
SEB=EYEMEKLERI

ET veTAVUK

YEMEKLERI

SARMALAR



Hazrrlantgt

Akku5 fasulvele百 ivice vikanlr ve geceden sttte vati‖ |:p buzdolablnda blrakll!r.Kuru so曽aniarlnce ince

klvlllr ve blr cav ka51言 :tuz ile ovulur.5o営 anlar bir ka51k tereva曽 Inda pembele51nceve kadar kavrulur.

suzttlen fasulveler so雪 uk su Ve sanmsaklarile ate5e konul ivi[e pi5i百 liri Daha sonra salca,sottanlarve

pastlrma eklenil Bir ta5:m daha kavnatlllr ve baharatlar‖ ave edilir.

Gttvec kablna al:nan Akku5 fasulvele‖ ,270 derece sicakllkta ki nHnda va‖ m saat pi5i百 ldikten sonra

nttn kapat:|lr.

Kalan iki ka5:kterevattl e‖ tllerekvemettin ttStttnde gezdi百 liL

S:cak servis yapll:r.

Afivet olsun.
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Cerekii MaizemeieF

2 5J bardoo′Лκκυ5′И5t/1yf5r
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25θ gr印5rlRMA

2 bθ∫54RIMSAκ
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1的llrbyJ′ θθM4π5,ι國51
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Hazrrlanrgl

De‖ n bir tencere va‖ va kadar su doldurulup,tuz ilave edilerek kavnamava blraklllL Pinn[lerylkanlr ve

hazlr ediliL

Siitliicenler avlklan!r,v!kanlr ve irilri klylllr daha ёnceden kavnat:lan suda 15 daklka ha51anlL Ha51anan otlar

bir sttzge[vardlml sttz由 |11

Manta‖ ar avlklan!r,v!kanil dottranirve‖ monlu suda bekleJI1l kavnar suda ha51anlr ve slz山 1山 L

SO営anlarince ince kiv:|!r.SIⅥ  vattda pembele5inceVe kadar kavrulur.Otlar ve tttm malzemeler eklenerek

kan,tl‖ llr.Terevagnda lブ ce kavrulur.

Yumurta derin bir tasta grrprlrr, malzemeler ile karrgtrrrlrr, yanmaz yaprf maz bir tavada iki yiizii de krzarttltr.

Srcak servis yaprlrr. Afiyet olsun.
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SuTLuCAN KiZARTMASi

Gerekii Ma:zemeier
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l fay by夕靱MB旧駅

l fay切夕r」z
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Stttlttcan k:zartmas:,lok hali Vag cekmeven blr sebze

vemegidirve“ slJttcan"bazl kOvlerde,“ sakar〔 a,cukulca,

beslek kagran"olarak adland:‖ lmaktadil

Avni ta面 lk:zartma vap!lmadan,istine ttrp:lm:,vumurta

dOk曲 lerek l‖ nda da pi5i‖ lebilmektedl「 Arzu edilirse,

mantar kavrulmu5 k:vma kuiba51 et de kahlabilir
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BEYAZ KIRAZ KAVURMASi
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Gerehli Malzemeler

lkilo BEYAZ K\RAZ (4 5u bordail$otomuro)
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NOT:

Genellikle kirazrn tam olmamrg hali toplanrr ve

kavrulur.

Mevsimi qok gabuk gegen beyaz kiraz salamura

yaprlarak da saklanrr. Salamura kirazlar yerel
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Haz:『lani51

Mavdanozi nane ve kinzi(ki5ni5)ivice vikaniL

Be5 on tane nane yapra言 :avnlarak ditte‖ e面

ince inte kivll!r.

[e‖ Jg buttdav i‖ lunde kahcak 5e‖ 旧e ce輛 liL

Sanmsaklar ezilir.

COkdekVe ce宙 z ttce kan,J‖ |!「 Baha旧Ja‖n hepJ

kan5む‖|:L

日rtabatta eJた祀kvartt Nartande‖ ve nane

vapraklan,ceviz ezmesinin ttze‖ ne dekor

olu5turacak,ekilde vavillr,

Mis:r ekmetti Ve slZmevo言 urt e,li雪 inde tttketillL

SO雪 uk Servis yaplllL

Aflvet olsun.
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EEWiZ EZMESi(TARAMA)

Gerekli Malzemeler

l kito i{ tEviz

250 gr {1KELEK(ydresel oyron peyniri)

1. kilqiik bog MAYDANlZ

l kiiEi)k bog KiNZi

l ktiEiik NAR

l kilEiik bog toze NANE

i kt)qi)k d$ SAR1MSAK

2 yemek koygt NAR EK!i!i( ev yopmr)

L Eoy ko5rgt KARAB1BER

1 Eay kaygt PUL B1BER

l Eay kaygTUZ

N()T:

Arzu edilirse, tahin, limon suyu, peynir ve birkag

dilim ekmek igi eklenebilir.



Hazlrianl,I

[e」 zler avlklanlr ve iゾ Ce ceklllr.Bir su barda言 |

ceviz av‖ |:r Sanmsakl[av ka5:言 !tuZ‖ e eziliL

Ekmek,m:slr ekmettin ici ufalanlrve cevizle

bi‖ lkte cekilir,

Sa‖ msak ha‖ [btttttn malzemeler(kavnar)et veva

tavuk suvu ile yumu5atll:r,

日rsu badatt Ce宙 z de‖ n Ыr kaba alln:L Safran

otu da kaullL ttrcav badag kavntt su e‖ enettk

ivice vo言 rulur・ [evizln va言lni blrakmas:na kadar

s」 ren bu 151emden sonra[lkan cevizvattl Safran:nda

renginl alarak sa‖ olur ve bir ln[an da bi‖ kti百 liL

Bu ceviz vattl da sOSun iizerlne dOkiiliir.
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EEViZLI K:5N15L1505

Gerekli Malzemeler

イslbardag′ ffyfz

2 strbordooI[「 Sυ ylJ

ls″ badottib2yazbayalEKMEKjξ′

“

fdilimJ

l w barda夕 r」rabr7mりρiFmな M'P EKMEこIJ

御F dilim)′

l y2m馘 鮨y夕
"用
4Ⅳ

J晦 ,RIMSAκ

l fay切夕TJZ

NAT

[evi zl i sosu n b o I t kl o tii keti I m esi iizel ii n e ri m i zd i r.

Bu sos her tijrlij et, tovuk, bahk, sebze ve homur i5i

ile birlikte kullonilarak qak farkh lezzetler elde

edilebilir.

Soguk ve wok her tiirlii yemekle birlikte sunulobilir.

Msr ve buQdoy ekmegi ile de tiiketilebilir.
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Haz:rianl,I

Kelem kavnar suda ha51an:r ve eziliL(Bambu b![akla da dottranabilir).[eviz ici iviCe cekilerek

tavuk suvu ile kan5tinllL Kinzi va5 ise ivice dottranir kuru ise lvice(ah5ap havanda)dё v曲 1由 L
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EEViZLi KELEM (GttRCttEE)
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Gerekli Ma:zemeier
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5θθgrtfFylz
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KliVZirrazm2ySimindし J々"b″

bajyaf々′″zi ttmaVsimわ
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口々,j′

12pelem2 11ソ rlr kinzl.リ

δ‐71a″θfκ5′闘 MrOttbayb″力′vgyarf′′

`々

ゴθ″々6‐ 71a″″・
l fayttj′ MMglg駅 .

3晦
'P′

M"κ

=VemeJn o‖
linal ta‖ inde cok ёnemii obn

“veJI由 zttm veva ve,il enk"her zaman herverde
bulunmavabilir bu durumda da bir adet‖mon suvu

avnllezzeti vermese de gerek‖ olan mavho51uttu

saglavacakt:L

・Baz:tariflerde,cevizin varisi icin f:ndik ku‖ anilab‖ iL
avnca pl,mi,m:s:r ekmetti ve buttdav ekme言 i

iden de ka‖ larak kⅣ am ve daha half birlezzet

elde edilebillL

・Malzemele」 n cok taze oimasina dikkat etmek

(tttmvemeklerde olduttu gibり lezzeti artiracaktlL.
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Hazrrlanlgt

Plrasalar ivice vlkanir bevaz k:slmla‖ av‖ |:rve be5 santim uzunluttunda kesilip,iki5er kat

kalmak Jzere i〔 le‖ bo,altll:r ve bir kenara biraklllL

5o曽anlar ivice klvll:rve s:Ⅵ  vattda pembele5inceve kadar kavrulur daha sonra tttm malzemeler

eklenerek ivice kan51‖ llr.

Plrasanin i[le面 hazl‖ anan malzemeler‖ e doldurulur ve vavvan bir tencereve Jst ttste

gelmevecek 5ekilde ve‖ e5tl‖ liL Blr bardak kavnar su eklenerek vanm saat pi51面 lir.

Slcak servis yaplllr.Afivet olsun.
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Gerekli Malzemeler
l kila ω ttRД舶
25θ grrrMA
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Haztrlanlgt

物

物

KOytavuttu iviCe pi5i‖ lir ve etle‖ kemikle」 nden avlklantr.

|‖ parcalar halinde didiklenil ceviz i[i ivice cekilir bir

kenara blraklllL Sanmsaklar tuz ile dё vilerek lnceltilir.

Ekmekler ptttttr kalmavacak§ ekllde ezildikten sonra

tttm malzeme,cevlzle bi‖ ikte veniden cekilir.Elde edilen

kan5ima tavuk suvu ilave edllerek boza kivamlna gelmesi

Sa」 aⅢ L

Bir su barda言 :(250 gr)[ekilmi5 ceviz,i[ine

bir tatll ka51雪 l safran otu katllarak ivice

vO雪 ruluL bu ceviz hamuruna birka[kez kavnこ

su katllarak YO曽 urmava devam edilir ve

cevlzin va雪 :n:b:rakmasl sa営 lanin

Daha sonra bu vatt birnncana sikllarak

seMstabattnda gezdⅢ計.

5o言uk dattk Setts ettLSafran otu, teflon tavada kurutulur ve iyice ufalanarak,

Afiyet

cERKEz TAUUGU (zErivnni)
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Gerekii Ma:zemeier
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boyttγ ttИυごι

125θセtffИ乙

lb″J々 bOy々′s2副 /JK5υ麗

l Jilim EKMEKυ

“

巧da″

l dilimEKMEKuttfsfr2km″″

l lalfr byg′ 石υZ

l FlNCAⅣ  r2wzyag′ .

1ル
“
″釧′翻ⅣθrlJ rkJ″加lmJリ

N01

K6ytavuttunun bulunmamasi halinde ciftllk

taVuttu kullanil:「

Bazi ta面倒erde ekmek iclett kullanilmavabilir

ve cevizler daha i百 olabilil〔 evizin van:s:ra

kavrulmu5 indikda kullanilabilir.

Ancakvemettin O百 iinal ta‖輌vukandaki
gibidin Malzemele面 n tazeli雪i,Cevizin kal仕 esi

lezzeJ artirmaktadin
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CevizleL ivice cekilerek bir kenara b:raklllri Domatesler

kabu‖an ile rendelenir ve ate5te pi5i百 liL TuZ ile

sanmsak ve ac:biber biJlkte dOv口 1餞 L cevize katllin

Ceviz baharatlar ile ivice ka‖ 5tl‖ lir ve bir kenara biraklllr.

丁由m malzemelerivlce av:klanll vlkan:rve kattt havlu

settli sttzgecle slz曲 lmeve blrak:llr.

Patatesler n‖ n po5etinde,bibeder suda(bkz ALAZLAMA)

kabaklarinnda olmak ttzeretlm sebzeleryattsiZ,ekiide

pi5irilirva da klzartll:ri

Bu arada k:vma kёfte vaplhr.(bkz KOFTE)toprak kapta

fl‖ nda 170 derecedevattslZ Olarak kizartll:L

Farkli vOntemiede klzartilmi5 sebzeleL tepside vanvana

dizllirve sos lzettnde gezdi轟 lil Mavdanoz serpilin

Srcak servis yaptltr.

Afiyet olsun.
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YERLi PEMBE DOMATES

SOSLU ALAZLAMA

Gerekli Malzemeler
(Pembe DomatesliSos)

l slf bardagr ffyfz

Jbり θ々θttIFS

ヨ嘴躙R′MSДκ

l lalll々ay夕θθM4rf5,1“ 51

2 fay lcay」′「υZ

l fay々 ay夕 MMB′g駅

l fay々 afj′ MⅣf

i lara arr Kl17MIZl glg[R

l fay by夕 P」lθ旧駅

l llJlam KINZI

:iN GEREKLi MALZEMELERALAZLAMA:1

ya〃膚tilo躍引rf5

ya〃

“

lrilo g′
gfR

ya″膚kila畑膨lκ

ya″

“

lrilo lrlfMA

l baj棚麗ДⅣOZ
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Haz:rianl,I

Blr tencereve fasulvele‖ n va‖ sl konuluL ttze面 ne

vlkanmi5 pi薇 n[ilave edilir ve tekrar bir slra fasulve

konun En ttste so雪an‖ave ediLttk画面n[

uzaⅥ ncava kadar httk ate5te piJ‖ liL Av‖ kapta

enJlen terevag dlblenin ttze面 ne ilave edil:「 A曽]

kapatllarak 10 dakika demlenir ve slcak olarak

servis yaplllL Arzuva gё re minik kapler halinde

dttg Sebzdg ibve edillL Aivet dsun.
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FASULYE DIBLE

Gerekii Malzemeier

5鰭s2あ」″β
“
●引Zfrla″″躙5Jlyf

l sJ badog′ 5υ

2o油虻bOy SOGAⅣ

2y2malrね ,」′rfPFИε′

1′″ra″ 51yl Иε

NOT:

Bu tarif 0zellikle taze fasulye ile yaprlrr. (uru beyaz

ve renkli fasulye ile yaprlabilir,

Bu yemek, taze fasulye ile, prrasa, ye5il, krrmrzr,

turuncu, biber, ye$l domates, pathcan hatta her

tiirlli turgu ve bakla ile de yaprlabilir.
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GeFekli Ma:zeme:eF

l kiloTIRMIT lflnd:k mantan)

l bttvttk 00MATES

l bttviik 50GAN

7 dilim[KMEK

l fincan SIVI YAG

3 vemek ka,」 TEREYAGI

l cav kaり ]KARAttBER

2[av ka51會:TUZ

Ya‖ m LIMON SUYU

l vemek ka,I言:SIRKE
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NOT

'tiRtrtit " ydremizde yeti5en zehirsiz bir mantar

tiirlidiir." FINDIK MANTARI" olarak da anrlan mantar

tiiriintn yemekleri gok lezzetlidir.

Pek qok qegidi bulunan "yerli mantarlar" iginde

en fazla tiiketilen "tirmit mantan" drr.
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Hazrrlanqr

Manta‖ ar avlklanir,kesme 5ekeri百 li言 lnde dO言 ranir.lyice vlkan:r ve‖ monlu kavnar suda

ha51andlktan sonra slzgece al!nに lvi〔 e slkilarak suvundan annd!口 lanTIRMittLER kattlt havluda

bekletillr,Sottanlar lnce ince do言 ranil l[av ka51言 l tuz ile ovularak ёldur由 1山 r.

Sanmsaklar ah5ap havanda bir tutam tuz ile ezilir Mavdanozlar avlklan:r,v:kanlr ve klvllarak

bir kenara birak:llL Ekmekle‖ n kena‖ an kesilerek alln!ι  ttstune sivi vatt Sttriil由 r ve nttnda half

pembele,:nceve kadar klza威 ll:r.Terevagl yanmaz,vap:5maz ve vavvan birtavada e‖ tilir ve tirmitler

sirke kat:larak kavrulur So言 aniaL sicak Jrmitler‖ e ka‖ 5t:‖ larak 5 dakika daha kavrulur ve ate5

ka糧塚に5o口幽brak mauJanOJarserp‖ L象圏k SeⅣ is yl製曇L手.JVetdSun.   _崖蒙二 :
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Hazrrlanrgr

Patllcanlan由 [parcava bё l由 ndttkten sonra parmak

l‖ li言 inde dilimlenir.Bol vattda pembele5inceve

kadar klzartlllr.Pi5en patllcanlar gen15 bir kaba

van vana dizilir.

Flndlk un kⅣamlnda ince〔 ik tekllln Sanmsaklar

l[av ka,卸 tuZ Ve kl[薔 k Ыrao Ыb日 |に bi‖ lkte

ah5ap havanda eJliL

ll社 re su kavnatlllr ve ttnd!k,misir ekme言 ||le

kar15ti‖ larak lapa haline geti‖ lir,Son olarak

sa‖ msak eklenin

FINDIKLI PATLICAN

Gerekli Malzemeler

l kila PATLI|AN

204 gr FINDIK

4 ditim utsm xutGiiqi
lfincan StVtYAC

1- lt tltk 5U

4 diSSARIMSAK

sos i(ill
2 koSrk SAL(A

7 fincon SIVIYAG

NOT:

Arzu edilirse pothconlonn tomomr

mrsr unundo fuzorfilobilir.
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Hazrrlanrgr

Fasulveler ylkanlp,avlklan!p,klrlld:ktan sonra,bir kenara b:raklllr Bu arada ceviz ve flndlk

secilerek ivice[ekilir.Mavdanoz ve kinziince ince dottranarak bir kenara birak!lir.Reyhan vapraklan,

dalla‖ ndan avlklanarak bir kenara birak:|lr.

5o言 anlar ince ince dottran:r ve bir[av ka51言 l tuZ Ile Ovularak ёldttriillL SO雪 anlar klzd:口 lml,va言 |[lnde

pembele,inceve kadar kavrulun Domatesler rendelenerek birsttresottanla bl‖ lkte pl,inlir.

Fasuttder bu kattma ek程 轍 a‖ :ate5in ahnda vCe ka‖ 5む‖|!r,日 rs曲鳴‐wnrac9k‐ kttk,te5te

l su barda鬱 ilave edilereК  pi§ meve birahl:L Yatta,lk blr saat vava5 veVa,

覇 sagattL Btttttn baha旧 Ja拝

Sicak olarak servis vapllan

ve sanmsak birlikte

tttkeJleblliL
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Afivet olsun.
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FTNDTKLI TAZE FASUTYE (MATAHTo)

Gerekli Malzemeler

1 li′O ttZf劇 5」lyfrbねz加″硼

1 5J badOg′ fFylz

L su bordogt FINDIK

I FINTAN SIVIYAG.

2 bas kuru S?[,AN' l kiiclik boo MAYDANlZ
2 biiviik D0MATES

, -..i..-! 3 dalyoSREYHAN
1 kilrilk boo KINZI

3 dESARIMSAK

7 finrun S|VIYA6

lyemekkoyQt EK$i

「 1
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彗
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事彗.

Ttotlt koStgt PUL BIBER (veyo A0 BIBER)

2 fay切夕磁
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Hazrrlanrgr

De‖ n birten〔 ere yanva kadar su doldurulur ve kavnamava b:rak!|:l Fasulveler seξ lllL avlklanlr ve

vikanlL Bir gece ёnceden kaynar suda bekletillL Sttzge[vardlmlile sudan[lkartttr,ivice s:kllarak,

kagt ha」 u ttzenne Jln:L

Domatesin kabuklan sovularak kttp kttp,sottan da ince ln[e dottranirve l[av ka,l曽 !tuz ile ёldttriil曲 r.

Mavdanozlar av!klan:r,vlkan:r ve ince ince klylllr.Sa‖ msaklar da ah5ap havanda bir[av ka51言 :

tuz‖e ezilir.BibeJer kesme 5ekerl口 li言 inde dO言 ranir.

物

物

FIRIN FASULYE l(AVURMASi
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Tereva」 vanmaz,vap!5maz ve vavvan birtavada e‖ tilir.

5o雪anlar pembele51nceve kadar kavrulur Domatesle‖ e

5 daklka,bibe‖ e面 n de eklenmesi‖ e bir be5 dakika daha

kavrulur.

Yumu5am15 1‖ n fasulvelel l cav ka51言 :tuz ve karabiber ve

bir ka51k balzamik sirke‖ e bi‖ lkte 10 daklka daha kavrulur

Fl‖ n fasulveleL ate5ten indi甫 ldittinde ise sa‖ msak eklenir.

Terevag e‖ tilerekvemek ka5!コ |le faSutteler ttze‖ nde

gezdi‖ lir.Mavdanozlar bol〔 a serpillL

Slcak ve tereva営 :nda pl,mi5,Si[ak veince m!s:rekme営 i‖ e

servis yapll:r.Afivet olsun.
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Gerekli Maizemeler

i lilo FIPW用 5Jlyf

i bJノ 5々0伽〃
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l fay々 ay夕 MMglilB駅
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Hazrrlanrgr

Pi‖ nder wicewkandlktan sonra en az bir saat betteJlir.

Bu arada ku5ba,:etler ylkan:r ve selik tencerede orta

hararetteki:sl da pi5meve b:rak!|:r.Kavrularak kendi

suvunda pi5en etle‖ n ttzenne l vemek ka51曽 :slrke

eklenil on dakika kadar pi5tikten sonra etle百 n lzenni

kapatacak kadar sottuk Su eklenir.Tencerenln kapa営 :

a[:k vazivette su kavnavana kadar p15iri‖ r.

Kavnama noktaslndan sonra en k:s:k ate5te ve

tencerenin kapattl kapal1 01arak demlenerekve

dinlenerek pl,meVe blrak!|:r.

RhⅥ n口 5eceg tentettde sM vatt hZdⅢ I鴫 pi‖ n山

e‖ enir ve be,da‖ ka kan5伽‖ね旧k kav田 lur

Kavnar vazlvette su ve tuz eklenerek pi5meve blrakll11

10 daklka sonra ivice kari5tlr:larak iistii slklca kapatillr ve

en kls!k ate5te dinlenerek demlenmeve blrak!|IL Daha

sonra terevattl e‖ tllerek pilava ilave edill「 Pi5mi5 etlere

karabiber ve tuz eklenir.

E血口hⅥ n uStttne da」」httk gcak seMs yapl鳳

Afivet olsun.

日
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ET l(AVURMASi

Gerekli Ma:=emeler

l tila KU5BA5′ fT

2 5J bard●
o′
PIPlrf

45」 badagifTSJylJ

lfrrar75′ yl y4ご rVayaJfyam2々 k05:督リ

″
"rar rfRf躙
虜ry2yaJfy2m馘 ね5′クリ

I y2m2kb,J15fR雁

1如

“

a々y夕 MMB′g鶏

2 fay々θy夕 T」Z

N01
-Avn:tant hvma,tavuk,kaz,ё rdek ve b‖ :rttn veva

ditteraveJe‖ ile de d薔言in,daveti zwafet

masalannin ba,vemetti Olarak sunulun

‐Arzuva gOre de etten ha薔ζ,klzarml,patates,

patates p薔腱J,nohutve dttervan i曲 nttr ser宙 s

yapllab‖ li

‐Fakat etli kavurma,YOREMIZDE d由 言薔nle」 n

vazgecilmez BA5YEMEGIDIR,



Hazrrlanrgr

De」 n bir tencereve su doldurulup kavnatl:L lvi[e vlkanm:5 kabak

u〔 larl kavnavan suda be5 daklka ha51an!r.

Sudan c:kart!ldlktan sonra sottuk Suva tutulur S:kllir ve in[e in〔 e

dO営ran:L

Dittertaraftan so言 anlarince ince do言 ranit bir cav ka51言 ituZ‖ e

ovularak ёldttr口 |口 L SⅣ iva曽 ile pembele5inceve kadar kavrulur.

lvice v!kanm:5 domatesier rendelenir ve so曽 anla bl‖ ikte p151百 lir.

Klvma eklenlL sosla bi‖ ikte 10 daklka kavrulur

Son olarak kabak u[la‖ ve sos,karabibet tuz ve tereva曽

eklenerek ivite kan,t:‖ |:r,en klslk ate5te demlenmeve birak:|:「

Kabak ucu kavurmasl sicak servis edilditti gibi sottuk Olarak da

tttketilebilen lok half bir sebze kavurmasld:L

Afivet olsun.

物

物

l《ABAi《 UEU l《AVURMASi

Cerek:i Maizemeler

イbθ」燿馴/JfIJ

lb″J々κυPυ
"伽
″

lbあ嗜々θθMДrf5

25θ grrfMA

2りemθ k々a§:|′ rfPfИご′

l y2m滅比θ
f′」′θθl洲rf5"1“ 51

1"静 by夕 MMBB駅
l lallr ka55:」′rJZ

l鰭

"々

b″ MИyJ4ⅣOZ

Kabak ucu kavurmas:na veva ditter sebZe

kavurmalanna,klyma katmak,artdeilldin

An〔ak lezzet zenginligi vё nttnden etkilidiL

Halk arasinda“ GALDIRIKl
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Hazrrlantgl

■
□

Dettn bir tencereve su doldurulup kavnatilir.lvice av:klanm:5ve v:kanml,KALDiRIK O丁 LARl kavnavan

suda be5 dakika ha§ lanlr,

Sudan[lkartlldlktan sonra sottuk Suva tutulur,S!kll!r ve ince ince do言 ranlL DI曽 er tarattan so言 anlar

lnce ince do曽 ran!昨 bir〔av ka5:営 l tuZ ile ovularak ёldirll由 r,S!vl va言 |le pembele51nceve kadar kavrulur.

lvlce vlkanm:5 domatesler rendelenir ve so重 anla bi‖ ikte p151‖ lir.Klvma eklenir,50Sla bi‖ ikte

10 daklka kavrulur.

5on dank kabak uda‖ Ve sOs,kattbibet tuz ve tettvag e‖ enettk Mce ka‖ 5伽口1嶋 en hЫ k ate,te

demlenmeve b:raklllr.Kaldi‖ k kavurmas:slcak servis edilditti gibi So菫 uk olarak da tiketilebilen,

COk haif bir sebze kavurmasidin

Ⅲvetusun.  .  _      .‐ _|二■■,議轟%饉赫■~

．』
一「
一〓
一、
Ｃ
卜
』́
層
〓
層
望
三
∽
“
「
０
一、
Ｃ
〓
Ｃ
∽
一
＞
一一
』
一
０
一卜
一
、
〓
”
　
　
（
一
¨
¨
〕
）

回

物

物

l(ALDIR‖(I(AVURMASi

義 4

▼

ｉ
一言

靱
L  ・・・   J



C

61

Cerekli MalzemeleF

5 bag κДιθlRIκ

l bJyJ々 κυRυ 5θ6ハN

l bJソ コ々 DθMA「[5

25θ gr ryM4

2 yem2々 b,′J′ TEREИ 6′

l y2m2々 ka,夕 DθMATE5勢 L“ SI

l lalll b,Ig′ K4RABIBIP
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Kabak ucu veva d"rsebZe kavumJanna,mvma

katmak,artdeittdinAnξ
[緊::i(昇‖古‖許:.

vOninden etkilidin Halk



Hazlrlanlgl

Pittncler aylklanl峰 lyice ylkanir ve kaynar suda en az yattm

saat beklemeve birak:|:LKara kabakla‖
n hasa‖ l kisimla‖

aylklanlみ kalin sapla‖ temizlenir ve lyice ylkanarak ince ince

dOgranil

dalllよ:[III〔:|:1:l;:T‖
「
|::

tutubttk 50Jamr SOgan hce h日

ovularak iildiiriillL

Gerelll Malzemeier

イlar2 0Fa bO/κИttИκИβИκ
lb薔ソ薔k胡 /Jf

L su bardaq M|SIR ltNU

3 yemek koygt ffnfynit
2 yemek kaygt StVtyAG

l Fincon NAR EKSiSi

1 ATI B\BER

2-3 dig SAR\MSAK

1 Eoy ka5ry KARAB\BER

l Eoy kayfi pUL B\BER

2 Eay koyrtt TUZ
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Domatesle‖ n kabuklan sovuluL kttp kttp do言 ranlr Ve

bir kenara birakll!r.

Mavdanozlarlnce ince k:vll1l acl biber ve sanmsakla鴫

ah5ap havanda ЫКav ka,9 tuzlに dё哺旧rve Ыr kena旧

btthlL

Ay‖ birtavada sⅣ i vatt klZdi‖ |!rve sottanlar pembele5in〔 eve

kadar kavrulur Havuc y:kan!r,50vulul rendelenir ve suvu

s:kllarak 50曽 anlaJa bi‖ lkte kavrulur,Domatesler,mavdanoz,

Yanmaz,vap!5maz ve vavvan birtencerede

pi‖ n[ve dl言 er malzemeler kar15t!‖ |lr,

Kavnar su ve tuz eklenir,kar!5t!rllarak

kavnamava b!rak!|lr.

Kavnama sa曽 landlktan sonra tencerenln

kapa言 :S!kl s:kl kapatllarak,en k:s:k ateste

vava5 vava,dinlenmeve ve demlenrneve

b:rak:|に Terevattl e百‖lerek“ kara kabak
dibleJ"nln ttze‖ ne dO
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GUREU KAVURMASI HAKKINDA

=Gttrcu vemeg!dir.

可Jnde Ⅱ baha旧 J群 はuⅢ ‖5雨 5,kattЫ be昨 [ё ttk ot鴫

saf旧→nede雨 ‖e Gttnev Asya hatta HhdLtan

vemekle」ne benzetilmektedin

・YOremiz sigir havvaninln 5ADRA denilen k:smlndan

kesilen etlenn kesme§ eker bttYttkl由 gttnde dOttranmasi

gerekir.

・ Kullan!la〔 ak misir ununun seren unu olmasl

gerekmektedir.

・ Kullanllan mislr unu lok〔 ok inCe dellk‖ elekte ivice

elenmelidir.

・ Kullanilacak tereval!vё resel ve ξok taze olmalldlr.

・ Bu vemege en ξOklezzet veren CEVIZ ve[EViZ YACiidlr,

・ CE」 Z YACl elde etmek idn bOl miktarda〔 e轟z wiCe

[ekilmell ve vo言urulma11,iJne safran katllarakve ara ara

kavnar su eklenerek YO言 rulmava devam edilditti takdirde

cevlz va言 :甲 kanlabilmektedin l

|

姜〔EVIZYAこ 1 50n dere〔 e sag!‖ !birvagdlr tt viicut indlk ve

cevizvaglanni kOlavca vakabllmekteve atabilmektedin

・ GUR[O KAVURMASI,bu gttn tttm vё rede sevilerek

tttketilmektedin

・ D由言由n,tёren,bavram ve Onem‖ gttnle‖ n OZEL YEMEGI

olan GURCU KAVURMASl hazldan:5:nin zor ve emekll

olmaЫ nedenille gttnl薔 k havatta slk[a vap:lmamaktadlr.

・ Gttrctt kavurmasl,RUS YEMEK KULTURUNDE de ver

almaktadlr.

Rusvaln!nl馴 81 den蘭 battn kudugu sscB ve daha es晰

ta‖ hi ba言lar etkisi lle Gttrctt Mutfa言i,Rus Mutfagllnln

arka deposu durumundadin

・ Bu gttn hala Rus Mutね 」nda GUR[U KAVURMASI,

kalaballk ortamlann vemetti Olarakve‖ nl almaktadlr.

・ GUR[U KAVURMASI,pilav ttze」 ne sos olarak da

tttkeJlmektedin

・ GiiR[li KAVURMASl hertadlna bakanln beienditti Ve

severek tttketti曽 l bir BA5YEMEKTIR.

衝

　

由
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回



derivice v!kand!ktan sonra kendi suvunda pi5meve

lrak!llLvanm saat sonra ttzenne ikivemek ka5igl sirke

6k由 lerek pi5irmeve devam ediliL Daha 50nra tencereaizina

adar suvla doldurularak pi5irmeve devam edi‖ L Kavnama

agadiktan sonra en kislkateゴe Oldukca vava,,ek‖ de

emlenmeye brrakrhr.

evizler

[e宙ゴn van,ddnce Ыrkapta Mce vO言 u‖ lurve Ыr in〔an
kaynar su eklenerekyogrulmava devam edilir

Daha sonra salξ a eklenerekYOgurulur ve〔 eviz yag!口 !b!rakana

kadar devam edilin Nihavet klrmlz:renkli vagl口 !blrakan〔 evizln

bu dOgal ve ξok degerivag:bir incana al:narak bir kenara

blraklllr

Sanmsaklartuz ile dOv由 lerek,cevlzle ka‖
,tl口 |!r ve bir kenara

b!rakllir.

Safran otu,telon tava da k:s:k ate5te rengi haif deii5ene

kadar kavrulur.

ξёttk Otu da telon tavada vagttz dank kavШ ttrve Mce

dё vむ lettk Ыr kenan btthlに

Terevag:由 〔e av口 llr ve;

Mls!r unu ivice en ince elekte elendikten sonra,terevag!n vans:

|le kavrulur,

Bir miktar tereva言 i‖ e pembele§ inceve kadar bugdav unu

kavrului

Bir miktarterevag:|le kuru soganlar da pembele,in〔 eve kadar

kavrularak,bir kenara b:rakil:L

lvice sottuvan unlaryava,vava5 et suvuna katl:r ve ivice

kan♯ :口 lli Daha sonra ceviz ha‖ c tlm malzemeler ve son olarak

sammsa‖:ce宙 ze‖ enerektencere面 n kapag kapatthr

Av‖ lm!5 01an ceviz yagl,kavurma vemeginin ttstttne dOk由 1由 r,

s:cak olarak servis edillL

KAVURMA(GttRCtt KAVURMASi)

BA5YEMEK

Gerek:i Mai=eme:er(10‐ 12 Ki,i:ik)
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Haz:『lani5:

Patllcanlar uzunlamas!na dllimlenit pembele,inceve

kadar k:zartil:r ve bir kenara birak:|lr.

[evizleL ttndlklar havanda ivice dOv由 1曲 r.Dёv働 lm口,

sa‖ msak,kinzi,karabibeJeL tuz ve ceviz‐ ind:kl[|

eklenir.Kivma,mavdanoz,ki5ni5 ve vumurta llavesi

lL du5an haKtani面 ce宙 z bttv働鳳由営由nde pa嘔 Jar

kopartllarak vuva‖ anli

Daha ёnce klzartilm15 olan patllcanlara sanl:r.

Patl:canlar iistten bir kiirdan ile tutturulur.30 daklka

170 derece lsidaki n‖ nda pi51‖ lir,Fl‖ nda pi5mi5

cevizli‐角ndlkll patl!can boh[ala‖ nln ttze‖ ne bolca

k:vllmi5 mavdanozlar serpilir.S:cakve sottuk

olarak servis yap:|:r.

Afivet olsun...

．』
「̈

〓̈
一、
Ｃ
＞

』
一
〓
一
】

一０
”
「
〇

一、
Ｃ
Ｅ
Ｃ
∽

一
＞
一●
』
一
０
一卜

０
、
Ｅ
Ｄ
　
　
（
一
一
〕
〕
〉

回

KiNゴビ‐Ki5NLtt PATHCAN

”
■

・
　
　

　

　
　

　

・

　
　

　

　
　

　

　

一
一



Gerekli Maizemeier
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Gerekli Ma:=emeier
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Hazl『:anl,I

KirazlaL salamura kablndan alln!r ve kavnar suda

birka〔 saat bekletilir So言 an ince lnce klv:l1l tuz ile

ovulur.15 daklka bekleven sottanla‖ n suvu s:klllr

ve k!zdi‖ lm15vattda pembele5inceve kadar

kavrulun

Kirazlar sudan[:kart:l1l slkilarak 50gan‖ e

ka‖ 5tl‖ |!L be5 dakika kavrulduktan sonra

baharatla‖ ntlml e‖ enir.Yemegn attzi WiCe

kapat!|!L ate5 klsil:r ki baharatlann aromas:

kirazlatt daha da lezzetlendirsin.51cak servis

vap:|lr.Afivet olsun,
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Hazrrlanrgr

Fasulveler ivice av:klan!p,v:kandlktan sonra geceden kavnar suda b:rak:|:L Biiviik bir tencereve konulan

fasulvele‖ n ttze百 ni 4 parmak kadar ёrtecek 5ekllde su doldurulur ve ha‖ l ate5te kavnamava b!rakllir.

Fasulveler kavnamava ba51ad:ktan sonra ate5 en kls:k seviveve geti‖ lir ve vemek vava5 yava5

dinlenerek demlenmeve birakll:L

Bu arada sottanlarlnce ince dottranarak blr[av ka51営 :tuz ile Ovularak ёldttriillL Domatesler rendelenir

ha‖ :ate5te pi51‖ |1150言anlar ve in[eince do言 ranm:,p:raSa eklenir.lvice kan,tl‖ llr ve orta hararetteki

ate5te vanm saat pi5i百 11L

"
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Fasulvele‖ n pi5mesitamamland:ktan sonra

ek5i ve domatesli,p:rasall sos ekleniL

Mavdanoz,kinzi,karabiber ilave edilir.

Sanmsaklar ve Arnavut bibe‖ er bir[av ka51営 :

tuz ile ah,ap havanda dё viildiikten sonra

fasulvelere eklenin Lobve s:cak servis edilditti gibi

SO菅uk Olarak da tlketilebilen bir vemektin

Afivet olsun.
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Gerekil Maizemeler
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M:s!r unu lvice elenir.Havuz gibi atllan unun ortaslna,malzemele百 n

tamaml eklenir ve ivice ka‖§ti口 llr.

Bir saat dinlenmeve birakilan mlslr ekme雪 i hamuru bileki de dё rt saat

gibi uzun blr siirede pi5ir‖ ir・

Scak seMsvaplr ancak sottuk obttk da tttkeJleЫ lin Afivet oLun.
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BILEKIDE MISIR EKMEGl

N01S山Jl m:slr ununun her zaman bulunmasl mttmkttn deiildlr,vedne ξok daha kolav

ve bol bulunan“ seren unu"kullanilab‖ iL

“S薔Jtt mlslr unul elde edebilmek tin,misl‖ ar henttz s由‖由iken toplan「 ,taneled
ufalanir ve ha,lanlL

Gttne5te kurutularaksu deiirmeninde son iJemden ged‖ lerek s薔 Jtt mlslr unu elde

ed‖ir.En lezzeJi ve hazm!kolav olan mlslr unudul

・M:sr ekmeginin,seren unu,nttn unu,ha,lanml,s由 Jtt mls:runu+buidav unu‖ e

yaplan tetitleri yiiremizde frnnlarda da bulunabilmektedir.
」

Gerekli Malzemeler
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BILEKI;BIleki ekmetti en gttzel olarak bir Karade―

niz kё v evi oca言 lnda hazi‖ an!r.Oncellkle ocakta blr

kucak indlk odunu vaklllL Bu arada mis!r ekme言
i

hamuru hazl‖ anir.Yanan odunlar kё z haline gellnce de

birkenarda binkti百 liL

Bu mislr ekme言 i,“ bileki"denilen ta,tavalarda

p15irilmektedir.Gttnttmttzde pek kullan:lmavan ve

unutulmakta olan“ ta5 tava"vanl“ bileki"de pi5i百 len

m!slr ekme曽lnin lezzeti ba5ka hi〔 blr mlslr ekmettinde

voktur

“BIleki"de mislr ekmetti pi5irmenin de incellkle面

vard!r.Oncellkle hamurun ta5 kaba vap15mamasli[in

kullanllan vapraklar vardlr kl;Karadeniz!in vttksek

kesimle‖ nde‖ ormanlarda veti5en blr bitkidlr.Yerel

halk aras:nda“ orman g由 |口 "olarakadlan11「 llan bitki―

nin vaprakland:r.San,bevaz,moL pemboirenklinOk

gttzel kokulu cicekle」 nedeni‖ e“orman g口 ||"dive

anilan bu bた kinin vaprakla‖ na sanl:olarak pl,en mislr

ekml言 iav‖ calezzeli olmaktadli

tavava"seJlir.Mlsir ekme雪 i hamuru tavava

vavll:r.Hamurun ttst口 vine vaprakla‖ a hatta

birka[kat yaprakla tamamen kapatttr.Ta5

tavanin ttze‖ ne Ыr sac OrtOI由 L Oca」 n Ыr

kena‖ na v:言!lm!5 olan ttnd:k odunu kё zttnttn

bir hsmi av‖ |:L Ta5 tava kё z ve k口 |lstttne otunulur.

Ustttne de kalan kё z ve k曲 |lery:雪:lir ve en az dbrt saat

bu 5ekildepi5meve b:rakll:1

Bu5ekildepi5en mislrekmettinindi51ndaolduk[a

kal:n ve bir o kadarda lezzetll bir kabuk olu5ur,Ekme‐

雪inicide10kivipi5mi5tirvegttnlercedebavatlamaz.

“Bileki ekme曽|"nin her yё resel vemette katklSi

bamba5kadir ancak“ G口 rcl vemekle‖ "nin de tamam¨

lavicisidin

hl『

“biL鳳

hala r

ne kadi kadar

UYgulama ise 50vledir.Ormandan taze olarak le anlatmak涌 曲mkttn de営 i

toplanan sert yaprh, oval bigimli yapraklar, "tal

:lJi]   :口
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Hazrrlantgt

Derin bir tencerede yanya kadar doldurulan su kaynatltr. Domatesler iyice rendelendikten sonra da

Pazardan altnan melevcan iyice seqildikten sonra
sonra

helevcanlar domates ve sottan ka‖ 51mlna

ilave edilir. Pigme kabrntn ortastna

郵daゆ nり larak ivice

物

物

harh ategte kaynadrktan

Soklanrr.

50nra ince:nce

MELEUCAN (Oinslrutu) KAUURMASI

diger blr kapta kav剛 bri
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Dken ucu(mdev〔 an),vOremセde veu5en“ bё帥淀len"

meyveJnin,ilkbahar da dal siirglnlendit Yabani

olarak veti,en bё言由rtlene utevlan cile言 i“ de

denilmektedil
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Pirin[ler soguk su‖ e lyl〔 e vlkanarak derince bir kaba al:n:r ve ttstttntt Ortttlecek,ekilde kavnar suva b!rakll:L

EJerivice v!kand!ktan sonra,de‖ nce bir kapta blr vemek ka,:言 l sⅣ lvag‖ e p15meve b!raklllr[Jer kendi suvunda ve

lok k:slk ate5te en az vanm saat」 sttt agk,ekilde pi5i‖ lin Daha sonra birvemek kay言 !由 Zttm sirkesi eklenerek ivice

kan51‖ |!r bir incan kavnar su e‖ enerek 15‐20 dattka daha piJ‖ liL TuZu Ve karabibe‖ e‖ enerek beklemeve blrahlir.

Dittervanda patllcanlann di5 klsm:[ok lnce kalacak 5ekilde sovulur,uzunca klvll!rve s:zma zeytinvaglnda

pembele51nceve kadar k:zart:larak bir kenara b:rakll!r.

Domatesler de kabuklan sovulduktan sonra kesme,eker bttVttkll言 山nde dogranarak l vemek ka51言 lSⅣlvaida be5 0n
dakika kavrulur ve bir kenara b:rak:lir.Mavdanozlar vlkan:r ve ince ince kiv:ld!ktan sonra bir kenara blrak:lir.

Pi‖ n[ler slzil由 LI Yemek ka511 sⅣ lvag ile kavrulurl su bardag kavnar et suvu dOk薔 1由 r.Tuz ibve edilerek wice

kan,‖‖|:r ve 20 da15 dakika pi5meve blrak!llL

Bak!r ve veni kalavl:kulakll derin tava da 2 ka51k sivi vatt kiZdl口 |:r etler tavan:n ortas:na gelecek 5ekilde dё 5enin

Domatesler de ededn lzedne vavil:L

Uzun ve kizarmi,patlicanlar tavanin d!,ina ta,acak ve tamam:n10rtecek 5ekilde siralanir.5ogumava durmu5

Pathcanlar pirinqlerin tistiinii rirtecek Seki lde kapatrl rr.
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PATLiCANLi PILAV

Gerekli Malzemeler

1kg PAILIiAN (tombul)

L kg DlMATES

Y, KG KUSBAS\ ET

2/5 su bardoSt PiRiNt fueyo 2 komposta tost)

i yemek kaygTEREYAi|

7fincan ZEYTINYAI;T

L kilEilkbog MAYDANAZ

1 Eay ko5rgt KARABIBER

1 Eoy ko5tgtTUZ

2/5 su bardaq ET SlLYlJ.(iinceden hoarlanmr5)
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Haz「lanmasi son derece zor fakat b計 o kadar da

lezzetli olan bu p‖ av,ba,vemek olarak da sofralarda

ve‖ni almaktad:[

Sttt danasi ett ve cok ivi pi5mi5 olmas:cok ёnem‖ din
P‖ av pi5計 i‖rken,sade su veJne et suYu kullan:lmasi

iezzet art:‖ mi sa言lavaCaktin

Domates ve paJに an ve mavdano2 0rganik Olmah.

Verd terevatt veva“ Zmavag ku‖anilmal:.

Karabiber pi,me aninda cekilmeli.

Tuz olarak da kava tuzu ve ya deniz tuzu kulhndmal:.

Pirinq terme pirinci veya baldo olmahdrr,
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肋bゎ 3たε加挽″θル″m中
“

Etler bir ka51k sⅣ ivattda kavrulutt vanm saat pi5i面 lir.

Suvunu salinca bir ka5:k sirke ilave ed‖ iL Kendi suvunda

pi5irmeve devam edilir.

Suvu azJd!kca aztt azar su e‖ e面 L Dttvandan

SOttanlar i‖ ce k!vll:i tereva筐 lnda pembele5in[eve kadar

kavrulur,sal[alar ilave ediliL

Etler pi5tikten sonra bi‖ lkte kavrulur.Etlettn lstttn餞

ёttecek kadar kavnar su e‖ enin Va‖ m saat daha

pi5irilir.

PatatesleL av‖ [ak!zartllarak etlede bi‖ ikte s:cak servis

edillL

Afivet olsun.
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Pazl otu ivice avlklan:ty:kanlr ve i‖ ce kopartlll鴫

dallan kesillL Kavnamakta olan suda ha51anlL

Be5 va da on daklkallk kavnamadan sonra suvu

siiziilen pazllar 50営 uk Suva atll!r.ivice s:kll:rve

bir kenara b:raklllr.

5o雪a‖群hCe mce hwhL ttrcav ka,9 tuz‖ e ovubttk

be5 on da‖ ka be‖ eJに n sotta‖ ar馴Ⅵ va営 iに

pembele5inceve kadar kavruluL Pul bibeL karabibel

tuz ve salca eklenerek lvlce ka‖
5tl‖ lan paz:otu

kavurmasina bir veva lki ka,lk tereva雪 l da eklenebiliL

DI雪er tarafta,sa‖ msaklar birtutam tuz‖ e ah5ap

havanda ezilir.Yo言 u威,dettn Ыr kapta d grpltts:ile

birka〔 kez ka臓 ,t:‖ llL Sanmsak ekleni島 pazl

iizerine diikiiliil

Bir ka51k sⅣ :vattilevumu5atllan salca ve pul biberde

pazl lzettne serpilin S:cak veva so言 uk olarak

servis yap:|lr.Afivet olsuni
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Gerekli Malzemeler

5 bort PAZ\ (PERZU)

2 biiyiik bo5 KURU 50t,AN

l biiyiik DlMATES

Ttath koStjr DlMATES SALIASI

7 tath kostgt PUL BIBER

1 qoy koStgt KARAB1BER

2 qaykoStgrTUZ

505
2 su bordogt SUZMEYICUR\

2-3 digSARIMSAK

7 qoy koStgtTUZ.

l Eoy koSrlt PUL BIBER

7 yemek koygt SlVtYAG

′
】
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盆

Derin blr tencere ile su ate5e konulut sebzelerivice

v!kanlr avlklan:r ve klvll:r.Kavnamava ba51avan suda

10 dakika ha51an:L Siiziilen sebzeler sottuk suda

5oklanlL s:kll:r ve bir kenara b:rak!|!r.

Bu attda sotta‖訂ln〔 eince hり |:L tuziね ovulup on

dakika bekleJIIL K:zd!‖ lm:,s:Ⅵ vattda kaVrulan

SOttanlara salca ve ditter baharatlar eklendikten sonra

hepsl bi‖ ikte ka‖ 5tl‖ |:r.

Terevag!av‖ ca e面 tilir ve servis yap!lirken“ MENDEK O丁U"

kavurmas:由 ze‖ nde gezdi百 lir,Slcak servis yap:|:L

Afivet olsun,

璽
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・ Mendek,aromas:farkl:fakat ξok da lezzeJi olmavan

bir ottui Tek ba,na vemeilve kaVrulmas:vaplLa da,

paz:otu ile bi‖ikte daha lezzetli olmaktadiL

・ Nemuslu BOrek"vOremizde lok seviliL Bu bё rettin t

malzemesi mendek otu ile haz:Janir.

姜
YOresel bir ot olan MENDEK〔 OK DAHA DAR

ALANLARDA,HATTA BAZI BOLUMLERDE

YET15MEKTEDIR,

MENDEl《 OTU l《AVURMASI

Gerekli Malzemeler

5 bag MENθ fκ

5‐5馴ε ttZl

ib もヽ々 κυPυ 506ДⅣ

lbり θ々θttrf5

lfrra″ 51yl И百

2y2“馘θ々
,′
j′ rfP[Иε′

1層φ々 悧D4Ⅳ
"

lralll々口,j′θOMArf5541ξДS′

100ソ a々y夕 MMBttR
2 faybyj′ r」Z

l fay妨,P」lg旧駅

2‐3晦
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Hazrrlanrgl

Derin bir ten[ere ile su ate5e konulur,clcekler ivice

ylkan:r av:klanlr ve kly:|:L Kavnamava ba51avan suda

10 dattka haJan!L SttZ‖ enづ ce‖餅50言uk Suda

5oMamt割Ⅲ「 ve Ыr kenatt btthll「

Bu attda sottanlarlnce hce hⅥ ht tuziL ovdup on

dakika bekletilir.K:zdl‖ lm15 s:Ⅵ vattda kaVrulan

SOttanlara sal[a ve ditter baharatlar eklendikten sonra

hepsi bi‖ lkte kan,tl‖ |:r.

Terevag avnca e‖ Jlir ve ser宙 s yap:lirken“ PANCAR〔 |〔 ECi'

kavurmasl口 zeJnde gezdi面 lin S!cak servis yap:|:r.

Afivet olsun.
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PANCAR clcEGI KAVURMASI
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GerekiI Maizeme:er

5b″烈Ⅳ

“

Pflff6′

5‐ 5 gЛε ttZl

l bJノ κ々υPυ 50Gハ〃

1ルfar'′ Иε

2 yam馘 切 夕rfPFИ
『

lk薔[薔 M々AttNOZ

lralll kO,I」′θθMДIF5,1“ 51

i fay妨,MMθ旧鶏
2 fayttJ′ TJZ

l fayttj′ P」l ttg駅

2-3嘴躙ρ′MSДκ
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Hazrrlanlgl M akb ul e Erosl o n' d o n ol tn m rytt r.

Pazl demeti tek tek kontrol edilerek vlkan:r.lnce ince

dO言旧Ⅲr ve tuz‖ e ovu‖ uktan sontt Ыr s山祀be‖e‖ L

Kavnamakta olan suva atllarak ha51anir.5o言 uk su ile

slzttlerek 5oklanlr.lvice slkllarak bir kenara blrak!|!r.

PittncleL lvice v:kanarak(ni,astasln:n gttmesil〔 in)

kavnar suda betteJ‖L         鞣

SO言an,dO曽 ranarak bir miktar tuz ile vo雪 rulり r ve bir

kenatt b旧帥L6噌洲hm dm国 尊
Zevlnvag hzd耐 lp,50言anh‖ n

pembeleginceye kadar

Ha51anmi5 sttz由 lm由 5 pazllar ilave edilerek bir miktar

daha kavrulur ve pirinc eklenlr,ivlce ka‖ 5tl口 larak bir

sttre daha kavrulur.

Kavnar su,tuz,karabiber ve pul biberilave edilerek

ka‖ 5セロldlktan sonra,tencerenin kapa:l kapatllarak,ほ
krsrk ateqte yanm saat piqirilir.

由
“
‖ne gttd雨嶋

晰
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PAzt oisEsi (piniucri)
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ONEMLI‖ OT
Dible,pancaL p:rasa,perz由 (pazO,bezelve ve hc

vapil!p"PiRIN[LI"kullan:larak tttketiliL

Zevke giire sicakva da soguktiiketileb‖en DiBLE

Avr:ca tur5u ile vap:lan DIBLE nin sicak olarak sel

Tur,u ile vap:lanh口 n msirekme鬱 ‖e daha uvum

Sebzdi DIBLE arzuva g響 :slZme vo言 u■(sanm野

tttkeJeЫ Iに    ・
Ьteie g6腱 her t口‖由bahantbd m理 ]nOZ V頃

躍

曖u山 甲雨血

鋼 製 賀

肛

Q
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Gerekli Malzemeler

5b″ laz2朗 ](pe26)

l fay b′″da夕 PiRlivf

lb″ソJ々 ba5 5θ54Ⅳ

l bjyJ々 las koソnarSじ.

1僣″々ルfa″ zfyrlNИご6rzm″

1 yemek koygt TEREYACT (tEeleme)

l fay ko,I」 ,畑鰍glgfP

l fayttj′ PJI BiBER.

l fay切夕TJZ
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Hazrrlanrgr

@

Ke5kekllk buttdav iviCevlkanarak ak5amdan lslan:r.Ylkanlp temizlenmi5 tavuk bltttn olarak bttvttk

tencerenin diblne blrakll:r ve ttze‖ ne buttdavlar konulduktan sonra tencere attZ:na kadar kavnar su

ile doldurulur.Harll ate,te kavnama sa言 lan:ncava kadar beklenlr daha sonra ise en kls:k ate5e

al:narak yava5 vava5 ve demlenerek pi5meve b!raklllr.

K!sik ate5te tavuk eJe‖ kemiklerden av口 lincava kadar uzun bir sttre pl,i‖ lir.Pi5me i5i sttrerken

ka‖ ,t:口 lmaz.Yemek kovu bir hvama geldikten sonra kep[enin s:威 :(vё remizde lapera)|le ezilir。

Bu i51em sttrerken etten av‖ lan kemikler―由ste clkar― bir tahta ka5:k yardlmlile toplanl‖ ar.

Ve ke5kegn daha kvamll hale gelmesil[in tahta ka51‖ a dё viilmeve devam edili[Tuz ilave edilerek

i口 Ce ka‖ 5t‖|!L ate,kapatl:L

S!cak servisyaplllrken ke5kettin ttZe‖ ne klzdl口 lm:5 tereva曽 |

dё kiiliir.Afivet olsun
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KE$KEK (BASYEMEK)

Gerekli Malzemeler

1Kg. KeSkeklik AUG0\V

1 odetTAVUK

250 gr (L komposto tos) rfnfYnit

1 totlt koStgt TUZ

に1

ヽ

L

N01

Ayn:zamanda bOlgede diigiin ve bavram

vemettidin

Tim Ba‖ ve Orta Karadeniz de Trab20nia

kadar vapil:L

I〔 Anadolu lda kemikli parca veva ku5ba,l

etle vap‖ an tttde‖ de vard:「

Ke5kek vaplrninda,kё vtavulu Ve siit danas:

eti kullan:lmasi,buidav:n,terevaginin

kalkesivemettin lezzeunl artiran etmenlerdlL
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⌒

eブ vanva kadar su ile doldurarak

ョk:llr.KelemleJn d:5 vaprakla‖

a,kavnamakta olan suda be5

〕雪anhr hceince dottnattk l cav

旧httk ddttriilttn SM va]n va‖ 馴

a hz由‖httk suvu Ыkhn

ur.

Hazrrlanrgr

Ba5ka kttξ ttk tavada,bir miktar slvl va言 i[e面 sinde

[am ist:kla‖ pembele5inceve kadar kavruluL

[ё
ple‖ avlklanm:5 ku5麟 zttmlen de eklenerek

ka‖5tinlir ve bir kenara birakllir.

ivl〔 e vlkanm15 pi‖ nξ ler kalan s:Ⅵ va曽 ile birka〔

kez ka‖ 5枷‖larak be5 da‖ ka kavrulur.1鳳 bardak

kavnar su eklenerek klsik ate5te vaVa5 vava5

demlenerek 15 dakika pi5i‖ lir.
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一

Yan pi5mi5 pl‖ nllere,karabibeL ttzttmi由 istlklar,nane,tuz eklenir

ve ivice ka‖ 5t:‖ larak 50曽 umava b:rak:|IL

Kalin sap k:simlan allnan vaprakl

SOttumava blrak:lan iξ ‖e parmal

uzunluttunda sa‖ |:L Sarmalaryav

iiC S!ra iist iiste gelecek 5ek‖ de dl

Kiiciik bir tavada k:zd:r:lan ii〔 ka:

gezdi百 lil Blr‖ monun suvu da s:|

gezdir‖ iL lki bardak kavnar su ilal

Kavnama ba51adlktan sonra en kl

otuz da‖kaロゴ面liL 5o言uk dank
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ZEYTINVACLi KELEM SARMA

ヽ■
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Gerekii Maizemeler

2o」a10ttboygfИ zMMM rFfl["

45JbadagrprRINf

65J bOdOo′ 5υ rikibada々 j″r2袖lla″′ねraυ

2b″ノ々 b“κυRυ
""〃lbこvttkfay bamb夕 51И ИごrslzM4リ

lρa121κυ5JZ」MJ

l ρaたI“ M F15r16′

2y2mtt by夕 M正
l latt b,I」:MMBlgfP

2 qoy koStgt TUZ



Makbule GUNDUz'den allnmrltrr.

ba5layan bol suda haglanrr. Beg dakikalrk ha;lama

Dnra keleml kaynar sudan ξlkartllarak sogumava
SOianlan ince ince dttralarak,bir tatll ka5igtlⅢ
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Hazrrlanrgr

1器胤軍鵬1棚よ『棚,婦蹴柵Ⅷra
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Gerekli Malzemeler

2oraboyBFИ zιlMM FKftfMj

l tillagramttntt rOta"嗜 1,
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物

Hazrrlanlgl

日‖nc WiCeⅥ kan!r ve ttstttn口 i‖ parmak ёttecek kadar kavnar suda lM saat be‖ ellir.Av ёrde」

veva kё ytavuttu iviCe temizlenirve sottuk Suda btttttn olarak ha51anlr.

Ha51anan ёrdek veva tavuk bir kenara b:rahllr.Yavvan ve vap:5maz bir kapta terevag e‖ tilir,

nstlklar pembele5inceVe kadar kavrulun Uzttmler ve pl‖ ncler sttz麟 lerek ku,由 zttmle‖ ‖e bi‖ lkte

tereva言 lnda kavrulur.Su eklenerek pi5meve blrak!lir.Yirmi dakika sonra ate5 kls:llr ve pllav

vava5 vava5 pi5meve b:rakll:r.Yanm saat sonra baharatlann tamami ve tuz llave edilerek ate5

kapaむ |:r.
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Gentt ЫrtepJve Jman tavuk veva ёdegn u

ah5ap ka,lk yard!m!|le av etinin l[lne doldurulur,

kalan p‖ av ise etin etraf:na vav!|:r.Av etinin iizerine

c:rp!lan vumurta ve vo営 urt ka‖ 5:m:slriil由rve n‖ na

sttr由 1曲 r.Ylrmi daklka 170 derece lsldaki n‖ nda pi5i‖ lir

Sicak servis yap:|:L
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TAVUK DOLMAS:

Gerekli Malzemeler

1 adet 11AEK veya TAVUK

iE uttztmesi
2 komposto nst einiAq

2 komposto tas SU

J yemek kaStiitTEREYAC|

1 odetYUMURTA SARtSl

1- finmn Y1CURT

l poket ANTEP FtsTtfrt

l poket Kttg ilzilui)
1 goy kogtgt KARABIBER

1 qoy koStgt TUZ
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Hazrrlanrgr

Taze indlk vapra‖ an tek tek avlklanarak,inleJ secillL v!kanir ve kavnar

suva birakllr.

Digertarafta soganlan ince ince dogravarak,blr tatl:ka5!言 !tuz‖e

ovarak ёldttrdttkten sonra s:karak,klyma ile ka‖ 5tt‖ |lr.

K!vmava,ince dottranm:5 mavdanozlar,karabibeL salca,pul bibei bol

suda vlkanmi5[i雪 pi面 nci ve l cav ka5:言 i tuZu ekleverek ivice vo曽 urulun

Taze ind:k yapra‖ a‖ ndan kalin dama‖ a‖ avl‖ avarak,kttξ ttk parmak

kal!nl□ nda Sa‖ IL

Sarmalar ne kadar k由 [山 k sa臓 |!rsa o kadar makbuldttr. ■。」
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■PRAこlSARMASi(KIYMALl)TAZE FINDIK Y

Gerekli Malzemeler

5-5 demet TAZE FINDIKVnPnAtlt

7 kilo grom KIYMA (ofto yogil

1 kilqilk qoy bordoEt PiRiU(

2 bilyilk bo5 K|IRU S}GAN

2 yemek koygtTEREYAI

Tyemek kayq D1MATES SALIASI

1 kilqilkfincan StVl YAG

1- yemek koStgt gigffi iAL{AS|

l kilEiik bog MAYDAN0Z

1 tottt kogtQr KARABIBER

l totlt ko5rgt PUL BIBER

2 Eoy koSrgtTUZ

』

言

E



De面n bir tencere iclne 5-6 tane kemik‖ et se“ lir ve lstttne bi面 kJrdittimiZ minik sarmalar dizilir.En lst山

artan vaprakla‖a ivice kapatt:ktan sonra,l cm kadar ёrtecek,ekilde kavnar su eklenir ve gl[1由 bir

ate,te kavnatllir.

Sarmalann suvu kavnama noktas:na geldikten sonra en kisik ate5e alarak yavas yava5 demlenerek

pi5meve blrak!|:「

日rb85ka tavada sM vag hz由 旧旧k,kabn Ыrcav ka,割 tuZu da e‖ evettk,sJca vaⅢ吼ince zar5eⅢ nde

kesilmi5 sanmsaklar da l[inde k:zart:|:r ve nane de eklenerek sarmala‖ n ttzerne ka5:kla gezdi‖ lin

Sicak servisyapacaglm:zvemettimiZi Sunarken,av‖ bir tavada e面 tJttimiz tereva言 i,sarmalann ttze‖ ne dOk由 1由 r

Afivet olsun.

織

93

J

「∫7‐
ニ

J

“

●

　

　

　

　

　

　

　

　

一

　

´

一緒
／
　
″
一オ
｀
Tr度ガ

ご
ノ

藤】

「
　
　
ョ

%
物


