaVihrsa o kadarcok vai clkart‖ :r

ve bir o kadariezzet‖ AYRAN elde ed‖ iL

YAYIK Ozel ve ah,aptan bir kaptl.An〔 ak ku‖ anlm 20‖uttu

nedenille terk edilmi5 bir uvgu!amadli

YAYIK AYRANT (rZ risirir)
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Hazrrlanrgt

Narlar ivice v:kandlktan sonra icleri av:klanin

Kavnat:llr ve siiziiliir,Nar nardengi ek51 ola〔 aktlr.

Ancak ёnem‖ bir antloksidan ve divabet‖ er icln

ёnem‖ bir icecektir.5o言 uk servis yaplllr.

Afivet olsun,

＼

Ω

253

NAR NARDENG:

Gerekli Malzemeler

3 kg NAR (ydresel),

i kq SU (iyi niteliklisu olmohdd

,7
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Hazrrlanlgt

粕コh‖群vce aⅥ‖aⅢ t由浦k,eJk danhり ,Ⅵ kaⅢ ve ka]t
havluda sttz山 lmeve blrak!lir De‖ n bir ten〔 erede 5eker ve su

kavnaulIL

Kavnavan suva k!z:lciklar aむ l1l vattm saat kavnatmava devam

ettL 5uШ p ate,ten Jmttktan sontt kattnl‖ g atlllr ve

tencerenin attz!Sikl Slk!kapaむ larak vava5 vava5 50言 umaS:
Sattlanl「 Mevvele‖ sttzgec vardiml ile alini「 Daha duru bir 5urup

elde etmekl[in,kullanllmami5 blr t由 lbent ivice vikandlktan sonra

siizgecin iizerine konulur ve veniden siiziiliin

“Klzll[:k5urubu"ё zelcam kasesinde ve[am bardaklarda,so言 uk
olarak servls yap:|!r
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Gerekli Malzemeler

L kila KlZlLtlK,

2 su bordaq gEKER,

I su bordoq 5U,

2 tane KARANFIL,

Taze nane yaproklan

(bordak siislemek iEi n)

NOT:

Krzrloklann geriye kalan haglanmr5 posasr

kuwetli bir grrprcr ile birlikte pargalanrr,

gkan miktann 1/3 kadar geker ile kaynahlarak
marmelat haline getirilir.
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Hazrrlanrgr

Erikler iyice yrkandrktan sonra, suyla birlikte yartm saat

kaynatrhr. Suyu stlziiliir. Afiyet olsun

⑤

255

ERll(SUYU

Gerekli Malzemeler

2● KIRMIZI國Ⅳ熙 K,

NOT:[riklerin kalan,osas:cekirdeklerinden avlk!anarak,

2 su barda言 :5eker‖ e k8vnatlarak marmelat ha‖ ne getittleb‖ ir

Enk suvu hazlrlan:5:ndaち eker"ku‖ anmad:k ancak arzu ed‖ irse

kathЫ‖1 5ekgkathЫ z e轟 ksuvu ac k8Ⅲ n3 Uttunde battБ ak

〔訥,1■ 00Z副増e Samp‖ [

E‖ k suvu ttnvO腱 de vel,en dttgen‖ g de ktta耐にHgvOrsd

enkle lezzeJi ve doia!b「 iξe〔 ek elde ed‖ irfakat en ivi k:rmizl

renk can e“ kle elde ed‖ i「

Elk suvu,si〔ak lken[am k8VanOZlara konularak kapai:5!kl〔 a

kapatlhp ter5 ceV‖ !diginde(kapak k15mlveFe ge!e〔ek sek‖ de)

konserve ed‖ mi5 olur kl uzun s」 re sa:|lkh Sek‖ de saklamava

elven,‖ diL
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Hazrrlanrgr

Lohusa gekeri bir miktar srcak su ile eritilir. iki litre

su bir kapta kaynamaya, toz geker, tarqrn ve karanfil .
(ipek veya trilbent bir kesecik igerisinde) eklenir. !
5on olarak lohusa,eke百 lhv色型|lerek ttce ka‖ 5枷‖h
Kaynama iglemi qtkartrhr,

Sicak va da so雪 ukl |に

壌Afiyet olsun.
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Gerekli llalzemeler

150 gr L?HUSAyxtni

2 su bordogrT0ZSEKER

2 litrc SU(olkolin)

2 odetKALEMTARCIN

10 odetKARANFiL
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Hazrrlanrgr

YOremizde vel,en mevvelettn kavnatllmasl‖ e hazl‖ anan

pekmezle面 n sulanmasl‖ e elde edilecek bu do言al bir icecektir.

Pekmezler uzun sttre bozulmadan saklanabili‖ er.

Pekmez suiamala‖ 6zelllkle,pilav ve hamuri51e‖ vanlnda

olduk〔 a ivi gttmektedin

Pekmez sulamala‖ locuklari[inde oldukca vara‖ !|[eceklerdin

PekmezleL tahin ile bi‖ lkte kahvak:larda ve tat‖ arda

kullandl‖ ldl言 lnda Olduk[a lezzetli sonu[lar al:nmaktadlL
．』̈
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Hazrrlanrgr

Uzttmler ivice vlkan:L kaba sapla‖ avlklan:r ve lki

lた re su lle ivlce kavnat!llr.5o曽 umava b!raklllr.Daha

sonra ivice ezilen ha51anm15由 zttmler sttzgecten

geciri‖ r.

Elde edilen kⅣ amh ttzttm suvu cam 5i,e veva

kavanozda,kapakla‖ konserve edilerek saklanlL

Bu kⅣaml:曲 zttm suvuna,“nardengi"denir kl uzun

sttre kullanlllr.

Oze‖ lkle bulgur p‖ avi ve un papalarl vanlnda

avrica hararet gideri〔idii

Afivet olsun.

麓

□
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HIRTAR15 NARDENGi SULAMASi

Gerekli Ma:zemeler

2 kilo〃′PttPs」ZJM

`Ю

r2y2 jzgJ sira力

"may4o,b″
JガJ′

2 ιitr2り ritelikliSυ

NO■

Uzun sttre saklanabi:en bu konservelerYO:un klVamda

olduklan tin,iki lc ka,k“ nardengi"‖ e bir tas sulama elde

ediliL Avr:ca“ hlrtar1l nardengi"lok beslevicidil
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UZUM SUYU

Gerekli Malzemeler

2 kilo ISABELLa [iz(iu (yiiresel)

4 litre SlJ (iyi nitelikli)

NOT:

Uzlm suvu slcak iken cam kavanoz18ra dOldurulup,kapag:ters cev“ lerek

kapatlldliinda uzun slre saillkla korunabilecek 5ek‖ de konserve ed‖ mi5 olur.

Ozι m suyu‖ e“ pelu28"denlen vOresel bir muha‖ ebi de vap‖
「 (Bkz PELUZA ta“

1)

UzOm suvu,Ozel bir krema vap:minda ku‖ anllr
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Sivah lsabella(kokulu)lzttmler

ivice v!kanit so営 uk Suvla

bir ice〔 ektlr.          _‐      .‐

5o言 uk olarak ser宙 s  l黎 |

Vap!|lr.
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Hazrrlanrsr

lhlamurlar yapraklarr ve gigekleri ile yrkanarak, suya btraktllr

Birlikte 20 dakika kaynatrlrr. igimi kolay, lezzetli gok yararh

bir i(ecektir.

プ

/
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IHLAMUR cAYl

Gerekii Malzemeler

i bJソJ々 las I「 lハMURryo′θsa″

6 5J barda夕 5υ伊″た″鮒リ

:lhlamur‖ k kavnadili z3man a[lk renk‖ ha‖vle cok vara‖ idli

Daha sonra‖ kavnamabrdarenJ kOvubttrVeniden kavnad□ nda

tilmevedevamed‖ eЫ‖i Ancak sa」蔵vё ninden varanmn devam

etti:i50y:enemez.

hlamurvOremた de boka veti,mektediL Ho,kokdu bu blttnh

sadeced〔 e‖ e‖nden vap:hn ihlamurcaw daha makbul o!mama

bi‖ lkte:vapra‖ 8n da cavYapiminda ku‖ anlmaktad肌 :hlamur

aiagndantO口 anavaprakvedce‖ er"!gede kurutubl ivi 5eM‖ e

olan rhlamurlar uzun slire dayantr.
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КOYPEYNIRII Babaannemle bi‖ lkte kald!g!m zamanlardan,

minik kovu renk,15eler hat!‖ :YOrum,由 ze‖ nde“ pev口 ir

mavas:"vazan,Sttt bu mavala‖ a mavalan!r ve babaannem

tad:na doYulmaz tuzsuz kё v peyni‖ e甫 vapardl.Bembevaz
torbada sttz由 lm15 ve torban!口 ,eklini alm:5k:口 k beyaz

renktekl,taze pevni‖ e‖ ,kahvattlda tttketmek gelenekseldi,

Bu pevni‖ er bazen de,e‖ Jlmi5tereyaginda ufalanlL ttstttne

tazedk kё y yumurtalann!n kl口 |lrd:.Tabi‖ vanlnda mis gibi

bileki(ta5 kap)ekme雪 i ile tttketmenin de tadlna dovum

olmaz,

Fakat bu pevni‖ i vumurtanln,bakir sahanda,taze tereya‐

glndavek6zdepi5mi,1‖ n unuva da seren unlu m:slrekme言 i

‖e tttketilmesinde en lezzeJi basamak odun ate51nde
pi5i‖ lmesi ldi.Kё v pevni‖ e‖ ,vagl!(vumu,ak ve krem

rengidir)vatts:Z(bevaz ve sert)orta vagll kl‖ k bevaz renkte

olmak ttzere ce,itle面  vardli Peyni‖ e」ni[ine(vak:n yOre‐

mizde)herhangi birce5idi katlld!言 !ni5imdivedekgOrmedim.

5onv!|larda kOv pevnir tttkelmi genledi・ Kёv pevni‖ Brucella

hastallil(linki sttt kavna‖ lmadan vapll:YOr)nedenivle

korkup[ekindittimiz,sevdigimiz halde terk etmeve

b151adli:m:Z kahvak:gelenegimizdil

cOKELEK:KOy peyni‖ nln stttttn kavnatllmadan vapllmas:

nedenl‖ e httkmtt azalm!5tr dedik fakat ve‖ ne aLerna」 f

〔ёkelek olduttu iび ndir bu azalma・ KOy peyni‖ nin aksine

[ё kelektttkeJmininOnemigidererekartm!5tlL[ё kelekle“ de

gruplara avirabili‖ z.

SiiTcOKELECi:Bembeyaz renktedit stttttn kesilmesille elde

edilir.Eger stttttn kavmagl alinmam:,sa sttt[ё kelegi half

krem renkte ve kttme kOmedii Sabah kahvak!lan ha」 dnde

b6rekvepidei[lhazl‖ anmaslnda[oklezzeJidir.

AYRAN cOKELECi:Tamamen vagЫ zdlL Beyaz renktedin Avranin

kavnatllmasllle elde edilir kavnama durumuna gё re rengi deii51L

Bevaz renk bazen odun ate5inden etkilenir(ki odunda kavna‖ lirsa)

rengi daha koYu olabilin Ancak tadl gendli‖ e lezzeJidir Taze

olmasl ёnemlidir.Bavatlavin〔 a kokusu ve tadl a言 :‖a51L[ё keleie,
terevagl vevumurta atarak en gttzel kahvalt:|1言 :haZ!‖ aml,oluruz.

Yanlnda taze lhlamur[aψ  ve evde mavabnm15 hamJIl ekmek,
pekmez,bo1 50ganl:tur5u kavurmalan‖ e lok glzel bir kahvalti

vapabillL

KURUTULMU5 cOKELEK:[ocukluttumdal babanl:n izin ayinda

Fatsalva geldi言 imiZde pek[okevin penceresinde aslll bevaz,kal:nca

ve agzi slkl slkl bagl!torbalar hatl‖ :vor ve bunlarda ξёkelek
kurutuldugunu klsa zamanda 6言 renivOrdum.ivice slk:lan 16kelek

bevaz temiz orta boy sttzme torbasina doldurulup,3-4 cm.

kall耐疇ndaagコ hCa ba」 ampgttne5e b旧 ‖L
関 ka仙 kattr ede"n ttst ka‖ nda‖ pencedere調 けにduk cocuk
herhangi birzararvermesin ve gttne5i gOrmesi engellenmesin dive)

yaz gttne,inde lyice kururve avlarca hatta k:5 boyu hic bozulmadan

kahvakllarda kullanll!rdl.Terevagna ufalanml,kuru[OkeLk,kё y

vumurtas:ve mislrekmegi‖ e ne15 01ur.〔 ёkele言 l kurutma gelenegi
giderek azald!.Artlk o eski evler de azaldi ama hicbir evin ikinci kat

penceresi kenannda[6kelek torbasl gё rmttvOrum bevaz ve gttne5e

kar5!birba5!na nem atan,

Kokusu da kendine hastlL Buzdolablnin olmad:雪 !Zamanlarda lvi bir

leVnirs,klamav6ntemivdi196511ere kadarvani.
ONEMLI NOT:Gttnlmttzde de lokelegl uzun sttre bozulmadan

praJk Olarak saklamak mttmkttn.Taze[ё kelek[elik bir kapta mslk

ate,te vanm saat pi51‖ lir〔ёkelekler bu v6ntemle uzun sttre

l器喘lttT鼎雌蹴辮柵肥11翌‰言耐
sttz山 lmeve b:rak:ll[Ne kadar lok bekletilirse o kadar klvamll olur

[skiden hemen hemen her evde,en az iki tane sttzme torbasl

bulunurdu.Ya da kahve molattna gitJttiniZ kOm,ula‖ n,mutfak

musluttundaas:|:birsttzmetorbaslgё zttnttze〔 arpard!・

Sebzele百 n sanmsakl!YOgurtlu sunumla‖ nda,vogurt sulan口 ln

sttz由 lmeJ ile daha lezzeJi bir mvam elde edilirdi.Taze sttzme‖ e

taze mls:r ekmeil ikiSi bi‖ lkte ba51:ba,lna bir lezzet kavnag:din

ililli111品
'el:IR翼
:hillT!にゃ:l:|:『‖講i:l:ie:I:‖ |

bir krema dolgu malzemesidlL Nane,dereotu,mavdanoz,kinzi,

safran ve pul blber ka‖ larak sunulan vo言 urt Sttzmesinin lezzeti bu

Vё ntemle‖ edaha da arta〔 akur

PEKMEZLER:Elma,由 zOm,dut,armut ve balkaba言 i pekmeJer
Sttzme yogurt kahvaltllarda tttkeJliL SanmSak ve nane katllarak

zenglnle,ti百 lmi5 hali her t山‖l hamur 15i van!nda tttketilii Suvu
sttz由 len sttzmeve makarna ve pilav:n vanlnda su ka‖ liL Ayranln

olmadi言i zamanlarda sulanarak avran olarak kullanillL Sttzme

vOgurt suvundan ann:nca daha zOr bozulup daha 20r ek5ir.

6enellikle pilav makarna vanlnda tttkeJlen slzme taze mls:r

ekmegi‖ e de pek ho5 1ezzet yara‖ r damakta,slzme kiz papaslile

degttzel gideLTereyatt dё kiilm薔 5 hz papattn:tJke」 rken genelli‖ e

vaiVe hamurtutarinsan:i,te o zaman taze〔 ik mis slzme dengevi

saglar
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YORESEL KAHVALTILAR



Hazrrlantgr

蝿 il暫:ま認 ‖:蹴7壺
J‖眸絆kg k洲

「
祀 Mtt k酬脚‖hL

Afivet Olsun.

Gettkil MaizemeieF

イaJ2iblJf」 JJl ωtt ε虚″
2 rilr251J″″ltelikti)
2勧昭ル

`α

″FaZ5[κ
"l lalrr k。,魯:ιlMON「JZJ

NOT:
キ
GULSUYU v:|lar On〔 e hazir iceceklerin

bu kadarcok Oimadi!l,g曲 ‖eJnde son
dere〔e kOkulu Oidugu dOnemlerde,hemen

hemen her evin penceresinde“ GULSUYU"

,i5eleri dizili Olurdu.

醐 醐 場

に

renklerde olmak izere Osman“ dan kaima

b「 koに由rdl[

'Okka glll kurutularak vemeklerde

baharat Olarak da ku‖ an‖m:メ:L
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