


ey BIBER TUZU

(Biiber Tuzu) Halk Arasindaki Deyimi ile

Yemehders

® Ha2|rlam§| o Kuruyan biberler cekilir. (kiyma makineleri tercih

edilmelidir.)

Ceviz ve findik icleri (kiyma makinesinde) cekilir,
sarnmsaklar ayiklanarak diger tiim baharatlarla
birlikte karisima katilir ve bir kez daha hep birlikte
cekilir.

Biber Tuzu , kahvaltilar basta olmak iizere her
0giinde cegni olarak ve hemen hemen her yemege
lezzet unsuru olarak, katilmak sureti ile kullanima

Etli kirmizi biberler (Tokat iiriinii de makbuldiir)
lyice yikanir ve ici ayiklanarak uzun dilimler
halinde dérde béliindr.
Dilimler ipe dizilerek kurumaya birakilir.
Kurutma islemi icin, ekim ayinda yasanan
“Pastirma Yazi” sezonunun giinesli giinleri
uygundur. Ayrica giinesli giinlerde galgelik
yerlerde 15 giin siirede biberleri kurutma islemi

hazirdir.
tamamlanir.
S Afiyet olsun..
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Gerekli Malzemeler
1 kg. CEVIZ (i)
1 kg FINDIK (i¢-kavrulmus)
1 kg kirmizi salcalik) BIBER (ayiklanmus, kurumus hali)
1 bag KiNZi (kisnis)
1 bag MAYDANOZ
1 bag NANE
1 bas SARIMSAK
1 fincan ZEYTINYAG! (sizma)
1 tath kasiGi KARABIBER
1 tath kagigr KIMYON
1 yemek kasigi TUZ.(kaya ve deniz tuzu tercih edilir)

NOT:

Biber tuzunun orijinal tarifi yukandaki gibidir fakat
biber kurutma igleminin mesakkatli olmasi nedeni ile
bu yontem terk edilmeye yiiz tutmustur. Giiney
Anadolu Balgesi' nden getirilen lezzetli biber
salcalanna, yukanda ki malzemelerin tamaminin
katilmasi ile orijinaline yakin bir lezzet de elde
edilmektedir.

Biber tuzunun degisik sekilde bircok tarifi olabilir,
sadece findik ile ve icine ekmek katilarak da
yapilabilir fakat en cok lezzet veren malzemeler,
ceviz ve kisnisdir,

Ordu
Yemehleri

@ Unye Ticaret ve Sanayi Odasi Kiiltiir Yayinidir.
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Hazirlamisi

incirler 6zel olarak secilip yikanir ve kagit havlu ile
i alinir. Ahsap kiirdan ile birkag yerinden delinir ki
a olusan sivi digan aktanlsin.

olarak tahta kasikla
na siiresinden sonra sogumaya
0guduktan sonra da cam kavanozlara

Gerekli Malzemeler
1 kilo SiYAH INCIR

6 su bardagi SU

5 dis KARANFIL.

Yarim LIMON.




NOT: ~

-incir recelinin bu tarifinde Karadeniz bélgesinde Ordlu
yetisen siyah incir (Balcan inciri) tiriiniin reel Yemekiery
yapim icin ideal olan ok kiigiik tiirii tercih edilirse, i
her yonden daha giizel (incirlerin dagiimamas gibi)
ve lezzetli bir recel elde edilebilir.

-Kahvalti masalannda cok dekoratif bir goriintu
sergileyen incir receli, diger zamanlarda da tath
olarak ziyafet masalaninda yerini alabilir ve ceviz,
findik, fistik ile de zenginlestirilebilir.

-Recel yapiminda kullanilan, seker kalitesi ve tiirii de,
regelin sekerlenmesi yoniinde farkli sonuclara neden

Unye Ticaret ve Sanayi Odasi Kiiltiir Yayinidir.
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Gerekli Malzemeler

1.5 kilo KUCUK ELMA (YEREL SARI ELMA)
1 kilo (4 su bardagi ) TOZ SEKER

2 su bardogi SU

Yanm LIMON SUYU

2-3 tane KARANFIL

1 tutam TARCIN

NOT

Kahvalti ve ziyafet masalannin cok sik dekoratif
stisti olan bu recel aym zamanda farkl lezzeti ile
esine az rastlanan bir tath olmak 6zelligi ile her tiir
ve her saat sofrasinda yer alabilir.
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Hazirlanisi
Pl

Elmalar secilir, cirtikler ve alt kisimlarindaki pircekler
bicak araciligi ile ayiklanir. iyice yikanir ve ka@it haviu
tzerine alinir.

Derin bir tencerede seker ve su kaynatilir. Limon suyu
eklenir ve elmalann ilavesi ile 30 dakika harli ateste
kaynatilr.

Tencerenin kapagi siki siki kapatilir. Kendi halinde
sogumaya birakilan regelin icine karanfiller ve arzu
edilirse targin atilir.

Afiyet olsun.
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O YABAN CILEGI RECELI

Yemekieri

. Hazirlamisi . Gerekli Malzemeler
1 kilo YABAN CILEGI
Surup kaynatilir. Cilekler kisik ateste 20 dakika 1.5 kg TOZ SEKER

kaynatilir. Sogumaya birakilir. Afiyet olsun. 3 su bardag SU

Unye Ticaret ve Sanayi Odasi Kiittiir Yayinidr.




ALAZLAMA e

Yemekders

Hazirlanis Gerekli Malzemeler
———% >
1 kilo BIBER

Hangi sebze alazlanacak ise ayiklanir, temizlenir ve 1 kilo DOMATES
iyice yikanir. Yayvan, yanmaz ve yapismaz bir 1 kilo PATLICAN
tencerede sivi yag kizdinlir. 1 kilo PATATES
Sebzeler bir stire kavrulur. Su eklenir ve tencerenin 1 kilo KABAK
kapa@: siki siki kapatilarak cok kisik ateste yanm HER SEBZE iCiN AYRI AYRI
saat pisirilir. Sicak servis yapilir. 1 yemek kagigi SIVI YAG
Afiyet olsun. 1 fincan SU

1 cay kasigi TUZ
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Muhlama

* Tursu Kizartma
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Muhlama




—— ——— L}éme/r/er

.
-
.

YEREL KAHVALTI URUNLERI H/Z':W

———

o
1"" -
Sty

Sy Yurmutas) : . Cokelek

Muhlama

=
=
£
5
=
g
)
3
2
e
3
=
=

Koy Peyniri

3 (Organik Biber Cevizli Ekmek
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YEREL KAHVALTI URUNLERI

Cevizli Yumurta '

i’ Siit Kaymag
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l;i:il(eléi(/liYumurta W - Bibez Tuzu

Tereyag Karadeniz Pidesi




YEREL KAHVALTI URUNLERI

Hurma Kurusu

Giivecte Yumurta




Unye Ticaret ve Sanayi Odasi Kiiltiir Yaymidir.

Koy Tereyag
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Cinko'Yogurt Kabi

Kepceler

=
g
3
=
_I—
=
=
=
7]
(1]
=
=)
=
=
L1~
o
S
=
(]
=
@D
=
s |

ie &
Pk

Eski Mut‘fak-"Tereéi ve
Su Kabi ve Masrapa: Mutfak Araclarn
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: Eski Et Kabi

Boncuklu Findik Sepeti




YEREL (ESKi) MUTFAK GERECLERI

Sirke Kabi

Kampana

100 Yillik Bakir Su Kabi




Bakir Bakra
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Deri Lifli Balar Elek
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KIS HAZIRLIKLARI

‘Tarhana Topaklari
e e ey

Su Degirmeninde
Misir Unu

Safran
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Tarhana Topaklan

Pazarda’Misir Unu




Yemekilers
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'-. Findik Dalindan
% Minyatiir Sepetler

Findik Harmani




YEREL MEYVALAR
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YEREL MEYVALAR




Ordu YEREL MEYVALAR

Yemehders
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PAZARDA OTLAR, YORESEL SEBZELER VE KIS HAZIRLIKLARI
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