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Yemelderi )

" Hazirlanisi
t  Bugday, nohut, fasulye geceden islatilir, Diidiiklii
tencerede ayn ayn onbes dakika pisirilir. Bugday
tencereye alinir. Fasulye ve nohut elekten gecirilerek
kabuklarindan aynistinilir, Elde edilen bakliyat unu
bugdaya eklenir. Seker ilavesi ile olusmaya baslayan
kangimin iistii dért parmak kapanacak sekilde su ile

Yavas yavas, kisik ateste kaynatilir, Diger tarafta kuru
meyveler kesme seker iriliginde dogranir tencereye
ilave edilir.

Karanfiller havanda daviiliir, targin, karabiber Limon
rendesi ve portakal kabugu taneleri (nohut
biiyikligiinde kesilirler) tencereye eklenir, Asure
atesten alinir. Kaselere pay edilir. irice cekilen ceviz ve
findik kaselerin ortalanina, Hindistan cevizi de etrafin
serpilir.




En son olarak da kirmizi nar taneleri ile

siislenir. Hem sicak, hem soguk servis yapilabilen
asure MUHARREM AYI'nin kiilttirimiize yerlesmis ve
cok benimsenmis simgesidir.

Afiyet olsun.
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O KELEBEK TATLISI (KOPTIi)

Yemekleri

Hazirlanisi
P —————————————————
Un iyice elenir, yumurtalar ortasina kirlir, limon suyu ve
suyun eklenmesi ile yumusak bir hamur elde edilene
kadar yogrulur. Hamurun tistii kagit havlu ile ortiilerek
yanim saat dinlenmeye birakilir.
iger tarafta findik kavrulur ve doviiliir. Hamurdan biyiik

Bol nisasta yardimu ile agilan yufka ikiye

katlanir ve tam ortasina bolca findik serpilir.

Hamur iki yandan kapatilir. Ug tane yayvan

parca elde edilecek sekilde bogumlara ayrilir.

Bogumlardan kesilir ve kizgin yagda

pembelesinceye kadar kizartilr.

Sicak hamur daha dnce kaynatilip sogumaya
| birakilmis surubun icerisine atilir.

Sicak ve soguk olarak da servis edilir.

[
=
-
o
o
_h
=
H—}
=
n
L1}
=
(=]
§
w
[=F]
—
g
o
=
QL
>
{ —
=

R
J

L
&8




Gerekli Malzemeler
2 adet KOY YUMURTAS|

1 su bardag SU

2 su bardagi SUT

Yarim LIMON SUYU

800 gr UN (tepeleme dolu, ii¢ su bardagy),
500 gr NISASTA

500 gr FINDIK (kavrulmus ve déviilmiis)
500 gr TEREYAGI (yerel KARADENIZ tereyaj)
1 su bardagi FINDIK YAGI.

SURUP iCiN;

1250 gr TOZ SEKER.

| 1litreSU

. Yanm LIMON SUYU.

==
—

NOT :

Bu tathmin findigina bir cay barda@ toz seker
katilarak pisirilirse (serbetsiz de) kuru olarak
titketilebilir ki bu hali de cok daha lezzetlidir.
Bu tath annemin mitkemmel olarak hazirladigi
cocuklugumun lezzetidir.

Ordu
Yemekders
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e AYVA TATLIS|

Yemekieri

Hazirlanmigi
Sosu yemek kasig1 yardimiyla iizerine

]
=
=
=3
——
o
=
=
=}
==
7]
[1-]
-
o
=
(1]
=
(1~}
w
(4]
—
i
[=4]
.
(1]
O
=
(4]
=
=
-




e S
ol A\
Ordu
_ Yemekileri
S O

Ty e

NOT : Ayva tathisinin daha lezzetli
olmast icin iki kere firnnlamak
usulii de uygulamaktadir.
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(Uziim Papast ile denenmistir.)

R BAKLAVA

Hazirlamsi Baska bir kapta eritilen tereyag, kalan sivi yag ile
karistinlarak hamurun iizerine dokiiliir.

Yumurta ve sivi yag kanstinlir. Limon suyu ve Tatlh hamuru ekmek finminda (han gectikten sonra)
un ilave edilerek iyice yogrulur, lyice pembelesinceye kadar pisirilir

Nisasta yardimi ile agilir ve iic kat yufka yerlestirilir. SE'I‘BEE —
Her kata tereyag gezdirilir. Ug katdan sonra 3 kilo sekere, 12 su bardagi su ile kaynayip ik
findik serpistirilir. Son yufka serildikten sonra durumdaki serbet, yine ik durumda ki tath iizerine

dilimlenir. dokiilir.




NOT: Baklava findik veya ceviz ile lezzeti artirilir.
Sade olarak da hazirlanir. Tatl hamuru pisiriimeden
veya serbeti dokiilmeden aylarca buzdolabinda
saklanabilir.

Gerekli Malzemeler
HAMUR iCiN

4 tane kay YUMURTA

1 adet LIMON

(ay icegi veya cotanak swi yag)

-2 Kilo NISASTA

-2 Kilo UN (Unsan)

-500 gr. cekilmis, kavrulmus FINDIK
ic iciN

-500 gr. gekilmis, kavrulmus FINDIK

KATLAR iCiN
1 kilo TEREYAG

1 kilo SIVIYAG (Aycicek ya da (otanak)

’ Ordu
Yemekilers
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Orlu BURMA TATLISI

Yemelderi

Hazirlamisi
O ————l

Yumurta ve sivi yag iyice kanstinhir. Limon suyu ve Tatll hamuru ekmek firnin da (han gectikten
un ilave edilerek iyice yogrulur. soni lylce pembelesinceye kadar pisirilir.

leasta yardlml ile agilir ve tim yufkaya findik serpilir,
. e yufkalar, cekilmesi -3 kilo 5ekere 12 su bardag su ile kaynat:llp
da 8-10 cm boyunda (birka;damla hmon damlatuldl ktan sonra)

apta eritilen tereyag, kalan siviyagile
_ |§t|r|larak hamunm uzerme dokulur
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Gerekli Malzemeler

4 tane koy YUMURTA

-1 Kilo TEREYAGI

-1 Kilo SIVIYAG

(aycicegi veya cotanak sivi yag)

-2 Kilo NISASTA

-2 Kilo UN(Unsan)

-500 gr. gekilmis, kavrulmus FINDIK veya CEVIZ
-1 adet LIMON

¥

NOT: Tath hamuru pisirilmeden veya serbeti
dékiilmeden aylarca buzdolabinda saklanabilir.

Ordu
Yemekderd

@ Unye Ticaret ve Sanayi Odas: Kiiltiir Yayinidir.




O BUZME TATLISI

Yemiekderi

Oklava gikanldiktan sonra da yediser cm boyunda
kesilerek tepsilere dizilir.

Bagka bir kapta eritilen tereyag, kalan sivi yag ile
kanstinlarak hamurun tizerine dokiilir,

Hazirlamisi
— &

Yumurtalar derince bir kaba kirilir ve sivi yag ile

TV!EE ka[|§t|rlllr. Liman suyu e Hnﬂﬂav.e S Tath hamuru ekmek finnin da (han gectikten sonra)
lyice yo@rulur. Olusan hamur, kiigiik bir yumurta iyice pembelesinceye kadar pisiril.

iriliginde zvala (hamur lokmalar) olarak SERBET:

parcalara ayrilir. Nisasta yardimi ile agilir ve tiim '
yufkaya findik serpilir, oklavaya sarilr.

Oklavaya sanilan ince yufka, oklavanin iki

ucundan sikistinlarak biiziilir.

-3 kilo sekere, 12 su bardagi su ile kaynayip ilik
durumdaki serbet, yine ik durumdaki tath iizerine
dokildr.
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Gerekli Malzemeler

4 odet KGY YUMURTAS!

1 kg TEREYAGI (YEREL TEREYAGI)

1 su bardagi ZEYTINYAGI (1 fincan SIVIYAG)
2 kg NISASTA

2 kg UN

500 gr gekilmis, kavrulmus FINDIK

1 adet LIMON SUYU

. 1fiske TUZ

: RS
NOT: Tath hamuru pisirilmeden veya serbeti dékillmeden Ordu
aylarca buzdolabinda saklanabilir. Yemekiery
NOT: Bu tathmin findigina 1.5 su bardag: toz seker katilarak N
haziflandi§ takdirde, KURU TATLI olarak da tilketilebilir.
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HURMALI KEKLER o
L%me/c/eri

Gerekli Malzemeler

12 adet HURMA KURUSU
1su bardagi SUT

2 odet KGY YUMURTASI

1 kiigiik cay bardagi YOGURT
3 yemek kasigi TEREYAGI

1 kiigtik kahve fincarn BAL

1 cay bardag UZUM KURUSU
1 cay bardag) YULAF EZMESI
1 cay bardagr KEPEK

1 ¢oy bardogi ESMER UN

1 cay bardagi MISIR UNU
1portakal kabugu RENDESI
1 cay kasigr TARCIN

1 paket VANILYA

1 paket KABARTMA TOZU

Hazirlanisi

Hurmalar bir gece dnceden siite birakilir. Kek hazirlanacagl zaman
siitten alinir ve sap kisimlan ile cekirdekleri gikartilarak once bir
parca kagit havluya sonrada una yatinlr.

Yumurta ve bal birlikte qirpilir. Eritilmis tereyagi, portakal rendesi,
yogurt, targin vanilya eklenerek iyice kanstinhir. Yulaf ezmesi, Giziim
kurusu ve unlar eklenir. Son olarak kabartma tozu eklenir ve yavasca
kanistirihr.

Kek kalibina minik yagl kagitlar serilir, kalibin diplerine birer tath
kasig1 hamur birakilir ve hepsinin iizerine de hurmalar yerlegtirilir.
Kalan hamurlar hurmalan kapatacak sekilde dagitilir. Kekler 170
derece isidaki finnda 30 dakika pisirilir.

Afiyet olsun.
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Ord j CEViZLi YUFKA TATLISI

Yemekderi

Hazirlanisi
r—r--—l

Bir bardak su kaynatilir. Seker kaynar suya katilarak
lyice kanistinlir ve bir kenara birakilir.

Ayiklanmis ve iyice cekilmis ceviz ii toz sekerle
kangtnhir. Bir kagik tereyagi, borek tavasinda eritil 5
ve her tarafina yayilir. Yufkalardan bir tanesiide

Yufkalar bitene kadar bu islem siirdiiriiliir. Yufkanin t
tarafi kizardiktan s jrek kapag) islatilr, diger
taraf cevri a kalan tereyag eritilir ve b
e kizarmaya birakihir. |
rmasi tamamlandiktan on dakika
_ . s lar thk p iizerine yavas yavas
el o " dkiliir. Kapak kapatilmadan iyice sogumaya birakl
- o 8 bicimde kesilerek sicak servis
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O FRENK (CERKEZ) UZUMU TATLISI

Yemekderi

Hazirlamisi Gerekli Malzemeler

1 kilo FRENK UZUMU
Frenk ya da Cerkez tiziimleri iyice yikanir, saplarindan 1 su bardagi FRENK UZOMU

kopartilarak taneler haline getirilir. Uziimler iyice ezilerek 1 su bardog T0Z SEKER
suyu gikartihir. 4 fincan NISASTA

En az dort su bardag iiziim suyu elde edilir. Nisasta ve 1 paket VANILYA

seker ile iyice kanistinlarak, kisik ateste pisirilir. 1 paket HINDISTAN CEVizi
Ates kapatildiktan sonra vanilya ve bir iki tane karanfil

cekirdegi ilave edilir.

Servis kabina aktanldiktan sonra hindistan cevizi ve NOT :

bir bardak iiziim ile siislenir. Soguk servis yapilir Eneski tathiardan, hatta Osmani sarays kaynaids
, olan bu hafif tathmin malzemesine giinimiizde
Afiyet olsun.

ulasmak pek kolay degil. Cok az yetisen Frenk

CERKES (FRENK )izimi tiziimu daha ¢ok dekoratif goriintiisii ile

Karadeniz bélgesinde yetisen bir iiziim cesididir. Mayhos R S e
o e ‘Ateslenmeye kars! ferahlatici.

tadi ile iceceklere kaynak olmaktadir. Goriintiisi ile de ‘Gilclii bir anti oksidan.

pasta ve masa siisii olarak kullamimaktadir. Bu diziim Ayni tarif seker kullanilmeden de hazirlanabilir ve

cesidi cok fazla yetismemektedir. diabet hastalan icin ok uygundur.
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GULSUYU PELUZA

Gerekli Malzemeler

1 adet GUL ESANSI
1 toth kasigi SEKER BOYASI

1 kag tutam LIMON TUZU
4 su bardagi SU
4 yemek kagigr NISASTA

Not : Buzdolabinda sogutulmus her cesit peluza
yaz icin en hafif serinletici tathlardir. Seker yerine
tatlandina kullanabilirsiniz, korkmadan tiketmek

igin.

Ordu

Yemekiery

Hazirlanisi
@ ]

Kansimi kaynatip soguk servis yapabilirsiniz. Natrel
olmadigini kimse anlamaz. Herhangi bir zaran da yok.
Avantaji ise giil mevsimini beklemeniz gerekmez,

her zaman hazirlayabilirsiniz bu mis kokulu

peluzay!.

Uzerlerine findik serpilerek soguk servis yapilir.

Afiyet olsun.

NOT :

Aslinda kokulu kirmizi veya OKKA GULLERINDEN
hazirlanan (Bkz: Giilsuyu S- ) giilsuyu ile yapilan
bu tathnin icine, ayni giillerin giineste kurutulmus
ve ufalanmis giil yapraklan da serpistirilir.

Giil yapraklanmin kurutularak, baharat niyetine
kullaniimasi, Osmanh Mutfagi gelenegidir.
Ancak giiniimiizde unutulmustur.

ﬂ Unye Ticaret ve Sanayi Odasi Kiiltiir Yaymidir.



Orda DILBERDUDAGI

Yemekiers

Hazirlamigi Gerekli Malzemeler
-4 adet KOY YUMURTASI

Yumurta ve sivi yag kanstinlir, iyice limon suyu ve -1 kilo TOZ SEKER
un ilave edilerek iyice yogrulur. Ceviz bilyiikligiinde -1 Kilo ZEYTINYAG (ay cicedi veya cotanak sii yag)
hazirlanan bezeler bir siire dinlendirildikten sonra -1/2 kg TEREYAGI
nisasta yardimi ile agilir ve tiim yufkalar dstiiste -2 Kilo NISASYTA
serilir. iri bir bardak ile daire seklinde kesilen yufkalarin -2 Kilo UN (Unsan)
ortasina i¢ malzeme eklenerek daire ortasina i malzeme -500 gr. cekilmis, kavrulmus FINDIK
eklenerek yufkalar ikiye katlanir, tepsiye dizilirler. -1 adet LIMON
Baska bir kapta eritilen tereyag, kalan sivi yag ile
kanstinlarak hamurun tizerine dokilir.

NOT:

Tath hamuru, ekmek finninda (har gectikten sonra) Tath hamuru pisirmetlen veya serbeti dkiinieden

iyice pembelesinceye kadar pisirilir.

SERBET:

-3 kilo sekere, 12 su bardag su ile kaynayip ilik
durumdaki serbet, yine ilik durumdaki tath iizerine
dokdlr.

aylarca buzdolabinda saklanabilir.
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SAFRANLI EKSi KEK (LIMONLU)

Gerekli Malzemeler

HAMUR iCiN
2 YUMURTA

1 kiguk coy bardagr TOZ SEKER
1 kiiiik oy bardag SIVI YAG

1 kiigiik cay bardag TEREYAG

1 biiyiik ¢ay bardagi YOGURT.

1 paket VANILYA

1 paket KABARTMA TOZU.
2 su bardagi UN

1 tutam TUZ

1 paket HINDISTAN CEVIZI
1/LIMON SUYU

1 su bardagr limonlu
portakal suyu

1 fincan SAFRAN

KREMA iCiN

2 su bardagr KREMA

1 su bardagi SUT

YARIM LIMON SUYU

1 biiyiik coy bardagi SUZME
1 LIMON RENDES|

1 paket HINDISTAN CEVIZI
DEKOR iCiN

6 adet YERLI SEFTALI
NANE YAPRAKLARI

NOT

Tiim yemek ve pastalarda malzemenin kalitesi,
lezzeti etkilemektedir.

Bu pastanin yapiminda da, kéy yumurtasi, koy suti,
evde hazirlanmis krema, findik yag ve yerli seftaliile
dogal portakal suyu kullamimasi onerilir.

Seftali dilimlerinin kararmamasi icin, limon suyuna
batinimasi onerilir. Krema igin Bkz: 5-164.

Krem santi de kullamlabilir.

Ordu

Yemekieri

Hazirlanisi
-— %

Yumurtalarin sansi ve beyazi ayri ayn carpilarak daha
sonra kanstirilir ve dnce seker daha sonra yaglar eklenir.
Yogurt ardindan vanilya ve Hindistan cevizi en son
olarak da kabartma tozu ile un birlikte eklenir ve cok
fazla olmamak kaydi ile karistinhir.

170 derecelik finnda yanm saat pisirilir ve thk durumda
iken limon suyu takviyeli portakal suyu ile 1slatilip bir
kenara birakilir.

KREMA icin bir bardak siit ile krem santi hizla carpilir ve
stizme eklenir, bes dakika carpilir, Bir limon suyu
eklenerek girpildiktan sonra islatilmis kekin tizerine
stiriiliir. DEKOR olarak seftali kabuklari soyulduktan
sonra dilimlenir ve yikanmis nane yapraklar ile krema
iizerine yerlestirilir. Uzerine de hafifce Hindistan cevizi
serpilir. Buzdolabinda en az bir saat demlenmeye ve
dinlenmeye birakilir. Afiyet olsun.

Unye Ticaret ve Sanayi Odas Kiiltiir Yaymidir.




L7 ;;,;\T FINDIKLI FIRIN SUTLAC

|_ Yemekleri
\_\E‘_‘H\/_/,

Hazirlanisi
P——l)

Findik cok ince cekilerek bir kenara birakalr. Giiveg kaplarina aktarilan siitlaglanin Gizerine
Pirincler iyice yikandiktan sonra iki bardak su ile yumurta sarsi ve pudra seker kansimi

iyice pisirilir. Daha sonra nisasta siit ile karstiri- stiriilerek finna verilir. Yanm saat 170 derece
larak piitiirsiiz hale getirilir ve pismis pirinclere finnda pisirilen siitlaclarn dzerine bolca findik
eklenir. serpilir.

Seker ilave edilerek karisim kaynayincaya kadar Sicak olarak da tiiketilebilen siitlac, genellikle
pisirilir. Ates en kisik seviyeye getirilerek kansimin ~ so8uk olarak servis edilir.

bir stire demlenmesi saglanir ve vanilya ve findik  Afiyet olsun.

eklenerek atesten alinir. Giiveg kaplaninin ici su ile
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Ordu
Yemekieri

Gerekli Malzemeler
2,5 su bardagi UN

2 su bardagi SU

4 adet YUMURTA

3 su bardagi SIVI YAG (kizartmak igin)
1 kiigiik boy MARGARIN

1 cay kasigi TUZ

SURUP iCiN

3 su bardagi TOZ SEKER

1.5 su bardagi SU

¥: LIMON SUYU

NOT:

Hamimgobegi tathsi yagda kizartiir ancak hig yag
cekmez.

Hamurlanin kizartildigi yag asla ¢ok kizgin olmamali.
Kizan yag atesten alinarak sogutulur ve kizartma
islemine devam edilir.

Yagda kizartma islemi ne kadar yavas olursa hamurun
kabarmasi o kadar fazla olur, hatta halka icinden, bir
halka daha cikarak kizanr ki, iki halka dst uste
konularak kizartilmis gibi durur.

Tath yapimi zor fakat bir o kadar da lezzetli olmasi
nedeni ile davet ve 6zel giinlerin bas tathsidur.




HANIMGOBEGI

Mevliide UYSAL'dan alinrmistir.

Hazirlamisi
@ @

Su ve seker, derin bir kapta kisik atesle kaynatilir. Limon
suyu katilarak karistirilir ve sogumaya birakilir.

Un margarin ve tuz ile iyice yogurulur. Margarin una iyice
yedirildikten sonra yapismaz bir tencerede, kisik ateste

20 dakika pisirilir.

Derin bir kapta ocaga konulan sivi yag en kisik ateste
isitithr. Hamurdan kopartilan ceviz biyiikligiindeki parcalar
avug icinde yuvarlanir, ortasi agilarak kiiciik kaba simit
seklinde hazirlanir.

EIP

Ordu
Yermekders

Kiiciik halkalar kizgin olmayan fakat
iyice 1sinmis yagda cok yavas pisiriimeye
birakilir. iki yiizii de nar gibi kizannca

bir siizgeg yardimi ile alinir.

Sicak ve kabarmig hamurlar, sogutulmus
suruba birakilr.
Siizgec yardimi ile su
halkalanin ortasina ka
servis yapilir.

Afiyet olsun.

@ Unye Ticaret ve Sanayi Odasi Kiiltiir Yaymidir.



YABANI HURMA BALLI PROFITEROL
Hazirlamisi

 -—

Hurmalarin kabuklan soyulur ve atal ile ezilir. Siit, ~ Hazir olarak alinan profiterollerin ici hurmali
seker, un ve nisasta birlikte iyice kanistirilarak krema ile doldurulur. ici doldurulmus
cok kisik ateste pisirilir. Sogumaya birakilir. profiterollerden iki adet kule olusturulur.
Kremaya hurmalar eklenerek kanistinilir. Bir tasim Uzerlerine kakaolu sos dékiilen profiteroller
kaynadiktan sonra ocak kapatilir. Muhallebi sttlii dondurma esliginde de servis

bilirler.

yavas yavas pisirilir™
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Ord SUTLU iRMIiK TATLISI

Yemekleri

Hazirlamisi

Siit, seker, irmik birlikte kaynatilir. Koyulasinca tereyagi ilave edilir ve tencere atesten alinir ve
sogumaya birakilir.

6 yumurta iyice qirpilir, kremaya eklenir. Vanilya ve déviilmiis sakiz ilave edilerek yaglanmis
bir tepsiye dékiiliir.Ustiine susam ekilir. 170 derece 1sidaki finnda 40 dakika pisirilir —

Soguk servis yapilir. Afiyet olsun. SR
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Gerekli Malzemeler

3 kilo SUT

Y2 kilo IRMIK

6 YUMURTA

1 kilo SEKER

2 tath kagigi VANILYA

2 yemek kasigr SAKIZ

2 kasik BEYAZ SUSAM

1 yemek kasigi TEREVAG

Ordu
Yemeklerd
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Ordu
Yemekleri

—

Gerekli Malzemeler

1 orta boy BAL KABAGI

2 su bardag TOZ SEKER

2 su bardag SU

1 fiske TUZ

1 su bardag cekilmis CEVIZ

NOT:

-Yorede yetisen bal kabaklan, pazar yerinde kesilmis olarak
satilmaktadir. Bu sekilde satin alinan kabaklan segerken, rengi koyu
olanlar tercih edilmelidir. Ciinki i¢ rengi koyu turuncu olan kabaklar
lezzet yoniinden cok daha zengindir.

-Stisleme iglemi zevke gare findik, fistik ve bademkullamilarak da
yapilabilir.

Her yarenin kabag lezzet ydniinden farkhlik gosterir ki, seker

ayan da zevke gare degismektedir.

- Finnda pismis Kabagin iizerine toz seker serpilerek pisirilmesi ise
tanelerin parlakhigini ve lezzetini artirmaktadir.




KABAK TATLISI Orlu

L\{@mek/eﬁ

Hazirlamisi
Kabak iyice yikanir ve iki esit parcaya béliniir. Kalan seker de kabaklarin tizerine serpildikten
Cekirdekleri ve iplikleri bir giizel temizlenir. sonra 170 derece finnda bir saat pisirilir. Kendi
Derin bir tencerede bir iki bardak su koyularak halinde sogumaya birakilir.
pisirilir. Pismis kabagin dis kabuklarinin Uzerine déviilmiis ceviz serpilerek servis yapilir.
soyulmasi daha kolaydir. Afiyet olsun.
Dis kabuklari alindiktan sonra ise kibrit kutusu
biiyiikligiinde dogranir ve bir su bardagi seker
ile kanstinlarak derin, biyiik bir kaba yerlestirilir P*m
ve en az bir saat bekletilir. SRR
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Ordl KABAKLI KURABIYE;
Yemehleri KARANFILLi FINDIK KURABIYE

Hazirlamsi
el

Gerekli Malzemeler
Oda sicakhgindaki yaga pudraseker, mahlep ve vanilya 250 gr YAG (arzuya géire 125 gr SIVI YAC,
eklenir iyice yogrulur ve un yavas yavas ilave edilir. 125 gr TEREYAGI)
lyice yogruldukga kivamini bulan hamur artik ele 1 5u bardagi PUDRA SEKERI
1su bardadi IRMiK
1 tath kagigi TARCIN
* - 2 gay kasigi toz MAHLEP
parcalan (OKEAVALE)0 emgapindaagii.icine 1 paket VANILYA
findikl kabak td fﬁr .ar“wfee kapatlllr 1 fiske TUZ
yanim ay sekline ,ﬁ it Tepsi ann e
Ic kaBAK
Bnceden 170 d . . -' Va YERLI KABAK (Bkz KABAK TATLISI)
R v gl L T g s bardad KAVRULMUS i FINDIK (dbvilmiss)
Afiyet olsun. - _ 1 cay bardagi KUSUZOMU.

yapismayacaktir. irmik ve tuz eklenerek fFirin tepsisine
yagh kagit serilir ve ceviz kadar hamur

kiyilan bicakla kes J.
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B LOKMA - KANDIL TATLISI

_ Yemekileri

S 3 '
"—-—--,.\\/--———""

Hazirlamisi
¢ —

Hamurlarin kizartma islemi bitince soumaya
Yumurtalar kirilir ve telle ¢irpilir, diger malzemeler birakilir. Uzerine pudra sekeri serpilerek veya
yavas yavas eklenir ve girpilmaya devam edilir. suruba atilarak servis yapilir.
Hamur 20 dakika iistii kapali sekilde dinlenmeye Afiyet olsun.
birakalr.
Ateste kizdinlmis olan sivi yaga tatli kagik dolusu NOT : Sicak lokmalar ﬁnce@en@gg{tulm us

it ldiginda ic R@?\lh olur.

=il 1 = TN -__.. h_i;_g_':

“olkh o ; —=—=%
E - L e e

Unye Ticaret ve Sanayi Odas: Kiiltiir Yayinidir.
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\_Yemekteri _
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’ T KESME MAKARNA TATLISI

\_Yemekieri

Hazirlamisi
 r—

Findik ve ceviz pudra seker ile kanstirilir ve bir kenara ~ Kalan makarnalar iistiine eklenir. Makama kisik
birakilir. ateste yavas yavas alti kizaracak sekilde
Kesme makarnalar kaynar suda haslanir. Soguk suya demlemr Y : cevrilir. 1 kaskmreyagl
kit tavada 1-2 yemek ka§|g| evagl eritlir ves' tavada ef ve digertaraf da yavas yav =
karigtir .__lr Yagisrtaiada birakilir  kizag dar pisi




Gerekli Malzemeler

1 kilo KESME MAKARNA

1 su bardagt KAVRULMUS FINDIK iCi
1 su bardagy I CEViZ(dovilmiis)

1 ¢oy bardagi PUDRA SEKER

NOT:

Bu tath serbet hazirlanarak da yapilabilir. Ancak
findik ve cevizin seker ile kanstinimasi ile cok daha
pratik bir sekilde hazirlanir. Bkz. Kesme Makarna

et

(/ Ordu )
_Yemekieri
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O KAYNANA (KOCAKARI) GERDANI

Yemekders

Oklavaya sanlan ince yufkalar daha sonra
HBZII‘|aIII§I verev sekilde katlanarak tepsiye dizilir.
Baska bir kapta eritilen tereyag, kalan s
yag ile kanstinlarak hamurun iizerine
dokdilr.
Tatll hamuru ekmek ﬁnmnda (hag

Yumurta ve sivi yag kanstinlir, limon suyu ve un

ilave edilerek iyice yogrulur.

Nisasta yardimi ile agilir ve tiim yufkaya findik
~ serpilir, oklavaya sanlr. |




Gerekli Malzemeler

4 adet KOY YUMURTASI

1 kg TEREYAG!

1 kg ZEYTINYAG

2 kg NISASTA

2 kg UN

500 gr cekilmis, kavrulmus FINDIK

1 Adet LIMON.

SERBET:

2 kilo sekere, 4su bardad su ile kaynayip thk
durumdaki serbet, yine hik durumdaki tath tizerine
dokdildr.

NOT:
Tath hamuru pisirilmeden veya serbeti
dokiilmeden aylarca buzdolabindo saklanabilir.

Ordu
Yemekileri
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./_M\
Ordu

Yemekieri

~ devam edilir.

Hazirlamisi
e ——

Yumurtalarin sansi ve beyazi ayn ayn qirpilir,
sekerle birlikte qirpilmaya devam edilir, yag,
daha sonra da voguﬂfektemr Clrpllmaya

£ -
Limon rendeleri, tuz,
un ile kanstinlarak harg yapilifve'eklemi
edilen kuru meyveler il edlldlkten sonra kulak

memesi kivaminda bir hamur elde edllene kadar s
un eklenir. =
En az bir saat olmak iizere )

ve tekrar iyice yoguraldl

parcaya boliindr. 3

UNYE LOKUMU

Parcalar yaglanmis hamur tezgah iizerinde,

kol bilegi kalinhginda uzun bir hamur elde

edilecek sekilde yoSurulur.

Hamur bigak ile bir kez boydan boya cizilir.

Daha sonra bigak ile baklava dilimi seklinde

kesilir ve tepsilere h[rharuﬁegmeyecek sekilde

yerlestirilir.

Yine arzuya gore iizerine yu sarisl, susam,

)z seker siiriilebilir. Iﬁ'

250 derece 1sidaki finnda yarim saat  pisirildikten

asi tamamlandiktan sonra finmin isisi
feceye dilsilriilerek yanm saat tekrar pig.irilir a

gore p .Hime stiresi uzatilarak lokumlan
pi‘

\
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Yemekleri
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Hazirlamisi
r—————
Bir yumurtanin sanisi aynlir. Yumurtalann sansi ve
beyazi ayn ayn carpilir. Seker eklenir. Yeniden irpilir,
Tereyag@i ve kaymak, limon rendesi, vanilya ve
kabartma tozu eklenir, yanm limon suyu ile karbonat
kabartildiktan sonra karisima eklenir, bir fiske tuz.
ilavesi ile iyice yogurulur.

FATSA LOKUMU

Hamur iki esit parcaya boliiniir ve kol bilegi
kalinhiginda rulo yapilir. Rulolar on iki
baklava dilimi gikacak sekilde verev olarak
kesilir. Toplam yirmi dért tane hamur iizeri

. yumurta sansi ile fircalanarak, 170 sicaklikta




Gerekli Malzemeler

4 YUMURTA

250 gr TEREYAG

1 fincan SIVIYAG

1 kase SUY veya YOGURT KAYMAGI
1 kiise TOZ SEKER

1 su bardagi CEVIZ veya FINDIK (cekilmis)
1 su bardag KURU UZUM.

1 coy kasigi KARBONAT

1 paket KABARTMA TOZU

Yarim LIMON SUYU

1 LIMON RENDESI

1tutom TUZ

Aldigi kador UN

’_..

NOT:

-Lokum tarifleri kisiden kisiye degisiklik
gostermektedir.

-Nohut mayasi, eksi maya ve hazir maya ile de
mayalanarak yapilan lokum tarifleri de vardir.

-Her tiirlii yag kullanilabildigi gibi, hic yag konulmadan
sadece kaymak katilarak da yapilabilir.

-Lokumlar uzun siire saklanabilen yiyeceklerdir fakat
maya ile hazirlanan lokumlar daha da uzun sire
saklanabilir.

Ordlu
Yemekieri
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-—-‘T PEYNIRLI - COKELEKLi LOKUM

g—

w

{ Ordl
Yemekleri )
Y

-

i
i
z

Hazirlanisi
&

Genis ve derin bir kapta oda sicakh@indaki yumurtalar
kinhr. Yag ve seker katilarak iyice karistirilir.

Vanilya, tuz ve limon rendeleri de katildiktan sonra
yavas yavas un ilave edilir.

Toz maya, ilik siit ile yumusatilir ve hamura katilir.
lyice yogrulur. Hamur yen az yanm saat dinlenmeye
birakilir. Karbonat yarim limon suyu ile yumusatildiktan
sonra kabartma tozu da eklenerek iyice yogrulur.
Hamurdan ceviz iriliginde pargalar kopartilir.

Parcalar avug icinde iyice agilir ve igine cokelek
eklenir. Hamur iyice kapatilarak 6nce yuvarlak
sonra basik hale getirilir.

Uzerine yumurta aki siiriilerek findik tanelerinin
yapismasi saglanir. Yumurtanin sansi da
lokumlann istiine, findiklann etrafina stiriiliir.
Yagli kagit serilmis tepsiye dizilen lokumlar,
170 derece isidaki finnda yanm saat pisirilir.
Sicak ve soguk olarak cay ile kahvaltilarda ve
giiniin her saatinde servis yapilr.




Gerekli Malzemeler

3 YUMURTA

1 su bardagi YOGURT
1su bardagi SIVIYAG

1 su bardogi TOZ SEKER
1 tath kasigr TOZ MAYA

1 fincan SUT

1¢ay kasigi TUZ

1 paket KABARTMA TOZU
1 paket VANILYA

1 LIMON RENDESI

ici icin

1 kiigiik tas SOT (OKELEGI

NOT

Yoremiz yerli kdy pazarlaninda bol miktarda bulunan r Ordlu
taze “siit ¢okelegi” bu tarifte kullamimasi gereken Yereldery
cokelek tiiriidir, ancak “siit gokelegi"nin S
bulunamamasi halinde “TUZSUZ KOY PEYNIRI"de

kullamlabilir.
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PSR

E o W Hazirlanisi

L -
Yemelderi

L,

_._..-«'

Yag, un ile yogrulur, bir fincan pudra seker, Bir saat dinlenmis hamurdan ceviz biyiikligiinde

vanilya ve kabartma tozu katilarak iyice parcalar kopartilarak yuvarlak hale getirilir.

yogrulur. Ceviz katilarak yogrulmaya devam 170 derece finnda 40 dakika pisirilerek sogumaya
edilen hamur bir siire dinlenmeye birakilr.

birakihir,




MISIR UNU KURABIYEST JPCo i ioke *’72?}

_Yemrekileri
. _ \ . \\ __/_“
lyice soguduktan sonra servis tabagina alinan
“cevizli misir unu kurabiyeleri”nin dstiine kalan
pudra seker bolca serpilir.
Afiyet olsun.

229




ISABELLA (UZUM PAPA TATLISI)

Ordu

Yemekilery

Hazirlamisi
% ®
Kagit kek kaliplar yuvarlak ve derin cukurlan olan bir pasta kalibina yaglanarak yerlestirilir. Krem santi

sut ile cirpilir. Hazir krema eklenir ve buzdolabinda yanm saat bekletilir.
Kremalar kaliplara dokiiliir, tam ortalarina birer tath kasigi iiziim papasi doldurulur. Kaliplarin iistiine
yuvarlak pandispanyalar rtiiliir ve kalip o sekilde bir yanm saat daha buzdolabinda bekletilir.

p—
N 230




Dolaptan gikartilan kalip bir tepsi iizerine ters cevrilir.
Kremalanin tistiindeki kagit kaliplar alinir ve seker boyasi
ince bir siizgecten silkelenerek kremalarin tamamen
kapanmasi saglanir.

Krema kubbelerinin her birisinin disti ahududu ile siislenir.
Buzdolabinda bekletilir. Soduk servis yapilir.

Afiyet olsun.

\_Yemekieri _

I 0}_‘”2, -

}




Ordu

Unye Ticaret ve Sanayi Odasi Kiiltir Yayinidir.

Yemehdery

Hazirlamisi
&

Yumurtalarin iki tanesinin sarisi ve beyazi ayn ayn
cirpilir ve daha sonra kanstinlir. Daha sonra sirasi ile
seker, yag, yogurt, vanilya kabartma tozu ve alabildigi
kadar un ile olusan hamur iyice yogrulur.

Elde edilen hamur kulak memesi kivaminda olmali ve
buzdolabinda istii drtiilerek en az bir saat dinlendirilir.
Yumurtalardan bir tanesinin sanisi iistii icin, beyazi da

arpilarak aynlr.

Beyazin, seker, findik, ceviz ve
uzim eklenerek iyice karistirilir.
Hamurdan alinan parcalardan
yarnim santim kalinhginda yufkalar
acllir. Hazirlanan i¢ malzemesi
yufkamin tizerini kaplayacak sekilde

yayilir.




NOT
Sinop'ta” nokul” acli seklinde ve evlerde veya
finnlarda da yapilmaktadir.

Yufka rulo haline getirilir. Yumurtanin sansi tizerine
stirdlir. Rulo halinde ki yufka dérder santim
kalinhginda verev parcalar halinde kesilirler. 170 derece
sicakliktaki finnda 40 dakika pisirilir. Sicak ve soguk
servis yapilir. Afiyet olsun.

Gerekli Malzemeler
3 YUMURTA Ordlu

1 biiyiik ¢ay bardag SIVIYAG Yereldery
1 biiyiik cay bardagi TEREYAGI

1 kiigiik ¢ay bardagr YOGURT

1 bilyiik gay bardad TOZSEKER

1 paket VANILYA

1 paket KABARTMA TOZU

ici

1 biyiik su bardagi CEVIZ

1 biiyiik su bardagi FINDIK

1 kiigiik cay bardagi KURU UZUM.
1 kiigik cay bardagt PUDRA SEKER.
1 cay kagigi TARCIN

1 paket VANILYA




owii BOGURTLENLI YAS PASTA

Yemekderi
Hazu'lamsl Krema bir saat kadar buzdolabinda bekletilir. Daha

sonra pandispanyalara siiriiliir. Uzerlerine bogiirtlenle
Pandispanyalar ortadan ikiye ayrilir ve her biryanst  jle siislenir.

yanim su bardagi siit ile islatilir. Bogiirtlenler iyice En iist Al o o s et
ayiklanip, kagit havlu tizerine birakilr. | g e '

Krema icin tim malzemeler kanstirihir. Kisik at'

pisirilir. Tereyag katilarak girpici ile en az 20 dakiks
crpilir, .
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il GULLAC (RAMAZAN TATLISI)

Yemehleri

Hazirlanisi
D e ——————————i

Siit ve seker kanistinlip kaynatilir, vanilya eklenir ve sogumaya birakilir. Giillag yapraklarindan genis
bir tepsiye yerlestirilir ihk stitiin yansi ve giil suyu dékiiliir, yufkalann istiine cevizin yansi serpilir,
kalan yufkalar tst Giste dizilir. Kalan sitiin tamami yufkalann Gistiine dokiilir.

Kalan ceviz ve findik bolca serpilir. Nar taneleri ile siislenir. Soguk servis yapilir.

Afiyet olsun.
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Orda SUZMELi HURMA TATLISI

Yemehileri

Hazirlanisi Gerekli Malzemeler
r-—m— e

1 kilo cok olmus HURMA (4 adet)

2 su bardagr SUT

3 kasik TEREYAG!

2 yemek kasigji NISASTA

1 yumurta SARISI

1.5 su bardagi SEFTALI SUYU

sizmEe

1 su bardagi SUT KEK
SERNSUNY, 1 fincan SIVI YAG
1 su bardag SUZME 1 fincan SUT

Hazirlanmasi oldukga zor olan bu tatlida dncelikle olgun
hurmalar, robot yardim ile ekilir. Bir pelte haline gelen
hurmalar cok tatl oldugu icin, seker ilave edilmeden siit ile
kanstinlir. Nisasta eklenir ve ateste siirekli kanstinlarak

pisirilir. Mikserle girpilarak sogumaya birakilir, Soguk siit ile
kremsanti irpilir. Stizme ve limon suyu eklenerek mayhos bir
krema elde edilir. Buzdolabina birakilir.

Diger hurmalar iyice yikanir. Dis kabuklan soyulur ve gekirdekleri
gikartilir. Dilim dilim kesilerek iizerine limon sikilarak hazir
bekletilir.

Yumurtalarin sansi ve beyazi ayn ayn olmak iizere cirpihir ve I
kanstinlir. Sirasi ile seker, yag, yogurt, siit eklenerek iyice 1 fincan YOGURT

arpilr, 1 fincan TOZSEKER

Un, vanilya, limon kabuklan ve en son kabartma tozu eklenerek 1 paket VANILYA ‘
sadece birkag kez kanistinlarak, yaglanmis pasta kabina dékiiliir 1 limon kabugu RENDESI
170 derece sicakliktaki firnda yanm saat pisirildikten sonra 1 paket KABARTMA TOZU
Ckartilir. Portakal suyu, sicak kek iizerinde gezdirilir ve sogumay: 15 su bardagi

birakilir. PORTAKAL SUYU.

lyice soguma saglandiktan sonra da siizmeli krema lizerine

strdlr. NOT :

Dilimlenmis hurmalar, siizmeli kremanin iizerinde icice ay Hurma her zaman bulunan bir meyve degildir.
seklinde siralanir. En iiste hurma ile haziflanan pelte Ancak aymi tarif ve olciiler gecerli olmak kaydi ile
dokilliir ve tiim hurmalarin iizeri iyice kapatilr. yas, kuru meyveler ile bu pasta her mevsim
Buzdolabinda enaz bir saat dinlenmeye birakilir. Soguk servis yapilabilir.

yapilir. Afiyet olsun.
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PEKMEZLi PANDISPANYA Owi

Yemehleri

Gerekli Malzemeler Hazirlanisi
1 kahve fincarn PEKMEZ (Dut, Uziim, Elma,

Armut, Hurma ) Yumurtalar dnce beyazi daha sonra sansi olmak iizere
1 odet hazir KREMA v : i

8 adet KGY YUMURTAS! iyice girpilir. Yavas yavas seker ilave edilir. Un, tuz ve

8 yemek kosigi TOZ SEKER vanilya daha su eklenir.

1 kahve fincam SU En son olarak arzu edilen pekmez ilave edilerek

7 kahve fincon UN dnceden isitilmis 170 derecelik finnda 30 dakika

1 cay kasigi AMONYAK . o

1 cay ks TUZ pisirilir. Arzuya gore siislenir.

1 paket VANILYA Soguk servis yapilir.
Afiyet olsun.

NOT:
Pandispanyaya her tiirlii kuruyemis ve
meyve katilabilir.

yas ™ — 4

oot
i

Unye Ticaret ve Sanayi Odasi Kiittiir Yayinidir.




Ordu

Unye Ticaret ve Sanayi Odasi Kiiltiir Yayinidir.

TONGELLI DOLGU PASTA

Yemeklers

Hazirlanisi
& ®

Tongellerin kabuklu kisimlari ve cekirdekleri ayiklamir. Kalanlar ezilerek bir
kenara birakilir. iki su bardagi su derin bir tencerede atese konur. Tereyag icine
atilarak eritilir. Un yavas yavas ilave edilir ve tuz eklenerek, iyice kanstirilir ve
elde edilen hamur sogumaya birakilr.

Ceviz biyiikligiinde parcalar kopartilarak, 170 derece isidaki firnda pismeleri
saglanir. Sogumaya birakilirlar. Keskin bir bigak yardimi ile soguyan
profiterollerin agzi agilir.

KREMA

Tongellerin kabuklan ve ¢ekirdekleri ayiklanir. Kalan kismi ezilerek bekletilir.
Un ve seker iyice kanstinlip siite katilir ve kisik ateste siirekli kanistinlarak
pisirilir. Kaynadigi zaman g6z goz patlamalar meydana gelince atesten alip
grpici ile irpmaya baslanir.

Bes dakika sonra tereyagi eklenerek cirpmaya devam edilir. Ezilmis tongeller
son olarak vanilya kremaya eklenerek 20 dakika cirpilir. Daha sonra
buzdolabinda en az bir saat dinlendirilir. Dinlendirme islemi tamamlandiktan
sonra, kremanin tamami krema pompasina doldurulur ve iyice soguyan
hamurlann alt kismindan iclerine aktarilir.

Daha sonra “benmari” usulii ile erittigimiz cikolata ici krema dolu hamurlarin
tizerini tamamen kaplayacak sekilde dokiilir.

En tiste hafifce hindistan cevizi serpilerek, buzdolabina birakilir.

Afiyet olsun.

Gerekli Malzemeler
HAMUR iCiN

2su bardagi UN

2 su bardag) SU

125 gr TEREYAG!

2 YUMURTA

2 kilo TONGEL (COK OLMUS)
1 tutam TUZ

iC KREMA:

2 su bardagi SUT,

2 yemek kasigi UN,

2 yemek kasigi TOZ SEKER
2 yemek kasigi TEREYAGI
1 YUMURTA

1 poket VANILYA

1 tutam TUZ

CiKOLATA KAPLAMA
Ibitter CIKOLATA

2su bardogi SUT

1 YUMURTA SARISI

1 paket VANILYA
(Benmari usuli eritilecek)




TAS HELVA o

(Osmanh Sarayi'nda Sabun-i Helva) Yormeltherd
e

Hazirlanisi Gerekli Malzemeler

Un eritilen margarine eklenir ve tahta kasikla e o ol
250 gr MARGARIN
yavas yavas kanstinlarak kavrulur. Pudra seker ve 0 ;
T —— 3 cay bardagi PUDRA SEKERI
vanilya eklenir, he llarak atesten alinir.
ily r, helva iyice kanistinlarak atesten alinir. P ——

Servis kabina aktanlan helva iyice bastinlarak 1 paket VANILYA

diizeltilir. Baklava dilimi veya kare seklinde kesilerek

soguk servis yapilir. NOT:
Afiyet olsun. Son derece lezzetli bir helva cesidi olan “TAS HELVA”
bitkisel (yani nebati) yag kullanildiginda daha sert bir
yapiya sahip olmaktadr.

Tas helvaya, findik haricinde basta ceviz olmak iizere
her tirli kuru meyve katilabilir.

Zeytinyagin kullaniimayacag tek helva tarifidir. Diger
tariflerde arzuya gore zeytinyagi ve siv yag esitleri
kullanilabilir.

Tas helva tarifinde surup kullaniimadi@: icin agik
rengin hakim oldugu helva igindeki kuru meyvelerle
kirgih bir goriintii verdigi icin Osmanh sarayinda da
“SABUN-I HELVA" olarak amilmaktadir.

Unye Ticaret ve Sanayi Odasi Kiiltiir Yayimidir.
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Yemekieri Fatma ZEREN (PASAY Hamim)dan alinmustir

Limon rendesi ve vanilya eklenir. Kavrulmus un

Haznrlan|§| sicak, surup soguk olmak tizere yavasca harli
%
ateste kanstinlr.

Surup icin pekmez ve su iyice kanstinhir. Yumurtanin
sansi limon suyu ile girpilarak suruba eklenir ve

tekrar iyice kanstinlir. Buzdolabinda bekletilir.
Yanmaz, yapigmaz ve yayvan bir tavad? fereyad gore hindistan cevizi, ceviz, antep fistig, targin

eritilir ve un iyice elendikten sonra her ikisi kanstinlir. serpllerek sncak servis yapilir. Misir unu helvas

. En lasik ateste yavasca ah;;ap kaglklag’ soguk olarak dz tuketllebllmektedw ,._

s L2 _Aﬁyetolsu oy :

» i l

5 3

_g‘ _‘J ‘
= ; - *

Un serbeti tamamen cekince, atesin alti kisilir
ve 7-8 dakika daha karistinimaya devam edilir.
Helvalara yuvarlak sekil verilir. Uzerine arzuya
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Gerekli Malzemeler
Ordu

8 yemek kosigi MISIR UNU ,
5 yemek kasigji TEREYAG] 3 Yemekleri
1 paket VANILYA *Unutulmaya yiiz tutmus yoresel bir tath olan “misir
1 tutam TUZ unu helvasi” oldukga lezzetli aynca cevreyle ilgili bir

tathidir. Dogal seker ile yapiliyor olmasi da bu tatlya
aynicalik katmaktadir.

1 su bardag CEVIZ veya ANTEP FISTIGI
SURUP

1 su bardagi UZOM PEKMEZ

2 su bardag SU

Unye Ticaret ve Sanayi Odasi Kiiltiir Yayinidir.




One SAFRANLI UN HELVASI (YENi)

Yemrehderi

Hazirl anisi On dakika kanstinldiktan sonra ocak kapatilir.
r— Safran, limon rendesi ve vanilya un helvasina

Yumurtanin sansi, yanim limon suyu ile iyice qirpilr, katildiktan sonra tahta kasikla iyice déviilerek
toz seker ve siit eklenerek kanistinldiktan sonra bir yedirilr,

kenara birakilrr. Un helvasi bakir kaba iyice yayilir, iistiinden
1 cay bardagi safran, 6nceden kizdinlmis yapismaz bir bastinlarak diizeltilir. Kasik yardimi ile yanm
tavada kisik ateste 2-3 dakika kavrulur. Safranlar olasi ay seklinde alinir. Ustiine hafifce targin serpilir

nemden kurtulunca cok daha kolay ufalanir ve birkenara g ca iken cok lezzetli olmakla birlikte soguk

Un iyice elenir. Tereyag: bakir bir kapta hafifce eritilir ve
un ile kanstirihir.
n, cok kisik ateste tahta kasik yard

birakilir, - olarak da tiiketildiginde lezzetinden

imi ile pembelesinceye 1cals
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Ordu UZUM PAPASI (PELUZE) vesa PELUZA

Yemehdleri
H_/

Hazirlamsi Gerekli Malzemeler
.——_. o
Uziimler iyice yikanir ve derince bilyiik bir tencereye 2kilo [SABEL UZUM ()
1 su bardagi TOZ SEKER

konulur. Ustii értillecek kaQalr suyla doldurularak, | 6 s bardags GZ0M SUYU

harli ateste iyice kaynatilir. lyice kaynadiktan sonra bir 6 - 8 yemek kasigi MISIR UNU

kenarda sogumaya birakilir.

Misir unu ince delikli elekten elenerek bir kenara

birakilir, Uziimler, ele gecirilen bir posetle iyice ezilir

Stiziilerek suyu derin bir tencereye alinir.

Misir unu ve toz seker yavas yavas iiziim suyuna katilarak, kanstinlir. Kaynama noktasina gelene kadar

kanstinimaya devam edilir. Kaynadiktan sonra servis kaplarina aktanlir. Sicak olarak tiiketildigi gibi soguk
| ilir. Afiyet olsun.

=
-
=
=
—
=
=
e
»n
L1
=
o
=
=
w
2
(1]
-2
o
[=3)
>
=
e |




NOT : -Uziim papasinin asil tarifi yukanda ki gibidir ancak
PELUZE adi ile yemek kitaplarinda da yer alan tath tarifinde
ise nisasta kullamimaktadir.

-Uziim papasinin yukandaki tarifinden baska sadece bugday
unu ile de yapilir.

-Uziim papasinda en belirgin lezzet 6@esi ise {iziim suyuna su
katiimamas! ve unun dzelligidir.

-Misir unu olarak, seren unu kullanilir.

-Uziim papasinin sekeri zevke gore ayarlandig gibi az sekerli
veya sekersiz de kullanilabilecek kadar hog aromasi vardir.

(Jziim papas pekala sekersiz de tiketilebili ki, r O

diyabet hastalan icinde miikemmel bir tath olarak
kullanmilabilir. Hazirlanirken tatlandinc da
kullanilabilir.

-Uziim papasi buzdolabinda uzun siire saglik bir sekilde
saklanabilir.

-Uziim suyu konsantre bir sekilde konserve edildigi taktirde
kis aylannda da kullamima elverislidir.

-Uziim papasi tiiketilirken , kavrulmus findik, ceviz, fistik
takviyesi ile daha da lezzetli ve besleyici hale getirilebilir.
-“Isabel iiziimii” aynica saglik yoniinden saymakla
bitmeyecek faydalar iceren bir antioksidandir. Ozel kokusu ve
tadindaki lezzet ayirt edilmesinde kolaylk saglamaktadir.
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o __ FINDIKLIKAHVE

Yemekderi

Hazirlamisi
@ A=
Koptirmeye baslamadan findik ve bal katilir.

Miimkiinse kzde pisirilmesi dnerilen kahve igin, Kopiirdiikce fincanlara dokiiliir. Fincanlanin
mutlaka bakir cezve gerekli. Bakir cezvede su ve agz kapatilir. Findik drajeleri ile

bal ile kangtinlan kahve kézde yavas yavas pisirilir. servis yapilir. Afiyet olsun.
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Ordu
Yemekleri

Gerekli Malzemeler

2.5 kg YOGURT (Ev yapim)
5 litre SU

1 Adet YAYIK

2 Biiytik BUZ

NOT : Yayik yayilirken olast siramalan engellemek icin, yayik
kapaginin altina kullaniimamus tiilbent parcasi drtiiliir ve
kapak kapatilir. Ne kadar ¢ok yayilirsa o kadar cok ya@ gikartilir
ve bir o kadar lezzetli AYRAN elde edilir.

YAYIK 6zel ve ahsaptan bir kapti. Ancak kullamm zorlugu
nedeni ile terk edilmis bir uygulamadir.
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YAYIK AYRANI (12 KiSILiK

Hazirlanisi
Ol

Yogurt kaymagi ile birlikte yayik icine dékiildr.

su eklenir ve birlikte (ileri-geri olacak sekilde) yayilir
(vani calkalanir). Daha sonra buzlar eklenir ve
yaymaya devam edilir. Yogurdun yaglan iistte birikir
ve tahta kasik yardimi ile toplanmalanndan sonra
geriye nefis bir icecek, AYRAN kalir.




NAR NARDENGI

Gerekli Malzemeler & Hazirlanisi
3 kg NAR (yaresel), . o
3 kg SU (iyi nitelikli su olmalidir) Narlar iyice yikandiktan sonra icleri ayiklanr.

Kaynatilir ve siiziiliir. Nar nardengi eksi olacaktir.
Ancak 6nemli bir antioksidan ve diyabetliler icin
dnemli bir igecektir. Soguk servis yapilir.

Afiyet olsun.

Ordu
Yemekderi

Unye Ticaret ve Sanayi Odas: Kiiltiir Yayimidir.



Ordu
Yemekteri
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Gerekli Malzemeler

1 kilo KIZILCIK,

2 su bardagi SEKER,

8 su bardag SU,

2 tane KARANFIL,

Toze nane yapraklan
(bardak siislemek iin)

NOT:

Kizilciklarin geriye kalan haslanmis posasi
kuvvetli bir irpici ile birlikte parcalanir,

grkan miktann 1/3 kadar seker ile kaynatilarak
marmelat haline getirilir

KIZILCIK SERBETI

Hazirlamisi

Kizilcikdar iyice ayiklanir (giriik, ezik olanlar), yikanir ve kagit
havluda siiziilmeye birakilir. Derin bir tencerede seker ve su
kaynatilir.

Kaynayan suya kizilciklar atilir, yanim saat kaynatmaya devam
edilir. Surup atesten alindiktan sonra karanfiller atilir ve
tencerenin agzi siki siki kapatilarak yavas yavas sogumasi
saglanir. Meyveleri siizgec yardimi ile alinir. Daha duru bir surup
elde etmek icin, kullaniimamis bir tiilbent iyice yikandiktan sonra
siizgecin (izerine konulur ve yeniden siiziiliir,

“Kiziloik surubu” 6zel cam kasesinde ve cam bardaklarda, soguk
olarak servis yapilir.




ERIK SUYU -~

Yemehleri

Gerekli Malzemeler & Hazirlamisi =
2 kg KIRMIZI CAN ERIK, Erikler iyice yikandiktan sonra, suyla birlikte yanm saat
2litre SU kaynatilir. Suyu siiziiliir. Afiyet olsun

NOT : Eriklerin kalan posasi cekirdeklerinden ayiklanarak,

2 su barda@ seker ile kaynatilarak marmelat haline getirilebilir.
Erik suyu hazirlamiginda “seker” kullanmadik ancak arzu edilirse
katilabilir. Seker katkisiz erik suyu a¢ karnina icildiginde bagirsak
calistino dzellige sahiptir.

Erik suyu igin yorede yetisen diger erikler de kullanilir. Her yresel
erikle lezzetli ve dogal bir icecek elde edilir fakat en iyi kirmizi
renk can erikle elde edilir.

Erik suyu, sicak iken cam kavanozlara konularak kapagi sikica
kapatilip ters cevrildiginde (kapak kismi yere gelecek sekilde)
kanserve edilmis olur ki uzun sire saghkl sekilde saklamaya
elverislidir.




(/EJ T LOHUSA SERBETI

Hazirlamisi

Lohusa sekeri bir miktar sicak su ile eritilir. iki litre

su.bir kapta kaynamaya, toz seker, tarcin ve karanfil s %
(ipekeveya tillbent bir kesecik icerisinde) eklenir. S8
Son olarak lohusa sekeri ilave edilerek iyice kanstinlirgs
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Yemehderi )
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Ordu PEKMEZ SULAMA

Yemelderd

Hazirlanis
Gerekli Malzemeler R ———————————————

2 su bardad UZUM PEKMEZI veya Yoremizde yetisen meyvelerin kaynatilmasi ile hazirlanan
DUT PEKMEZI, ELMA PEKMEZI, pekmezlerin sulanmasi ile elde edilecek bu dogal bir icecektir.
HURMA PEKMEZ], ARMUT PEKMEZI Pekmezler uzun siire bozulmadan saklanabilirler.
Pekmez sulamalan dzellikle, pilav ve hamur isleri yaninda
oldukea iyi gitmektedir.
Pekmez sulamalan ¢ocuklar icinde oldukga yararli iceceklerdir.
Pekmezler, tahin ile birlikte kahvaltilarda ve tathlarda
kullandinldiginda oldukca lezzetli sonuclar alinmaktadir.
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HIRTARIS NARDENGI SULAMASI

Gerekli Malzemeler

2 kilo HIRTARIS UZUM

(Yareye dzgii siyah ve mayhos bir iiziim),
2 Litre iyi nitelikli SU

NOT:

Uzun siire saklanabilen bu konserveler yogun kivamda
olduklan icin, iki G kasik “ nardengi” ile bir tas sulama elde
edilir. Aynca * hirtans nardengi” cok besleyicidir.

L 4

Hazirlanisi

Uziimler iyice yikanir, kaba saplan ayiklanir ve iki
litre su ile iyice kaynatilir. So8umaya birakilir. Daha
sonra iyice ezilen haslanmis ziimler siizgecten
gegirilir.

Elde edilen kivamli Giziim suyu cam sise veya
kavanozda, kapaklan konserve edilerek saklanir.
Bu kivamli {iziim suyuna, “nardengi” denir ki uzun
stire kullanihir.

Ozellikle bulgur pilavi ve un papalar yaninda
ayrica hararet gidericidir.

Afiyet olsun.

Ordu
Yemekiers

Unye Ticaret ve Sanayi Odas: Kiittiir Yayinidir.



Dnibe j UzUM SuYu

Yermekilers

. NUT .
Gerekli Malzemeler Uziim suyu sicak iken cam kavanozlara doldurulup, kapa@ ters evrilerek

2 kilo [SABELLA UZUM ( yéresel) kapatildiginda uzun siire saglikla korunabilecek sekilde konserve edilmis olur.
. T e Uziim suyu ile “peluza” denilen ydresel bir muhallebi de yapilir (Bkz PELUZA tarifi)
4 litre SU (M nitelikli) Uziim suyu, zel bir krema yapiminda kullanilir.

Hazirlamsi

e ———————
Siyah isabella (kokulu) tiziimler
iyice yikanir, soguk suyla
birlikte derin tencereye konul
2 saat kaynadiktan sonra e
kapatilir. "SIRA” da de: :
uzim suyu suguyuncaﬁ-_ _
gecirilen bir eldiven yardi
ile iziimler iyice sikilir, _
posalarindan aynlir.
lyice sikilan diziimler,
yine bir stizgec yardimi
ile iyice ezilerek siiziiliin, . 8
Elde edilen “iiziim suyu™
son derece lezzetli,
kokulu ve yogundur.
Cok dzel bir lezzetve
kokuya sahip olan” siyah®
isabella iiziim suyu”
konuklarinda cok severek
tilketecegi ANTIOKSIDAN
bir icecektir. :
Soguk olarak servis
yapihr.
Afiyet olsun.
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IHLAMUR CAYI i

Yemekderi
———

Gerekli Malzemeler

1 biiyiik tas IHLAMUR (yoresel) , . b
6 su bardadi SU (iyi nitelic ) Ihlamurlar yapraklar ve cigekleri ile yikanarak, suya birakilir.

Birlikte 20 dakika kaynatilir. igimi kolay, lezzetli ¢ok yararl
bir icecektir.

Hazirlamisi

NOT : Ihlamur ilk kaynadigi zaman agik renkli haliyle cok yararhdir.
Daha sonraki kaynamalarda rengi koyulagir Yeniden kaynadiginda
icilmeye devam edilebilir. Ancak saglik yoninden yarannin devam
ettigi soylenemez.
Ihlamur yoremizde bolca yetismektedir. Hos kokulu bu bitkinin
sadece giceklerinden yapilan ihlamur ¢ay! daha makbul olmakla
birlikte, yapraklan da cay yapiminda kullamimaktadr. Ihlamur
agacindan toplana yaprak ve cicekler golgede kurutulur. fyi sekilde
urumus olan thiamurlar uzun siire dayanir.
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Ordu

Unye Ticaret ve Sanayi Odasi Kiittiir Yayinidir.

Yemekderi

KOY PEYNIRi : Babaannemle birlikte kaldigim zamanlardan,
minik koyu renk siseler hatirliyorum, iizerinde “peynir
mayasi” yazan. Siit bu mayalarla mayalanir ve babaannem
tadina doyulmaz tuzsuz kéy peynirleri yapardi. Bembeyaz
torbada sizilmis ve torbanin seklini almis kink beyaz
renkteki, taze peynirleri, kahvaltida tilketmek gelenekseldi.
Bu peynirler bazen de, eritilmis tereyaginda ufalanir, iistiine
tazecik kby yumurtalannin kinhrds. Tabi ki yaninda mis gibi
bileki (tas kap) ekmegi ile tiiketmenin de tadina doyum
olmaz.

Fakat bu peynirli yumurtanin, bakir sahanda, taze tereya-
@inda ve kdzde pismis finn unu ya da seren unlu misir ekmegi
ile tiketilmesinde en lezzetli basamak odun atesinde
pisiriimesi idi. Ky peynirleri, yagh (yumusak ve krem
rengidir) yagsiz (beyaz ve sert) orta yagh kink beyaz renkte
olmak iizere cesitleri vardir. Peynirlerin icine (yakin yére-
mizde) herhangi bir cesidi katildigini simdiye dek gormedim.
Sonyillarda koy peyniri tiketimi geriledi. Koy peyniri Brucella
hastaligi (ciinkii siit kaynatiimadan yapiliyor) nedeniyle
korkup cekindigimiz, sevdigimiz halde terk etmeye
basladigimiz kahvalti gelenegimizdir.

GOKELEK: Koy peynirinin siitiin kaynatiimadan yapilmasi
nedeni ile hilkmii azalmistir dedik fakat yerine alternatif
¢Okelek oldugu icindir bu azalma. Koy peynirinin aksine
(Bkelek tiiketiminin dnemi gidererek artmistir. (6kelekleri de
gruplara ayirabiliriz.

SUT COKELEGi: Bembeyaz renktedir, siitiin kesilmesiile elde
edilir. Eger siitiin kaymag alinmamissa siit ¢okelegi hafif
krem renkte ve kiime kiimedir. Sabah kahvaltilan haricinde
borek ve pide ici hazirlanmasinda cok lezzetlidir,

YORESEL KAHVALTILAR

AYRAN COKELEGI : Tamamen yagsizdir. Beyaz renktedir. Ayranin
kaynatilmasi ile elde edilir kaynama durumuna gére rengi degisir.
Beyaz renk bazen odun atesinden etkilenir (ki odunda kaynatilirsa)
rengi daha koyu olabilir. Ancak tadi genellikle lezzetlidir. Taze
olmasi Gnemlidir. Bayatlayinca kokusu ve tad agirlasir. (okelege,
tereya@l ve yumurta atarak en giizel kahvaltiligi hazirlamis oluruz.
Yaninda taze ithlamur cayi ve evde mayalanmis hamsili ekmek,
pekmez, bol soganli tursu kavurmalan ile ok giizel bir kahvalti
yapabilir.

KURUTULMUS COKELEK: (ocuklugumda, babamin izin ayinda
Fatsa'ya geldigimizde pek cok evin penceresinde asili beyaz, kalinca
ve agzi siki siki bagh torbalar hatirliyor ve bunlarda cékelek
kurutuldugunu kisa zamanda 6greniyordum. lyice sikilan cokelek
beyaz temiz orta boy siizme torbasina doldurulup, 3 - 4 cm.
kalinhginda agz: sikica baglamip ginese birakilir,

Iki kath kargir evlerin iist katindaki pencerelere asilir (coluk cocuk
herhangi bir zarar vermesin ve giinesi gdrmesi engellenmesin diye)
yaz giinesinde iyice kurur ve aylarca hatta kis boyu hi¢ bozulmadan
kahvaltilarda kullanilirdh. Tereyagina ufalanmis kuru cokelek, kdy
yumurtasi ve misir ekmegi ile nefis olur. Cokelegi kurutma gelenegi
giderek azald:. Artik o eski evler de azaldi ama hicbir evin ikinci kat
penceresi kenarinda ¢okelek torbasi gérmiiyorum beyaz ve giinese
karsi bir basina nem atan.

Kokusu da kendine hastir. Buzdolabinin olmadigi zamanlarda yi bir
peynir saklamayontemiydi 1965'lere kadaryani.

ONEMLI NOT : Giiniimiizde de cokelegi uzun siire bozulmadan
pratik olarak saklamak miimkiin. Taze okelek celik bir kapta kisik
ateste yanm saat pisirilir. Cokelekler bu yontemle uzun siire
bozulmadan ugramadan gok daha saglikli sekilde kullanilabilir,
SUZME YOGURT : Yine beyaz torbalara doldurulan taze yogurt
siizillmeye birakilir. Ne kadar cok bekletilirse o kadar kivamli olur.
Eskiden hemen hemen her evde, en az iki tane siizme torbasi
bulunurdu. Ya da kahve molasina gittiginiz komsulann, mutfak
muslugunda asili bir siizme torbasi goziiniize carpardi.

Sebzelerin sanmsakli yogurtlu sunumlarinda, yogurt sulanmin
siiziilmesi ile daha lezzetli bir kivam elde edilirdi. Taze siizme ile
taze misir ekmegi ikisi birlikte basl basina bir lezzet kaynagidir.
Slizme aynica, bal ve findik ezmesi ile de aynica lezzet ve enerji
kaynag: teskil eder. Siizme giinimiizde pasta yapiminda da lezzetli
bir krema dolgu malzemesidir. Nane, dereotu, maydanoz, kinzi,
safran ve pul biber katilarak sunulan yogurt siizmesinin lezzeti bu
yontemlerle daha da artacaktr.

PEKMEZLER : Elma, (ziim, dut, armut ve balkabag| pekmezler.
Stizme yogurt kahvaltilarda tiketilir. Sanmsak ve nane katilarak
zenginlestirilmis hali her tirlii hamur isi yaninda tiiketilir. Suyu
siiziilen siizmeye makama ve pilavin yaninda su katilir. Ayranin
olmadigi zamanlarda sulanarak ayran olarak kullanilir, Siizme
yogurt suyundan anninca daha zor bozulup daha zor eksir.
Genellikle pilav makarna yaninda tiiketilen siizme taze misir
ekmegi ile de pek hog lezzet yaratir damakta. Siizme kiz papasi ile
de giizel gider. Tereyag dkiilmils kiz papasini tiiketirken genellikle
yag ve hamur tutar insani iste o zaman tazecik mis siizme dengeyi |
saglar,



Gerekli Malzemeler

4 adet kokulu GUL (OKKA GULU)
2 litre SU (iyi nitelikli)

2 kahve fincam TOZ SEKER

1 tath kasigi LIMON TUZU

NOT :

*GULSUYU yillar 6nce hazir iceceklerin

bu kadar cok olmadi, giiflerinde son
derece kokulu oldugu dénemlerde, hemen
hemen her evin penceresinde “GULSUYU"
siseleri dizili olurdu,

“Ginimiizde unutulmus bir uygulamadir.
*Kokulu gil yapraklanndan GUL RECEL|
yapilabilir. Okka giili, cok kath, yogun
kokulu, oldukga iri, pembe ve kirmizi
renklerde olmak Ozere Osmanhidan kalma
bir kiltirddr.

“Okka guldi kurutularak yemeklerde
baharat olarak da kullanimisti,

Ordy
Yermekderi

Hazirlanis
._\.

Gilller yrkanir, kirmizi yapraklan kopartilir. Cam bir kavanoz veya
siseye yapraklar, limon tuzu ve su ile birlikte glinese konur. Yaklasik
bir haftalik giineslenme siiresi sonucunda kirmizi renklerini
birakirlar.

Kavanozdaki giil yapraklar siiziiliir seker katilir ve iyice kanistirilr,
S08uk olarak servis yapilr.

Afiyet olsun.







