


Hazirlamisi
*~—— @

Akkus fasulyeleri iyice yikanir ve geceden siite yatinlip buzdolabinda birakilir. Kuru soganlar ince ince
kiyilir ve bir cay kasi@i tuz ile ovulur. Soganlar bir kasik tereyaginda pembelesinceye kadar kavrulur.
Siiziilen fasulyeler soguk su ve sanmsaklar ile atese konur, iyice pisirilir. Daha sonra salca, soganlar ve
pastirma eklenir. Bir tasim daha kaynatilir ve baharatlar ilave edilir.

Giiveg kabina alinan Akkus fasulyeleri, 270 derece sicaklikta ki finnda yanm saat pisirildikten sonra
finn kapatilir.

Kalan iki kasik tereyagi eritilerek yemegin tstiinde gezdirilir.

Sicak servis yapilr.

Afiyet olsun.




GUVECTE AKKUS FASULYESI

Gerekli Malzemeler

2 su bardagi AKKUS FASULYES]
2 adet KURU SOGAN

250 gr PASTIRMA

2 bas SARIMSAK

2 su bardagi SUT

3 yemek kasigi TEREVAC

1 tath kasiGi DOMATES SALCASI
1 tath kasig BIBER SALCASI

1 ¢ay kagiGr KARABIBER
1 cay kasigi PUL BIBER
1 cay kasigi TUZ

“npiuke imny isepg 1Keues an jaseai] akup ¢ |
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Hazirlanisi
— &

Derin bir tencere yariya kadar su doldurulup, tuz ilave edilerek kaynamaya birakilir. Piringler yikanir ve

hazir edilir.

Siitliicenler ayiklanir, yikanir ve iri iri kiyilir daha 6nceden kaynatilan suda 15 dakika haslanir. Haslanan otlar
bir siizgec yardimi siiziilir.

Mantarlar ayiklanir, yikanir, dogranir ve limonlu suda bekletilir, kaynar suda haslanir ve siiziilr.

Soganlar ince ince kiyilir. Sivi yagda pembelesinceye kadar kavrulur. Otlar ve tiim malzemeler eklenerek
kanstinlir. Tereyaginda iyice kavrulur.

Yumurta derin bir tasta ¢irpilir, malzemeler ile kanstinlir, yanmaz yapismaz bir tavada iki yiizii de kizartilir.
Sicak servis yapilir. Afiyet olsun.
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Gerekli Malzemeler

5 bag SUTLUCAN

2 bas KURUSOGAN

1 adet ince pismis MISIR EKMEGI
2 yemek kasii TEREYAGI

1 adet YUMURTA

1 kiiiik bag MAYDANOZ

1 fincan SIVI YAG

I 1 cay kasiGi KARABIBER
1 cay kasigi TUZ

SUTLUCAN KIZARTMASI

Ordu

Yemehteri
NOT:
Sutliican kizartmas, cok hafif, yag cekmeyen bir sebze
yemegidir ve “siitliican” bazi koylerde, “sakarca, cukulca,
beslek kagran” olarak adlandinimaktadir.
Aymi tarif, kizartma yapilmadan, distiine girpilmis yumurta
dokilerek finnda da pisirilebilmektedir. Arzu edilirse,
mantar kavrulmus kiyma kusbasi et de katilabilir.
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Gerekli Malzemeler

1kilo BEYAZ KIRAZ (4 Su bardadi) (Salomura)
2 biiyiik bas KURU SOGAN,

1 fincan SIVI YAG,

1 ¢ay kasigi KARABIBER

1kiigiik demet MAYDANOZ,

1 cay kasigi PUL BIBER

1 ¢oy kasigi TUZ

NOT:

Genellikle kirazin tam olmams hali toplanir ve
kavrulur.

Mevsimi cok cabuk gecen beyaz kiraz salamura
yapilarak da saklamir. Salamura kirazlar yerel
pazarlarda kolaylikla ve hemen hemen her mevsim
bulunabilir.
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/EZ\] CEViZ EZMESi (TARAMA)

Hazirlamisi

P Gerekli Malzemeler

Maydanoz, nane ve kinzi ( kisnis) iyice yikanr. 1 kilo i CEViZ

Bes on tane nane yapragi ayrilarak digerleri 250 gr COKELEK( yéresel ayran peyniri)
1 kilgitk bag MAYDANOZ

1 kiigiik bag KINZI

1 kiigitk NAR

Sarimsaklar ezilir. 1 kiiiik bagj taze NANE

(okelek ve ceviz iyice kanstirilir. Baharatlann hepsi 3 kiigiik dis SARIMSAK

kanstinilr. 2 yemek kasigi NAR EKSISI( ev yapim)
1 cay kasigt KARABIBER

1 ¢ay kasigi PUL BIBER

1 cay kasigi TUZ

ince ince kyilr.
Cevizler bugday iriliginde kalacak sekilde cekilir.

Bir tabaga ezilerek yayilir. Nar taneleri ve nane
yapraklan, ceviz ezmesinin tizerine dekor
olusturacak sekilde yayilir.

Misir ekmegi ve siizme yogurt esliginde tiiketilir. NOE . adn
Arzu edilirse, tahin, limon suyu, peynir ve birkag

Soguk servis yapilr. dilim ekmek ici eklenebilir
Afiyet olsun.
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CEVIZLi KISNiSLi S0S

Gerekli Malzemeler

4 su bardog) CEVIZ

2 su bardagi ET SUYU

1 su bardags beyoz bayat EKMEK I(i (iic dilim)

1 su bardag (ufalanmis)pismis MISIR EKMEG iCi
(iig dilim),

1 yemek kasigr SAFRAN

3 dis SARIMSAK

1 cay kasigi TUZ

NOT

Cevizli sosun balikla tiiketilmesi 6zel anerimizdir.
Bu sos her tiirli et, tavuk, balik, sebze ve hamur isi
ile birlikte kullarularak gok farkl lezzetler elde
edilebilir.

Soguk ve sicak her tiirlii yemekle birlikte sunulabilir.
Misir ve bugday ekmegi ile de tiiketilebilir.

Yemekderi

Hazirlamsi

Cevizler ayiklanir ve iyice ekilir. Bir su bardagi
ceviz ayrihir. Sanmsak 1 cay kasigi tuz ile ezilir.
Ekmek, misir ekmegin ici ufalanir ve cevizle
birlikte cekilir.

Sarimsak haric biitiin malzemeler (kaynar) et veya
tavuk suyu ile yumusatilir,

Bir su bardag ceviz derin bir kaba alinir. Safran
otu da katilir. Bir cay bardag@i kaynar su eklenerek
iyice yo@rulur. Cevizin yagini birakmasina kadar
stiren bu islemden sonra ¢ikan ceviz ya@i safraninda
rengini alarak san olur ve bir fincan da biriktirilir.
Bu ceviz yagi da sosun iizerine dokiilr.

Ordu
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o CEViZLi KELEM (GURCUCE)

Yemekieri
Hazirlanisi

& ®
Kelem kaynar suda haslanir ve ezilir. (Bambu bicakla da dogranabilir). Ceviz ici iyice gekilerek

tavuk suyu ile kanstinlir. Kinzi yas ise iyice dogranir kuru ise iyice (ahsap havanda) dévilli.

Unye Ticaret ve Sanayi Odas: Kiiltiir Yaymidir.
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Gerekli Malzemeler

1 Adet kiiciik boy KELEM (beyaz lahana)

2 su bardag TAVUK SUYU (gok taze)

500 gr i¢ CEViZ

1 tath kasigi KINZI (Yaz mevsiminde kiiciik bir
bag yas kinzi, kis mevsiminde ise bir tath kasigs
tepeleme kuru kinzi,)

6-7 tane EKSI UZUM (orta boy bir dal veya yesil
eksi erik 6-7 tane).

1 coy kasiGr KARABIBER.

3 dis SARIMSAK.

1 cay kasigi TUZ
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Ordu
o Yemiekteri
*Yemegin orijinal tarifinde cok 6nemli olan
“yesil Giziim veya yesil erik” her zaman her yerde
bulunmayabilir bu durumda da bir adet limon suyu
ayni lezzeti vermese de gerekli olan mayhoslugu
sa@layacaktir.
*Baz tariflerde, cevizin yansi icin findik kullanilabilir,
ayrica pismis misir ekmegi ve bugday ekmegi
icleri de katilarak kivam ve daha hafif bir lezzet
elde edilebilir.
*Malzemelerin ¢ok taze olmasina dikkat etmek
(tiim yemekler de oldugu gibi) lezzeti artiracaktir..
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Hazirlamsi
P

/_J Pirasalar iyice yikanir beyaz kisimlan aynlir ve bes santim uzunlugunda kesilip, ikiser kat
kalmak tizere icleri bosaltilir ve bir kenara birakilir.
Soganlar iyice kiyilir ve sivi yagda pembelesinceye kadar kavrulur daha sonra tiim malzemeler
eklenerek iyice kanistinlir.
Pirasanin icleri hazirlanan malzemeler ile doldurulur ve yayvan bir tencereye dst iiste
gelmeyecek sekilde yerlestirilir. Bir bardak kaynar su eklenerek yanm saat pisirilir.
Sicak servis yapilir. Afiyet olsun.

5
=
{%;
£
=
£
g
3
=
g
's
£




1 kilo (iri) PIRASA

250 gr KIYMA

1 kiiiik cay bardagi PIRING
1 kahve fincani SIVIYAG

2 adet KURU SOGAN

1 kiigiik bag MAYDANOZ

1 tath kasigr BAL

1 cay kagigi PUL BIBER

1 cay kasigi KARABIBER

1 cay kasigi TUZ

PIRASA SARMASI o e 7

Gerekli Malzemeler

Yerehdleri
\\ﬁ\_/_‘_/’_/

Unye Ticaret ve Sanayi Odas Kiiltiir Yayinidir.




Orda CERKEZ TAVUGU (ZETiYANI)

Yemekleri Hazirlamisi

Koy tavugu iyice pisirilir ve etleri kemiklerinden ayiklanir. Bir su bardag@i (250 gr) cekilmis ceviz, igine
iri parcalar halinde didiklenir, ceviz ici iyice cekilir bir bir tath kasigi safran otu katilarak iyice
kenara birakilir. Sanmsaklar tuz ile doviilerek inceltilir. yogrulur, bu ceviz hamuruna birkag kez kaynz
Ekmekler piitir kalmayacak sekilde ezildikten sonra su katilarak yogurmaya devam edilir ve

tiim malzeme, cevizle birlikte yeniden cekilir. Elde edilen cevizin yagini birakmasi saglanir.

kansima tavuk suyu ilave edilerek boza kivamina gelmesi Daha sonra bu yag bir fincana sikilarak
saglanir. servis tabaginda gezdirilir.

Safran otu, teflon tavada kurutulur ve iyice ufalanarak, Soguk olarak servis edilir.

kangima ekleni I Afiyetolsun.

Tavuklar bu karis T T T — =
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D YERLi PEMBE DOMATES
SOSLU ALAZLAMA

Yemekderi
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Hazirlamisi (Sos icin)

Cevizler, iyice cekilerek bir kenara birakilir. Domatesler
kabuklart ile rendelenir ve ateste pisirilir. Tuz ile
sarimsak ve aci biber birlikte doviilir, cevize katilir.

Ceviz baharatlar ile iyice kanistirilir ve bir kenara birakilir.
Tiim malzemeler iyice ayiklanir, yikanir ve kagit havlu
serili siizgele siiziilmeye birakilir.

Patatesler finn posetinde, biberler suda (bkz ALAZLAMA)
kabaklar firnda olmak iizere tiim sebzeler yagsiz sekilde
pisirilir ya da kizartilir.

Bu arada kiyma kéfte yapilir.(bkz KOFTE) toprak kapta
finnda 170 derecede yagsiz olarak kizartilir.

Farkli yontemlerle kizartilmig sebzeler, tepside yanyana
dizilir ve sos iizerinde gezdirilir. Maydanoz serpilir.

Sicak servis yapilir. :

Afiyet olsun.

Gerekli Malzemeler
(Pembe Domatesli Sos)
1 su bardagi CEVIZ

3 biiyiik DOMATES

3 dis SARIMSAK

1 tatl kasigi DOMATES SALCASI

2 cay kasigi TUZ

1 cay kasiGi KARABIBER

1 cay kasigi NANE

1 tane ac KIRMIZI BIBER

1 cay kagigi PUL BIBER

1 tutom KINZI

ALAZLAMA iCiN GEREKLI MALZEMELER
Yarim kilo PATATES

Yarnm kilo BIBER

Yanim kilo KABAK

Yanm kilo KIYMA

1 bag MAYDANOZ




Yemehders

FASULYE DIBLE L Onde

Gerekli Malzemeler

5 kase dogranms TAZE (taneli) FASULYE

1 su bardagi SU
2 adet boy SOGAN Bir tencereye fasulyelerin yarisi konulur, iizerine

Hazirlanisi

2 yemek kasigji TEREYAGI yikanmus piring ilave edilir ve tekrar bir sira fasulye
1 fincan SIVI YAG konur. En Giste sogan ilave edilerek piring

uzayincaya kadar kisik ateste pisirilir. Ayn kapta
eritilen tereyag@ diblenin tizerine ilave edilir. Agzi

NOT: kapatilarak 10 dakika demlenir ve sicak olarak
Bu tarif ozellikle taze fasulye ile yapilir. Kuru beyaz
ve renkli fasulye ile yapilabilir.

Bu yemek, taze fasulye ile, pirasa, yesil, kimiz,, diger sebzeler ilave edilir. Afiyet olsun.

turuncu, biber, yesil domates, patlican hatta her

tiirlil tursu ve bakla ile de yapilabilir. e ————————————————

servis yapilir. Arzuya gére minik kiipler halinde

@ Unye Ticaret ve Sanayi Odasi Kiiltiir Yaymnidir.

PR



Gerekli Malzemeler

1kilo TIRMIT (findik mantan)
1 bilyilk DOMATES
1biiyiik SOGAN

7 dilim EKMEK

1fincan SIVI YAG

3 yemek ka1 TEREYAGI
1cay kasig1 KARABIBER
2 cay kasigi TUZ

Yarim LIMON SUYU
1yemek kast@i SIRKE

1 kilciik bag MAYDANOZ.

TIRMIT (FINDIK) MANTARI

NOT
“TIRMIT " yoremizde yetisen zehirsiz bir mantar
tiridir” FINDIK MANTARI" olarak da anilan mantar
tirindn yemekleri ¢ok lezzetlidir.
Pek cok gesidi bulunan “yerli mantarlar” icinde

- en fazla tisketilen “tirmit mantan” dir.




Hazirlams
@ -9

Mantarlar ayiklanir, kesme seker iriliginde dogranir. yice yikanir ve limonlu kaynar suda
haglandiktan sonra siizgece alinir. iyice sikilarak suyundan anndinlan TIRMITLER kagit havluda
bekletilir. Soganlar ince ince dogranir, 1 cay kasi@i tuz ile ovularak oldiirlir.

Sanmsaklar ahsap havanda bir tutam tuz ile ezilir. Maydanozlar ayiklanir, yikanir ve kiyilarak
bir kenara birakilir. Ekmeklerin kenarlan kesilerek alinir, istiine sivi yag siiriiliir ve finnda hafif !
pembelesinceye kadar kizartilir. Tereyagl yanmaz, yapismaz ve yayvan bir tavada eritilir ve tirmitler ! o ‘
sirke katilarak kavrulur. Soganlar, sicak tirmitler ile kanstinlarak 5 dakika daha kavrulur ve ates |
kapatilir. Son olarak maydanozlar serpilir, Sicak servis yapilir. Afiyet olsun.

i . T . AT
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Yemekderi
i P

i
Hazirlanisi

Patlicanlan ii¢ parcaya béliindiikten sonra parmak =
iriliginde dilimlenir. Bol yagda pembelesinceye =
kadar kizartilir. Pisen pathicanlar genis bir kaba :
yan yana dizilir. -
Sarimsaklar P
ile birlikte

e

Y kangtrrg@ -_- alin
| @m*sakekl e

J |

FINDIKLI PATLICAN

Gerekli Malzemeler

1 kilo PATLICAN

200 gr FINDIK

4 dilim MISIR EKMEGI ICi
1 fincan SIVI YAG

11t ihik SU

4 dis SARIMSAK

N

2 kasik SALCA
1 fincan SIVI YAG
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[ g ‘ Hazirlanisi

Yemekleri
T —e

Fasulyeler yikanip, ayiklanip, kinldiktan sonra, bir kenara birakilir Bu arada ceviz ve findik
secilerek iyice cekilir. Maydanoz ve kinzi ince ince dogranarak bir kenara birakilir. Reyhan yapraklan,
dallanndan ayiklanarak bir kenara birakilir.
Soganlar ince ince dogranir ve bir cay kasig tuz ile ovularak éldiiriiliir. Soganlar kizdinlmis yag icinde
pembelesinceye kadar kavrulur. Domatesler rendelenerek bir siire soganla birlikte pisirilir.
Fasulyeler bu kansima eklenir, harli atesin altinda iyice kanstinlir. Bir siire sonra cok kisik ateste
1su bardagi ilave edilerek _meve birakihir. Yaklasik bir saat yavas y emlenmesi -
saglanir. Biitin haharatlar, on ldrak.tuz ve sanmsak birlikte déviilerg

¢ Sicak olarak servis yapilan malaht@'Soeuko plarak da tiketilebilir
=‘ et olsun. R




FINDIKLI TAZE FASULYE (MALAHTO) (’_0,;; e

\_Yemekleri
: =

o=




Ord ] FIRIN FASULYE KAVURMASI

Yemekieri
: Hazirlanisi
 — e e

Derin bir tencere yanya kadar su doldurulur ve kaynamaya birakilir. Fasulyeler secilir, ayiklanir ve
yikanir. Bir gece dnceden kaynar suda bekletilir. Siizgeg yardimi ile sudan gikartilir, iyice sikilarak,
kagit havlu iizerine alinir.

Domatesin kabuklan soyularak kiip kiip, sogan da ince ince dogranir ve 1 cay kasig tuz ile éldirildr.
Maydanozlar ayiklanir, yikanir ve ince ince kiyilir. Sanmsaklar da ahsap havanda bir cay kasigi

tuz ile ezilir. Biberler kesme seker iriliginde dogranir.




Tereyag@l yanmaz, yapismaz ve yayvan bir tavada eritilir.
Soganlar pembelesinceye kadar kavrulur. Domateslerle

5 dakika, biberlerin de eklenmesi ile bir bes dakika daha
kavrulur.

Yumusamus finn fasulyeler, 1 cay kasigi tuz ve karabiber ve
bir kasik balzamik sirke ile birlikte 10 dakika daha kavrulur
Firin fasulyeler, atesten indirildiginde ise sanmsak eklenir.
Tereyag) eritilerek yemek kasigi ile fasulyeler iizerinde
gezdirilir. Maydanozlar bolca serpilir.

Sicak ve tereyaginda pismis, sicak ve ince misir ekmegi ile
servis yapilir. Afiyet olsun.

/“/\ ‘\_‘
Gerekli Malzemeler Ordu

1 kio FIRIN FASULYE _Yemetderi
1 biiyiik SOGAN

1 biiyiik DOMATES

3 yemek kasigi TEREYAGI

3 -4 tane YESILBIBER

1 cay kasiGr KARABIBER

1 cay kasigi PUL BIBER

1 yemek kagiGr BALSAMIK SIRKE.

2-3 dis SARIMSAK

2 cay kagigi TUZ
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Ordu

ET KAVURMASI

Yemehderi
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Hazirlanisi
 —-—_v

Pirincler iyice yikandiktan sonra en az bir saat bekletilir.
Bu arada kusbasi etler yikanir ve celik tencerede orta
hararetteki 1si da pismeye birakilir. Kavrularak kendi
suyunda pisen etlerin iizerine 1yemek kasigi sirke
eklenir, on dakika kadar pistikten sonra etlerin tizerini
kapatacak kadar soguk su eklenir. Tencerenin kapag
aqik vaziyette su kaynayana kadar pisirilir.

Kaynama noktasindan sonra en kisik ateste ve
tencerenin kapagdi kapali olarak demlenerek ve
dinlenerek pismeye birakilir.

Pilavin pisecegi tencerede sivi yag kizdirhr, piringler
eklenir ve bes dakika kanstinlarak kavrulur.

Kaynar vaziyette su ve tuz eklenerek pismeye birakilir,
10 dakika sonra iyice kanstinlarak tisti sikica kapatilir ve
en kisik ateste dinlenerek demlenmeye birakilir. Daha
sonra tereyagi eritilerek pilava ilave edilir. Pismis etlere
karabiber ve tuz eklenir.

Etler pilavin iistiine dagitilarak sicak servis yapilir.
Afiyet olsun.

Gerekli Malzemeler

1 kilo KUSBAS! ET

2 su bardagi PIRINC

4 su bardagi ETSUYU

1 fincan SIVI YAG ( veya dic yemek kasigi)
1fincan TEREYAGI (veya iic yemek kasigi)
1 yemek kasici SIRKE

1 tath kasig KARABIBER,

2 qoy kasigr TUZ

NOT:

-Ayni tarif, kiyma, tavuk, kaz, ordek ve bildircin veya
diger av etleri ile de diigiin, davet, ziyafet
masalannin basyemegi olarak sunulur.

-Arzuya gore de etten harig, kizarmis patates,
patates piiresi, nohut ve diger yan riinler servis
yapilabilir.

-Fakat etli kavurma, YOREMIZDE diigiinlerin
vazgecilmez BASYEMEGIDIR.




KABAK UCU KAVURMASI Ordut

Gerekli Malzemeler

4 bag KABAKUCU

1 bilyiik KURU SOGAN

1 biiyiik DOMATES

250 gr KIYMA

2 yemek kasigi TEREYAGI

1 yemek kasigi DOMATES SALCASI
1 tath kasigi KARABIBER

1 tath kassigi TUZ

1 kiigtik bag MAYDANOZ

NOT:

Kabak ucu kavurmasina veya diger sebze
kavurmalarina, kiyma katmak sart degildir.
Ancak lezzet zenginligi yoniinden etkilidir.

Halk arasinda “GALDIRIK”.

Yemekleri

Hazirlamisi

r——————————————
Derin bir tencereye su doldurulup kaynatilir. iyice yikanmis kabak
uclan kaynayan suda bes dakika haslanr.

Sudan gikartildiktan sonra soguk suya tutulur. Sikilir ve ince ince
dogranir.

Diger taraftan soganlar ince ince dogranir, bir cay kasiéi tuz ile
ovularak olduriiliir. Sivi yag ile pembelesinceye kadar kavrulur.
lyice yikanmis domatesler rendelenir ve soganla birlikte pisirilir.
Kiyma eklenir, sosla birlikte 10 dakika kavrulur.

Son olarak kabak uclan ve sos, karabiber, tuz ve tereyag
eklenerek iyice kanstinlir, en kisik ateste demlenmeye birakilir.
Kabak ucu kavurmasi sicak servis edildigi gibi soguk olarak da
tiketilebilen cok hafif bir sebze kavurmasidir.

Afiyet olsun.

Unye Ticaret ve Sanayi Odas Kiiltiir Yayinidir.

o




P KALDIRiK KAVURMASI

_ Yemekteri

Hazirlanisi
*»~— ®

Derin bir tencereye su doldurulup kaynatilir. lyice ayiklanmis ve yikanmis KALDIRIK OTLARI kaynayan
suda bes dakika haslanir.

Sudan gikartildiktan sonra soguk suya tutulur. Sikilir ve ince ince dogranir. Diger taraftan soganlar
ince ince dogranir, bir cay kagigi tuz ile ovularak dldiriliir. Sivi yag ile pembelesinceye kadar kavrulur.
lyice yikanmis domatesler rendelenir ve soganla birlikte pisirilir. Kiyma eklenir, sosla birlikte

10 dakika kavrulur.

Son olarak kabak uclar ve sos, karabiber, tuz ve tereyag@i eklenerek iyice kanstinlir, en kisik ateste
demlenmeye birakilir. Kaldirik kavurmasi sicak servis edildigi gibi soguk olarak da tiiketilebilen,
cok hafif bir sebze kavurmasidir.

Afiyet olsun.




5 bag KALDIRIK SN

1 bilyiik KURU SOGAN AT e
1 bilyiik DOMATES e SRR\ O S B -

250 gr KIYMA

2 yemek kasigi TEREYACI

1 yemek kasigr DOMATES SALCASI

1 tath kasig KARABIBER

1 tath kasigi TUZ

1 kiigiik bag MAYDANOZ

Gerekli Malzemeler — — _Ordu_“
Y e Al ' !@mek/eﬂj

NOT:

Kabak ucu veya diger sebze kavurmalanna, kiyma
katmak sart degildir. Ancak lezzet zenginligi
yoniinden etkilidir. Halk arasinda "GALDIRIK".
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Gerekdi Malzemeler L EF{ FT 1Y
4 tane orta boy KARAKABAK .\o

1 buyik HAVUC

1 su bardagi MISIR UNY
3 yemek kasigi TEREYAC]
2 yemek kasigi SIVI YAG
1 Fincan NAR EKS/si
1A BIBER

2-3 dis SARIMSAK

1 ¢ay kasigi KARABIBER
1 ¢ay kasigi PUL BIBER

Pirincler ayiklanir, iyice yikanir ve kaynar suda en az yarm

saat beklemeye birakilir.Kara kabaklann hasarli kisimlar,
ayiklanir, kalin saplan temizlenir ve iyice yikanarak ince ince
dogranir.

Derin bir tencerede kaynatilan suya birakilan kara kabaklar on bes
dakika sonra stizgec yardimi ile sudan Cikartilir ve soguk suya
tutularak sorlanir, So8an ince ince dogranir ve bir cay kasigi tuz ile
ovularak élddriiliir.

v el e ¢




KARAKABAK NAR EKSiLi

DIBLESI (PiRiNCLiSi)

Domateslerin kabuklan soyulur, kiip kiip dogranir ve

bir kenara birakilir.

Maydanozlar ince ince kiyilir, aci biber ve sanmsaklar,
ahsap havanda bircay kasi@ tuz ile doviilir ve bir kenara
birakilir.

Ayn bir tavada sivi yag kizdinlir ve soganlar pembelesinceye

kadar kavrulur. Havug yikanir, soyulur, rendelenir ve suyu

sikilarak soganlarla birlikte kavrulur. Domatesler, maydanoz,

_sarimsak've biber eklenir birlikte Kanstinlr.

"

Ordlu
Yemehteri )

Yanmaz, yapismaz ve yayvan bir tencerede
piring ve diger malzemeler kanstinlir.
Kaynar su ve tuz eklenir, kanistinlarak
kaynamaya birakilr.

Kaynama saglandiktan sonra tencerenin
kapagi siki siki kapatilarak, en kisik ateste
yavas yavas dinlenmeye ve demlenmeye
birakilir, Tereyag eritilerek “kara kabak
diblesi"nin iizerine dokuliir. Sicakservis

yapilir. Afiyegﬂin. e T #

63



Ordu
_Yemekleri

Unye Ticaret ve Sanayi Odasi Kiiltiir Yaymidir.

GURCO KAVURMASI HAKKINDA

*Gircl yemegidir.

*icinde ki baharatlar (kuru kignis, karabiber, corek otu,
safran) nedeni ile Giiney Asya, hatta Hindistan
yemeklerine benzetilmektedir.

*Yoremiz sigir hayvaninin SADRA denilen kismindan
kesilen etlerin kesmeseker bilyiikligiinde dogranmasi
gerekir.

*Kullamlacak misir ununun seren unu olmasi
gerekmektedir.

*Kullanilan misir unu ¢ok cok ince delikli elekte iyice
elenmelidir.

*Kullamlacak tereya@i yoresel ve cok taze olmalidir.

*Bu yemege en ok lezzet veren CEVIZ ve CEVIZ YAGI'dir.
*CEViZ YAGI elde etmek icin bol miktarda ceviz iyice
cekilmeli ve yogurulmali, icine safran katilarak ve ara ara
kaynar su eklenerek yogrulmaya devam edildigi takdirde
ceviz yag gikanlabilmektedir.

*CEViZ YAC son derece saglikh bir yagdir ki viicut findik ve
ceviz yaglanni kolayca yakabilmekte ve atabilmektedir.
*GURCU KAVURMASI, bu giin tiim yorede sevilerek
tilketilmektedir.

*Diigiin, toren, bayram ve dnemli giinlerin OZEL YEMEG
olan GURCU KAVURMASI hazirlamisinin zor ve emekli
olmasi nedeni ile giinliik hayatta sikca yapiimamaktadir.
*Giircii kavurmast, RUS YEMEK KULTURUNDE de yer
almaktadir.

Rusya'min 1918' den itibaren kurdugu SSCB ve daha eski
tarihi baglar etkisi ile Giircii Mutfag), Rus Mutfagi'nin
arka deposu durumundadir.

*Bu giin hala Rus Mutfaginda GURCU KAVURMASI,
kalabalik ortamlarin yemegi olarak yerini almaktadir.
*GURCU KAVURMASI, pilav iizerine sos olarak da
tilketilmektedir.

*GURCU KAVURMASI her tadina bakanin begendigi ve
severek tiikettigi bir BASYEMEKTIR.




N

KAVURMA (GURCU KAVURMASI) - *\j

ety

BASYEMEK L}@me/r/eﬂ‘

—

Gerekli Malzemeler (10'12 Kiiilik) Cevizin yansi derince bir kapta iyice yogurulur ve bir fincan
: . ‘ kaynar su eklenerek yogrulmaya devam edilir.
2 kilo kusbast ET (it danas eti) Daha sonra salca eklenerek yogurulur ve ceviz yagini birakana
3 yemek kagigr MISIR UNU. kadar devam edilir. Nihayet kirmizi renkli yagini birakan cevizin
2 bilyiik bas kuru SOGAN. bu dogal ve ¢ok degerli yagi bir fincana alinarak bir kenara
1 su bardagi TEREYAG birakilr.
2 su bardad ic CEVIZ Ean;nlsaklar tuz ile doviilerek, cevizle kanistinlir ve bir kenara
4 rakilir.
4-5 dis SARIMSAK. Safran otu, teflon tava da kisik ateste rengi hafif degisene
1 fincan SAFRAN OTU. kadar kavrulur.
1yemek kasigi COREK OTU. (orek otu da teflon tavada yagsiz olarak kavrulur ve iyice
2tath kasigr kuru KISNIS (KINZI) doviilerek bir kenara birakilir,

1 tath kasiGi KARABIBER. Tereyadi iice aynilir ve;
Misir unu iyice en ince elekte elendikten sonra, tereyagin yarsi

ile kavrulur.
HHZII’IEI‘II§I Bir miktar tereyag ile pembelesinceye kadar bugday unu
kavrulur.
tler iyice yikandiktan sonra kendi suyunda pismeye Bir miktar tereyagi ile kuru soganlar da pembelesinceye kadar
rakilir, yanm saat sonra tizerine iki yemek kasigi sirke kavrularak, bir kenara birakilr.
Okiilerek pisirmeye devan} ?dilir. Daha sonra.t'entere agzina iyice soguyan unlar yavas yavas et suyuna katilir ve iyice
adar suyla doldurularak pisirmeye devam edilir. Kaynama  yanstinlir. Daha sonra ceviz harig tiim malzemeler ve son olarak
asladiktan sonra en kisik ateste oldukca yavas sekilde sanmsakl ceviz eklenerek tencerenin kapag kapatilir
"_"E"'“E‘fe birakilr. e Ayrilmis olan ceviz yag@r, kavurma yemeginin distiine dakiilr,
evizler ayklandiktan sonra iice @ sicak olarak servis edilir

Unye Ticaret ve Sanayi Odas: Kiittiir Yayinidir.




Yemehieri ).

—

Unye Ticaret ve Sanayi Odas! Kiiltiir Yayinidir.

Hazirlamisi
Patlicanlar uzunlamasina dilimlenir, pembelesinceye

kadar kizartilir ve bir kenara birakilir.
Cevizler, findiklar havanda iyice déviliir. Doviilmiis
sarimsak, kinzi, karabiberler, tuz ve ceviz-findik ici
eklenir. Kiyma, maydanoz, kignis ve yumurta ilavesi
ile olusan harctan iri ceviz bilyiikligiinde parcalar
kopartilarak yuvarlanir.
Daha dnce kizartilmis olan patlicanlara sanlr.

| Patlicanlar iistten bir kiirdan ile tutturulur. 30 dakika
170 derece 1sidaki finnda pisirilir. Finnda pismis
cevizli-findikl patlican bohcalaninin izerine bolca
kiyilmis maydanozlar serpilir. Sicak ve soguk
olarak servis yapilir.
Afiyet olsun...

omﬁ KIiNZiLi - KiSNiSLi PATLICAN




Ordu

_ Yemekderi

e




Gerekli Malzemeler
2 biiyiik bas KURU SOGAN,
1fincan SIVI YAG,
1 qoy kasiGi KARABIBER
<%= % 1 kiicitk demet MAYDANOZ,
Y- 1oy kagigi TUZ
5 1qaykasigi SAFRAN (zaprana)




‘}@me/r/eri

Hazirlamisi Y
Kirazlar, salamura kabindan alinir ve kaynar suda

KiRAZ KAVURMASI P,,,—o—;';j

birkac saat bekletilir. Sogan ince ince kiyilir, tuz ile
ovulur. 15 dakika bekleyen soganlarin suyu sikilir
ve kizdinlmis yagda pembelesinceye kadar
kavrulur.

Kirazlar sudan gikartilir, sikilarak sogan ile
kanistinlir, bes dakika kavrulduktan sonra
baharatlarin tiimii eklenir. Yemegin agzi iyice
kapatilir, ates kisilir ki baharatlanin aromasi
kirazlan daha da lezzetlendirsin. Sicak servis
yapilir. Afiyet olsun.
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O LOBIYE (GURCUCE SiYAH FASULYE)

Yemekderi

Hazirlanis

Fasulyeler iyice ayiklanip, yikandiktan sonra geceden kaynar suda birakilir. Bilyiik bir tencereye konulan
fasulyelerin izerini 4 parmak kadar drtecek sekilde su doldurulur ve harli ateste kaynamaya birakilir,
Fasulyeler kaynamaya basladiktan sonra ates en kisik seviyeye getirilir ve yemek yavas yavas
dinlenerek demlenmeye birakilir.

Bu arada soganlar ince ince dogranarak bir cay kasi@i tuz ile ovularak éldiiriiliir. Domatesler rendelenir
harli ateste pisirilir, soganlar ve ince ince dogranmig pirasa eklenir. Iyice kanistinlir ve orta hararetteki
ateste yanim saat pisirilir.




»
. Ordu

Gerekli Malzemeler _Yemelkderi
Fasulyelerin pismesi tamamlandiktan sonra 1 kilo SIYAH FASULYE
eksi ve domatesli, pirasali sos eklenir. 1bag PIRASA
Maydanoz, kinzi, karabiber ilave edilir. 2 bas kuru SOGAN
Sanmsaklar ve Arnavut biberler bir cay kasigi 2 iri DOMATES

tuz ile ahsap havanda déviildikten sonra 1 bag yesil SOGAN
, BRI 1 (1 MAYDANOZ
fasulyelere eklenir. Lobye sicak servis edildigi gibi 1 bag kinzi
soguk olarak da tiiketilebilen bir yemektir. 1 oy kasids KARABIBER
Afiyet olsun. 3-4 tane ARNAVUT BIBER
1 yemek kasigi NAR veya ERIK EKSISI
3-4 dis SARIMSAK

2 qay kagig1 TUZ

et ve Sanayi Odasi Kiiltiir Yayinidir.
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Yemekderi J

S
=
E
>
L
)
=
=
=
a
(1]
=]
[ = ]
=
(1]
=
L3-]
o
2
s
(1]
o
—
[-%]
>
=
p—

Gerekli Malzemeler

4 su bardagi SUTLU MISIR UNU
1 kahve fincan YOGURT

Y2 su bardagi SU

3 yemek kasii TEREYAG!

1 adet YUMURTA

¥ cay bardagi SIRKE

1 tath kasigi SEKER

1 cay kasigi TUZ

* k|

* yapilan gesitleri yoremizde finnlarda da bulunabilmektedir.

BILEKIDE MISIR EKMEGiI

Hazirlani si Cecelioglu Ayse Zeren'den alinmistir.

Misir unu iyice elenir. Havuz gibi agilan unun ortasina, malzemelerin
tamami eklenir ve iyice kanstinlir.

Bir saat dinlenmeye birakilan misir ekmegi hamuru bileki de dort saat
gibi uzun bir siirede pisirilir.

Sicak servis yapilir ancak soguk olarak da tiiketilebilir. Afiyet olsun.

NOT: Siitlii musir ununun her zaman bulunmasi miimkiin degildir, yerine cok daha kolay
ve bol bulunan “seren unu” kullanilabilir.

“Siitlii misir unu’, elde edebilmek igin, misirlar heniiz siitli iken toplanir, taneleri
ufalanir ve haslamir.

Giineste kurutularak su degirmeninde son islemden gecirilerek siithi misir unu elde
edilir. En lezzetli ve hazmi kolay olan misir unudur.

*Misir ekmeginin, seren unu, finn unu, haslanmis siitli misir unu+ bugday unu ile




BILEKI; Bileki ekmegi en giizel olarak bir Karade-
niz kdy evi ocaginda hazirlanir. Oncelikle ocakta bir
kucak findik odunu yakilir. Bu arada misir ekmegi
hamuru hazirlanir. Yanan odunlar k6z haline gelince de

birkenarda biriktirilir.
Bu misir ekmegi, “bileki” denilen tas tavalarda

pisiriimektedir. Giinimiizde pek kullamlmayan ve
unutulmakta olan “tas tava” yani “bileki” de pisirilen
misir ekmeginin lezzeti baska hicbir misir ekmeginde
yoktur.

“Bileki" de misir ekmegi pisirmenin de incelikleri
vardir. Oncelikle hamurun tas kaba yapismamasi icin
kullamlan yapraklar vardir ki; Karadeniz'in yiiksek
kesimlerinde ki ormanlarda yetisen bir bitkidir. Yerel
halk arasinda “orman giilii” olarak adlandinlan. bitki-
nin yapraklandir. San, beyaz, mor, pembe renklive cok
giizel kokulu cicekleri nedeni ile “orman giili” diye
anilan bu bitkinin yapraklanina sanl olarak pisen misir

 ekmegi ayrica lezzetli olmaktadir.
Uygulama ise séyledir. Ormandan taze olarak

toplanan sert yapili, oval biciml
L

i yapraklar, “tas

tavaya” serilir. Misir ekmegi hamuru tavaya
yayihr. Hamurun dstii yine yapraklarla hatta
birkag kat yaprakla tamamen kapatilir. Tas
tavanin izerine bir sag ortildr. Ocagin bir
kenanna yigilmis olan findik odunu kéziiniin
bir kismi aynilir. Tag tava koz ve kiil iistiine oturtulur.
Ustiine de kalan kéz ve kiiller yigilir ve en az dért saat
bu sekilde pismeye birakilir.

Bu sekilde pisen misir ekmeginin disinda oldukea
kalin ve bir o kadarda lezzetli bir kabuk olusur. Ekme-
ginici de cok iyi pismistir ve giinlerce de bayatlamaz.

“Bileki ekmegi"nin her yoresel yemege katkisi
bambagkadir ancak “Giircii yemekleri"nin de tamam-
layicisidir.

Bileki ekmegi ile taze yogurt en uyumlu yemek
qiftidir. (bkz bagyemekler" yogurt &bileki ekmegi” -

e
J.‘Q L ") ]

ne kadar
le anlatmak

Ordu
Yermeklers

Unye Ticaret ve Sanayi Odasi Kiiltiir Yayimidir.



Ordu

Yemekieri

MELEVCAN (DIKENUCU) KAVURMASI

Hazirlamisi

Derin bir tencerede yariya kadar doldurulan su kaynatilir.

i Pazardan alman melevcan iyice secildikten sonra
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atilir. On d aklka harh ateste kavnadlktan

Domatesler iyice rendelendikten sonra da
soganlarla barllkte plsmeye birakilir.

melevcanlar domates ve sogan kansimina

. ilave edilir. Pisme kabinin ortasina %
tereyag da ko l\_arg}g, iyice kanstirihr v&




NOT:
Diken ucu (melevcan), yoremizde yetisen “bogiirtlen”
meyvesinin, ilkbahar da dal siirgiinleridir. Yabani

olarak yetisen bogiirtlene “ceylan cilegi" de
denilmektedir.

Gerekli Malzemeler

Ordu
1 kilo MELEVCAN (bes su bordogi dolusu) [;@mgygﬂ‘
1 fincan SIVI YAG S
2 biiyiik bas KURU SOGAN
2 biiyiik boy DOMATES
2 yemek kasigi TEREYAG.
1 tath kasigi PUL BIBER
1 ¢ay kasig KARABIBER

1 ¢oy kasig TUZ

Unye Ticaret ve Sanayi Odas: Kiittiir Yayidir.




Ordu
Yemekieri
.

Hazirlamisi

Pirinler soguk su ile iyice yikanarak derince bir kaba alimir ve Gistiin Grtiilecek sekilde kaynar suya birakilir.

Etler iyice yikandiktan sonra, derince bir kapta bir yemek kasigi sivi yag ile pismeye birakilir. Etler kendi suyunda ve

qok kisik ateste en az yanim saat iistii agik sekilde pisirilir. Daha sonra bir yemek kagigi iiziim sirkesi eklenerek iyice

kanstinlir bir fincan kaynar su eklenerek 15-20 dakika daha pisirilir. Tuzu ve karabiberi eklenerek beklemeye birakilir,

Diger yanda pathicanlarin dig kismi cok ince kalacak sekilde soyulur, uzunca kiyilir ve sizma zeytinyaginda

pembelesinceye kadar kizartilarak bir kenara birakilir.

Domatesler de kabuklari soyulduktan sonra kesmeseker biiyiikligiinde dogranarak 1yemek kasigi sivi yagda bes on

dakika kavrulur ve bir kenara birakilir. Maydanozlar yikanir ve ince ince kiyildiktan sonra bir kenara birakilir,

Piringler stizalir.! Yemek kasig1 sivi yag ile kavrulur su bardag kaynar et suyu dokiiliir. Tuz ilave edilerek iyice

kanistinhir ve 20 da15 dakika pismeye biraklir.

Bakir ve yeni kalayh kulakli derin tava da 2 kasik sivi yag kizdinlir etler tavanin ortasina gelecek sekilde dasenir.

Domatesler de etlerin tizerine yayilir.

Uzun ve kizarmis pathicanlar tavanin disina tagacak ve tamamimi drtecek sekilde siralanir. Sogumaya durmus piringler J

ilave edilir. Pathcanlar pirinclerin istiinii ortecek sekilde kapatilir. _
u bardags kaynar et suyu tavaya ilave edilir, kapa@ kapatilir. Kisik ateste




PATLICANLI PILAV
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Yemekders
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Hazirlamisi
*————— %

Etler bir kasik siviyagda kavrulur, yanm saat pisirilir.
Suyunu salinca bir kasik sirke ilave edilir. Kendi suyunda
pisirmeye devam edilir.

Suyu azaldikca azar azar su eklenir. Diger yandan
soganlar irice kiyilir, tereyaginda pembelesinceye kadar
kavrulur, salcalar ilave edilir.

Etler pistikten sonra birlikte kavrulur. Etlerin Gsttni
ortecek kadar kaynar su eklenir. Yanm saat daha
pisirilir.

Patatesler, aynica kizartilarak etlerle birlikte sicak servis
edilir.

Afiyet olsun.

Rabia BILGIN'den alinmstr.

Gerekli Malzemeler

1,5 Kg. KEMIKLI DANA ETi

3 biiyiik SOGAN

3 biiyiik PATATES

3 Yemek Kasigi TEREYAG

1 Tath Kasigr KARABIBER

1 Yemek Kasicji SIRKE

3 Dis SARIMSAK

1 Yemek Kasigi DOMATES SALCASI
1 Yernek Kasigi BIBER SALCASI

1 (oy Kasigi TUZ

NOT : Digiinlerde yapilan bir basyemektir.




SARIMSAKLI SUZME YOGURTLU veya [/M,
CEVIZLI PERZU (PAZI)

Yemekders
N

Hazirlamsi
e Gerekli Malzemeler

Pazi otu iyice ayiklanir, yikanir ve irice kopartilir, 5 bag PAZI (PERZU)

dallari kesilir. Kaynamakta olan suda haslanr. 2 biyiik bas KURU SOCAN
d dakikalik k d 1 biiyiik DOMATES

Bes ya da on dakikalik kaynama .an sonra suyu 1 tatl kasigi DOMATES SALCAS/

stiziilen pazilar soguk suya atilir. lyice sikilir ve 1 tath kasigi PUL BIBER

bir kenara birakilir, 1 gay kasiGi KARABIBER

Soganlar ince ince kiyilir. Bir cay kasigi tuz ile ovularak o e 505

bes on dakika bekletilen soganlar sivi yag ile 2 su bardagy SUZME YOCURT

pembelesinceye kadar kavrulur. Pul biber, karabiber, 2-3 dis SARIMSAK

tuz ve salca eklenerek iyice karistinlan pazi otu 1 cay kasig TUZ

kavurmasina bir veya iki kasik tereyagi da eklenebilir. 1 cay kasigr PUL BIBER
1 yemek kasidi SIVI YAG

Diger tarafta, sanmsaklar bir tutam tuz ile ahsap
havanda ezilir. Yogurt, derin bir kapta el girpicisi ile
birkag kez kanstinlir. Sanmsak eklenir, pazi

tzerine dokdlr.

Bir kasik sivi yag ile yumusatilan salca ve pul biberde
pazi tzerine serpilir. Sicak veya soguk olarak

servis yapilir. Afiyet olsun.

Unye Ticaret ve Sanayi Odasi Kiiltiir Yaymidir.
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Yemekieri
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Hazirlamisi

Derin bir tencere ile su atese konulur, sebzeler iyice
yikanir ayiklanir ve kiyilir. Kaynamaya baslayan suda
10 dakika haslanir. Siiziilen sebzeler soguk suda
soklanir, sikilir ve bir kenara birakilir.

Bu arada soganlar ince ince kiyilir, tuz ile ovulup on
dakika bekletilir. Kizdinlmis sivi yagda kavrulan
soganlara salca ve diger baharatlar eklendikten sonra
hepsi birlikte kanstinlhir.

Tereya@ aynica eritilir ve servis yapilirken “MENDEK OTU"
kavurmasi iizerinde gezdirilir. Sicak servis yapilir.
Afiyet olsun.

Not:

*Mendek, aromasi farkli fakat cok da lezzetli olmayan
bir ottur. Tek basina yemegi ve kavrulmasi yapilsa da,
pazi otu ile birlikte daha lezzetli olmaktadir.
*Nemuslu Barek” yoremizde gok sevilir. Bu boregin i
malzemesi mendek otu ile hazirlanir.

*Yoresel bir ot olan MENDEK (OK DAHA DAR
ALANLARDA, HATTA BAZI BOLUMLERDE
YETISMEKTEDIR.

MENDEK O0TU KAVURMASI

Gerekli Malzemeler

5 bag MENDEK

5-6 BAG PAZI

1 biiyiik KURU SOGAN

1 bilyiik DOMATES

1 fincan SIVI YAG

2 yermek kasigi TEREYAG!
1 kiiiik MAYDANOZ
1Tath kasigi DOMATES SALCASI
1 cay kasiGi KARABIBER,
2 ¢oy kasig TUZ

1 cay kasigi PUL BIBER
2-3 dis SARIMSAK




PANCAR CICEGI KAVURMASI

Hazirlamsi

Derin bir tencere ile su atese konulur, cicekler iyice

yikanir ayiklanir ve kiyilir. Kaynamaya baslayan suda

10 dakika haslanir. Siiziilen cicekler soguk suda

soklanir, sikilir ve bir kenara birakilir.

Bu arada soganlar ince ince kiyilir, tuz ile ovulup on

dakika bekletilir. Kizdinlmis sivi yaéda kavrulan

soganlara salca ve diger baharatlar eklendikten sonra

hepsi birlikte karistinlir.

Tereyag! ayrica eritilir ve servis yapilirken “PANCAR CiCEGI”

kavurmasi iizerinde gezdirilir. Sicak servis yapilir.

AflVEt olsun. Gerekli Malzemeler
5 bag PANCAR CiCEGI
5-6 BAG PAZI

1 biiyiik KURU SOGAN

1 fincan SIVI YAG

2 yemek kagigi TEREYAGI
1 kiigiik MAYDANOZ
1Tath kasiGr DOMATES SALCAS!

1 cay kasigi KARABIBER,

2 ¢oy kasig TUZ

1 cay kasigi PUL BIBER
2-3 dis SARIMSAK i
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Yemehleri

=

Hillrlan|§| Makbule Eraslan'dan alinmistr.

Pazi demeti tek tek kontrol edilerek yikanir. ince ince  Haslanmig siiziilmiis pazilar ilave edilerek bir miktar
dogranir ve tuz ile ovulduktan sonra bir siire bekletilir. daha kavrulur ve piring eklenir, iyice kanstinlarak bir
Kaynamakta olan suya atilarak haslanir. Soguk su ile  siire daha kavrulur.

siiziilerek soklanir. iyice sikilarak bir kenara birakilir.  Kaynar su, tuz, karabiber ve pul biber ilave edilerek
Pirincler, iyice yikanarak (nisastasinin gitmesi icin)  kanstinldiktan sonra, tencerenin kapagi kapatilarak,
kaynar suda bekletilir. . ' ' : '
Sogan, dogranarak bir miktar tuz ile yogrulur ve #

kenara birakilir. (Soganlarin dlmesi igin).

Zeytinyag kizdinlip, soganlarin suyus [, |

pembelesinceye kadar kavrulur.s
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Yemekiery

ONEMLI NOT

Dible, pancar, pirasa, perzii (pazi), bezelye ve her tirlii tursu ile de ayni tarifle
yapilip” PIRINCLI" kullamilarak tiiketilir.

Zevke gore sicak ya da soguk tiiketilebilen DIBLE, sicak iken daha lezzetlidir.
Ayrica tursu ile yapilan DIBLE nin sicak olarak servis edilmesi daha da makbuldiir,
Tursu ile yapilanlann misir ekmegi ile daha uyumludur.

Sebzeli DIBLE arzuya gére siizme yogurt( sanmsakli veya sanmsaksiz) ile de
tiiketilebilir.

istege gdre her tiirlii baharat bol maydanoz veitaze nane ilavesi de yapilabilir.
Biber tuzu da garnitiir olaakkullantiabilir.



Ordi ) o Hazirlanisi .

Yermehleri ) Keskeklik bugday iyice yikanarak aksamdan islanir. Yikanip temizlenmis tavuk biitiin olarak biiyiik

tencerenin dibine birakilir ve iizerine bugdaylar konulduktan sonra tencere agzina kadar kaynar su
ile doldurulur. Harli ateste kaynama saglanincaya kadar beklenir daha sonra ise en kisik atese
alinarak yavas yavas ve demlenerek pismeye birakilr.

Kisik ateste tavuk etleri kemiklerden ayrilincaya kadar uzun bir siire pisirilir. Pisme isi siirerken
kanistinlmaz. Yemek koyu bir kivama geldikten sonra kepgenin sirti (yoremizde lapera) ile ezili.

Bu islem siirerken etten aynlan kemikler -Giste ¢ikar- bir tahta kasik yardimi ile toplanirlar.

Ve keskegin daha kivamli hale gelmesi icin tahta kasikla doviilmeye devam edilir. Tuz ilave edilerek
iyice kanstinlir, ates kapatilir.

Sicak servis yapilirken keskegin tizerine kizdinlmis tereyagi

dokiiliir. Afiyet olsun
®

Unye Ticaret ve Sanayi Odas: Kiiltiir Yaymidir.



KESKEK (BASYEMEK) o

Yemelderi

NOT:

Gerekli Malzemeler Ayni zamanda balgede diigiin ve bayram
; yemegidir.
1Kg. Keskeklik BUGDAY Tiim Bati ve Orta Karadeniz de Trabzon'a
1 adet TAVUK kadar yapilir.

250 gr (1 komposto tasi) TEREYAGI
1 tath kasigi TUZ

i Anadolu ‘da kemikli parca veya kusbasi
etle yapilan tiirleri de vardir.

Keskek yapiminda, koy tavugu ve siit danas
eti kullanilmasi, bugdayn, tereyaginin
kalitesi yemegin lezzetini artiran etmenlerdir.

Unye Ticaret ve Sanayi Odas: Kiiltiir Yayinidir.




Ordu
Yemekders

Derin bir tencereyi yariya kadar su ile doldurarak
kaynamaya birakilir. Kelemlerin dis yapraklar
alindiktan sonra, kaynamakta olan suda bes
dakika haslanir.

Diger yandan soganlar ince ince dogranarak 1 cay
kasi@1 tuz ile ovularak éldirdliir. Sivi yagin yarisi
kiiciik bir tavada kizdinlarak suyu sikilan
soganlar kavrulur.

Unye Ticaret ve Sanayi Odas! Kiiltiir Yayimidir.

Hazirlanisi
@ ¢

Baska kiiciik tavada, bir miktar sivi yag icerisinde
cam fistiklan pembelesinceye kadar kavrulur,
copleri ayiklanmis kus tiziimleri de eklenerek
kanistinhir ve bir kenara birakilir.

lyice yikanmus pirincler kalan sivi yag ile birkag
kez kanstinlarak bes dakika kavrulur. iki bardak
kaynar su eklenerek kisik ateste yavas yavas
demlenerek 15 dakika pisirilir.




ZEYTINYAGLI KELEM SARMA

Yari pismis pirinclere, karabiber, izimlii fistiklar, nane, tuz eklenir

ve iyice karnistinlarak sogumaya birakilir.

Kalin sap kisimlan alinan yapraklar, daha dnce

sogumaya birakilan ic ile parmak kalinliginda ve

uzunlugunda sarilir. Sarmalar yayvan bir tencereye en fazla

lic sira dst iiste gelecek sekilde dizilirler.

Kiiciik bir tavada kizdinlan i kasik sivi yag , dolmalann iizerine
gezdirilir. Bir limonun suyu da sikilarak dolmalar tizerine

gezdirilir. iki bardak kaynar su ilave edilir ve kaynamaya birakilir.

Kaynama basladiktan sonra en kisik atese alinir ve
otuz dakika pisirilir. So8uk olarak servis edilir. Afiyet olsun.

LA — e w—— T 7T

_./"__'/\"_“\
Ordu
Yemehileri

Gerekli Malzemeler

2 adet orta boy BEYAZ LAHANA (KELEM)

4 su bardagiPIRING

6 su bardagi SU (iki bardak dnce kullamiacak)
2 biiyiik bas KURU SOGAN

1 bilyiik cay bardagr SIVI YAG (SIZMA)

1 paket KUSUZOMU

1 paket CAM FISTIGI

2 yemek kasigi NANE

1 tath kasigi KARABIBER

2 qay kasigi TUZ
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ETLI KELEM SARMA

Makbule GUNDUZ'den alinmistir.

3

/

Hazwlam;l

Derin blr&ncerew yaniya kadar su ile doldurup kar,fnamaya b|rak|I|r
Ke‘]emlemi(bevaz lahana) dis yapraklan alinp, iyice yikadiktan sonra
kaynamay\a baslayan bol suda haslanir. Bes dakikalik haslama

3 I§| w*nksnnra kelemi kaynar sudangikartilarak sogumaya

fta snﬁanlarr“incelnce d"rwwr tath kasigit
) sofiia Sikala na fle il

Byogurulur. Soguyan
0t, dort santim
azirlanir. '
Uyiikligiinde kiyn

kli eti serilir ve hmktlrdlgfmﬁ
[lyice kapatildiktan sonra, 1
Lgiiclil bir ateste kaynati :
seldikten sonra en kisik at

:35
emegimizi suna@l ayri bir tavada erittigimiz
m emek ka§|g1 yardimi ile dokulur Afiyet olsun.
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Hazirlanisi

Piring iyice yikanir ve distiinii iki parmak drtecek kadar kaynar suda iki saat bekletilir. Av drdegi
veya koy tavugu iyice temizlenir ve soguk suda biitiin olarak haglanir.

Haslanan drdek veya tavuk bir kenara birakilir. Yayvan ve yapismaz bir kapta tereyagi eritili,
fistiklar pembelesinceye kadar kavrulur. Uziimler ve piringler siiziilerek kus iiziimleri ile birlikte
tereyaginda kavrulur. Su eklenerek pismeye birakilir. Yirmi dakika sonra ates kisilir ve pilav
yavas yavas pismeye birakilir. Yanm saat sonra baharatlanin tamami ve tuz ilave edilerek ates
kapatilir.




TAVUK DOLMASI

Genis bir tepsiye alinan tavuk veya drdegin ici

ahsap kasik yardimi ile av etinin icine doldurulur,
kalan pilav ise etin etrafina yayilir. Av etinin iizerine
grpilan yumurta ve yogurt kangimi siiriiliir ve firna
striilir. Yirmi dakika 170 derece 1sidaki finnda pisirilir.
Sicak servis yapilr.

Ordu
Yemekteri

Gerekli Malzemeler

1 adet ORDEK veya TAVUK
iC MALZEMES|

2 komposto tasi PIRINC
2 komposto tosi SU

3 yemek kasigi TEREYAGI
1 adet YUMURTA SARISI
1 fincan YOGURT

1 paket ANTEP FISTIGI

1 paket KUS UZUMU

1 coy kasigr KARABIBER
1 cay kasigi TUZ




[’Zw TAZE FINDIK YAPRAGI SARMASI (KIYMALI)

Yemekderi
B Hazirlamisi
Gerekli Malzemeler ~ ————————0
5-6 demet TAZE FINDIK YAPRAGI Taze findik yapraklan tek tek ayiklanarak, irileri secilir, yikanir ve kaynar

1 kilo gram KIYMA (orta yagh) suya birakilir.

1 kiigiik gay bardag PIRING Diger tarafta soganlari ince ince dograyarak, bir tath kagigi tuz ile

2 bilyiik bas KURU SOGAN ovarak oldiirdiikten sonra sikarak, kiyma ile kanistinlir.

2 yernek kasiGi TEREYAG Kiymaya, ince dogranmis maydanozlar, karabiber, salca, pul biber, bol

1 yemek kagigi DOMATES SALCASI suda yikanmis ¢i¢ pirinci ve 1 ay kagi@l tuzu ekleyerek iyice yogurulur.

1 kiigiik fincan SIVI YAG Taze findik yapraklanndan kalin damarlan ayiklayarak, kiiciik parmak

1 yemek kasigi BIBER SALCASI kalinliginda sanlir. |

1 kiigiik bag MAYDANOZ Sarmalar ne kadar kiiiik sanlirsa o kadar makbuldir. =

1 tath kasigr KARABIBER

1 tath kasigi PUL BIBER

2 qay kosigi TUZ

4
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Unye Ticaret ve Sanayi Odasi Kiiltiir Yaymnidr.




o N Ordu

Derin bir tencere icine 5-6 tane kemikli et serilir ve Gstiine biriktirdigimiz minik sarmalar dizilir. En dstil .
S : : R Yemekieri

artan yapraklarla iyice kapattiktan sonra, 1cm kadar rtecek sekilde kaynar su eklenir ve giiclii bir

ateste kaynatilir.

Sarmalarin suyu kaynama noktasina geldikten sonra en kisik atese alarak yavas yavas demlenerek

pismeye birakilir.

Bir baska tavada sivi ya@ kizdirarak, kalan bir cay kasigi tuzu da ekleyerek, salca yakilir. ince zar seklinde

kesilmig sanmsaklar da icinde kizartilir ve nane de eklenerek sarmalann iizerine kasikla gezdirilir.

Sicak servis yapacagimiz yemegimizi sunarken, ayn bir tavada erittigimiz tereyagi, sarmalanin iizerine dokiililr.
Afiyet olsun.

Unye Ticaret ve Sanayi Odas Kiittiir Yaymidir.



