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Hazrrlanrgr

Ka‖ 51m:kavnatlp so営 uk servis yapabilirsiniz.

Natiirel BIR TATLIDIR.Her hangi bir zarar:da

vok.Avantallise g由 l mevslmini beklemeniz

gerekmez,her zaman hazl‖ avabi‖ rsiniz bu

mis kokulu peluzayr.

Hazrrlanrgr

Yavvan ve bak:r blr kapta terevag e百 tilir.lvice elenmi5

mls:r unu,tahta ka51k yardlml lle tereya言 :nda kavrulur

Pevni‖ er yava,vava,mislr ununa kat:|li tuz eklenir ve

tahta ka51kla ivice,peyni‖ er uzatllarak ka‖
5tl‖ llL

Sl〔 ak servis yapll:L

Aflvet olsun.
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GULSUYU PELUZA

Gerekli Malzemeler

7 adet giil esonst

7 tath kostgt yker boyost

7 kaEtutam limontuzu

4 su bordogt su

4 yemek koygt niSosto

N01 3uzdolab:nda sottutulmu5 her ce5it peluza

vaZiJn en hanfse‖ nleJci tatlllard:1 5ekerye面 ne

tatlandincl kullanabilirsiniz,korkmadan tttketmek

叩n,

KUYMAK (GUYMAK)

Gerekli Malzemeler
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Bircok“ kuvmak“ ce5社 le‖ vard:L Ornegni Va口 a kuvmag,

VattkuvmaJ,Peynir kuvmatt Yo言 u威lu kuvmak vb.
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物

Hazrrlanrgr

SOianbrince in〔 ehり |「 ve Ыrcav ka,」 tuz ilo ovubttk be5 on

dakika bir kenarda bekleJlir Mavdanoz ve bibe‖ erince in〔 e

dOimnank birkenada be‖ eJlin

Domatesler kabuklan‖ e beraber kesme 5eker bOvttkl口 言山nde kttp

kttp do言 ranlL Birtavada enllen terevaglnda da suvunu slktlilmlz

50ianlar kavrulur So言 anlar pembele5ince bibener,dOmatesler

baharaJar eklenin

Bibertuzu da eklendikten sonra 50言 ania‖ n ttze“ ne vumurtalar

k:‖ hr[n lste bolca mavdanoz serpl‖ rS〔ak servis yaplllr

Afivet oisun

Un,terevagln!n vanslile en k151k ateste un kavrulur.Rengi deii5meve

ba51avinca Slt Ve 5ekerivi〔 e kan,1口 larak una eklenir

Muhallebi klvamlna gelip,gOz goz Olmava ba51adl!!nda dovOim山 ,

saklzlar katlllL Muhalleblivice kan,lnlarak sak!z gibi uzamasI

saglanir.Be,daklka kavnatma iJeminden sonra ate5ten allnlr

Terevagln!n van,,cak muhallebwe e‖ enir ve on d3‖ ka《 lrpにliに

grpllarak 50!utulur Oze‖ ne hanfce targn serpilir cerkez lzttmlen ile

sttsienin Soguk servis yaplllL Alvet olsun

Hazrrlantgr

PaJ:canlarivice v!kanir Uzunlamaslna vol YOl kabuklan kesi‖ r Ortadan ikive

av‖ IL Av‖ lan parcalartamamen kopanllmadan dOrde bdl■ 01 Sammsa‖ ann

kabuklan av:klanlr ve lc tanesi av‖ ld:ktan sonra patl〔 ania‖ a bi‖ ikte kavnar

suda ha,lanlr.Sttzgece ahnln Kait haVluda nemi ahndlktan sonra mlsr ununa

batl‖ llr ve cok hanf,ek‖ de klzartillr

01 di5 sanmsak ah5ap havan da incetuz ile ezi‖ r,bu arada mavdanozlarince

ince klv:larak bir kenara blrak:|IL

Domatesler rendelenirve slvl vag‖ e ivice pi5i面 |「ken slke de ekleni1 0cak

kapatlldlktan 50nra ise sa‖ msaklar eklenin

PaJlcanlar,山 ze“ ne serpilen ha51anm15 sanmsaklar ve so5 ile bir sire

dinlendi‖ ldikten sonra firlna verlliL F:‖ ndan clkart‖ an pathcaniann ttzeline

W淵榔脚調器d詠油馴岬副e Oldukca lezzet l
bir vemektlr Alvet olsun
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BtRAsTt BoRANA (vtinrSrr EsKi TARIF)

Gerekli Malzemeler
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cERKEZ UZUMLu SAKIZLI MUHALLEBl

Gerekli MalzemeleF
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BALCAN SiLKMESi(Pat:IcanVemetti)

Gerekli Malzemeler
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Hazrrlanrgr

Bu tatll haz:r“ ham incir receli"ile de vap:llr,kendimlzin

topladl言 !veva saun ald!曽 :ham inci‖ e‖ e de vapllabiliL

Eeviz ivice cekilir ve pudra 5eke面 ile kan,tl‖ larak bir

kenara blrak:|:r.Biskiiv‖ er ince ince kirll:t iistiine siit

dtikiilerek bir kenara blraklllL

Ditter uvgulamada lse,inci‖ e‖ n kabuklan ince blcak ile

incecik sovulur ve bol kavnar suda vanm saat kavnat:|!r.

Slz曲 1曲 r ve ivice slk:llL

Su ve 5eker 25 dakika kavnatllarak 5urup elde edilir

kaynar 5urup inci‖ erile 25 daklka vine kavnatil:L

SOttumava b!rak:|!r ve inci‖ er sttz口 |IL

A言lzla‖ blcakla kesilir icle百 va‖ m ceviz‖ e doldurulup

bir kenara b!rakll:r.

Kakaolu blskiiviler siit lle ez‖ ir,ceviz ve van‖ va lle

kar:,tlr:|!r.

甲kdё ttgen ttm kabn dЫ面kapttattk,eⅢ de va呻 L
I〔inde ceviz tanele‖ bulunan inci‖ er bu ka‖ 5!m!n

由stttne ve‖ e,ti‖ lir.

Kavnar su iξinde haz:‖ anan krema(benma面 usul山 )
s:cak hali lle ivice carpli:i tereva営 lile kan5tl口 ld!ktan

sonra inci‖ ettn ttzettne dё k由 1曲 L

En ttste de bdca HlndLtan ce哺 J se輌 1汁 ve SO雪uk

olarak servis yaplllL Afivet olsun.

⑤
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Gerek:i Malzemeier

1 2ila〃4MlivfiP rarゎfirl
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lk‖ o erincire denk gelecek kadar

l,5k‖ o toz 5eker

4,5 su bada」 (輛祀[Jz甲 50

Yanm limon suvu

5… 6 adet karanll,bir tutam tar[in,
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Hazrrlanrgr

Geni5 ve derin bir kapta un ince elekten blr giizel elenin

日enen un havuz 5e‖ inde aり lli Yumunalar Onattna h‖ |:L

tuz ve siit de eklenerek lvice vo言 ruluL Dokuz par[ava

av‖ lan zivalalar(hamurtanele‖ )ivi〔 e vuva‖ anarak

a[:lmava hazir hale getl‖ lir.

ZⅣalala‖ n ttze」 ne temiz bir bez ёrt薔 lerek kurumala‖

engellenil Ver sofras!nda(semen)va da masada zlvalalar

olabilditti en ince halivle a[ll1l A[:lan heryufka temiz ka言 亡

havlular ttzettne seJlerek kurumava blrakllln

Bttvttkce bir kapta bolca su kavnatttL Bir vemek ka5:言 |

tuz katllarak ka‖ 5tl‖ llr,

En az vanm saat dinlenen vufkalar sirasl‖ e be5er daklka

ka‖ 5伽‖larak pi5i面 liL

Pi5i面 len vufkalar y:rtilmamasina dikkat edllerek dellk‖

kepce vard:m:ile kavnar sudan c:kartilin SIk:larak daha

Once va雪lanm15 tepJve se‖ liL Tepsive se面 len vufkan!n

由zeJne tercih edilen mavdanozlu pevnir bolca serp‖ L

Bu i51em tercihe gё re bell‖ enen vufka miktan kadar

tek旧‖am[Htt kaun a旧馴na enlLn tettvag ve sM va雪

s由酬由L

En iist kata serilen vufkadan sonra be5 on dakika

beklemeve birak:lan bё rek bak:r ve kalavl:tavada odun

ate,inde vava5 vava5 pi5ir‖ il Bir tarafl nar gibi k:zar:nca 観
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PEYNIR BOREGl

Gerekii MalzemeieF

HAMUR:(:‖ :

θ tar2 κθγ ylJMυR融51

lfr7rar75υ「

:脇 :  LMALIMttE面 .,…

1脇需酬捕軋 .…
l blrp細 ,R PfW′R′

l bajttyD4Ⅳ Oz

l lasStrrfaKfl“ l

“PeynirbOreJ“ aJi bevaz pevnir ve sit[Okde」

kan5:mime vap:llr,

Hert山‖薔pevninn tek tek kullanim:ile devapilan bu

bOrek sadece ka5ar pevni‖ ile de cok lezzetlidil

Tttm pevninenn kan,枷‖lmaslile de vapildi曽 :gibi,

sadece bevaz ve beyaz pevn計 in kan5枷‖lma馴 i絶 de

cok lezzetli olan bu bOrek 50ianl:kivma ve kivmal:

ka5a‖ l olarak da vapilmaktadil

Pevnirbё rettinin bir6zelliti degttnomlzteknoloiiSi

SOttutucuhrda uzun slre be‖ eveЫ lmeJ ve

sOgutucudan c:kart:ld:ktan sonra da cok iezzet‖

olmasi.Bё vlece saklanarak ve uzun slre kullanma

kolavl嘔ina Sahip bu bOrek av‖ 〔a suda pi5i‖imi5

olmas:nedeni‖ e hem mideve kesinlikle

dokunmamakta ve av‖〔aa]山 k vapmamaktad:「

Pevnirbё rettinin makbul olan ditterbirё zellξi de

vapraklann:n cok ince ve birbi‖ ne vap:5mami,fakat

kendisinin kalin olmas:d:i Bu da vufka savis:n:n en

az vedi en cok dokuz tane olmasis:n:‖ ndad:[

―
  ヽ



物

物 Rum Ninelerden olnmryfir.

Hazrrlanrgr

Kayrsr gekirdekleri bir kavanoza doldurulur ve rizerine

kanyak eklenir, giineg almayan bir yerde 40 giin bekletilir.

$eker ile su kaynatrlarak, koyu olmayan bir gurup

hazrrlanrr. $urup temiz bir ttllbentten sriziilerek (+O grin

sonra) qekirdekleri apklanrr. Bir hafta bekledikten sonra

liktiriimiiz hazrr olur.

[ikolata ile rizelve bayram g[inlerinde, yine tizel cam

takmr ile servis edilir.

Hazrrlanrgl

(bkz― MISIR EKMEこ |)

Mlsir ekmettinin l‖ parcalar halindevattda klZartllmas:.
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ACI BADEM LIKORU

Gerekli Malzemeler

l litre KANYAK

50 odet KAYtSt Erxinarii iqi

500 GR(2,5 su bordaE) IEKER

I su bordogt 5U

F

F
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4/2(vanm cav barda雪 :)Zeytinva言 :nda arpac!k

50言anla日 (butttn halde)pembele5inceve kadar

kavrulur.Birtabatta clkartilir.

Et i百 parcalara avHI:r.Parcalan avni zeytinvattinda

hafifce cevri‖ p,sirke veva 5arapla siindiiriil口 L

Domates,kalan zevtinva言 :defnevaprakla‖ ve

baharatlar eklenerek[ok half ate5te,vemek kendi

suvunda kalana kadar kavrulur.

Ye511 zevlnler kavnar suda on da‖ ka be‖ eJlip

kevgirde siiztildilkten sonra,vemek ate5ten

allnmadan eklenir.Sicak servls vap!llr.

Afivet olsun.

目
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■
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YAHNI (isrirnoo)

Gerekli Malzemeler

i tilo DДκД frl

l kilo′ RttflK50GAⅣ′

2b切 θ々θM4rf5

4嘴 SДR〃ИSlκ

l fay barda々 ZfγTINИε′

J yamtt ko5:薔lSiRttV2ya rPttlzl,MP

イθfFNf}質 PRAε′

l fay by夕 融Rα‖lfay by夕 MMNFll,

l fay切夕砒

l fay by夕 θB砒

l fay b,′」′5EKER,
25θ gryE5′ l Zfγ TIⅣ

NOT : ISTANBUT TTZZTNTRI

器翻芸[卍:f諄|:品酬霊出
m抑→

BENLISOY)

Madam Ma‖ ka Papadopulげ nun ta11.Ta‖h Vaki

VaⅥ nlan,

Bu vemek hemen hemen avnitanle vOremizde cok

sik olmasa da zaman zaman vapllmaktadin

Bu vemete ёzelllkle gttvec olarak,n‖ nlarda ve

ramazan avlannda e5 dost zivafetlennde ver vermek

adettin

Bu ta‖貴e ver alan ve,il zevun uvgulamasl zevke gё re

deii5mektevegenellikle patatestercih
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1..Eskl moda za百 t sivahgivsile面 ve p:‖ anta kttpe¨

ie‖ |le bu hanimlar"Klevski"nin(tereva重 lile dOldurul‐

mu5,un,vumurtavegaletava baunllp k:zartilan tavuk

budu)

PiROSKiLER(KlYMALIPiDELER)

BOnccORBAS:,OLiViE(Russa:ataslnin)

Pekin ёrdettinin,kestane ve elma tatllla‖ 口ln,

::rpllm:5 vumurta aklndan vapllan[ikolata ve 5antivi

kendlimalatlan MARENGAttATLISI

Limon,portakal kabukla‖ ,az miktarda biber ve

blraz karanllln votka‖ e ka‖ 51m:ndan olu5an SARI

プOTKA veva “VAKHO"  uzolari ve Dimitrakopulo

,araplarivla servis edili5ine nezaret edivorlardl..・ ."

gヽe(savfa 88)
姜
“MattaYordanidu 19 yv Rum ev kad!ninin otanJk

ηode‖ Loksandraisi‖ e yttzv!llar:n gastronomik

:elenek ve ritiie‖ erini de giisterir.Loksandra uvurken

〕lle hazl‖ avacatti vemekle‖ d由 51er kl;… ..ancak ёnce

levl pi5irmeli,midvele」 n dolmas:口 lm!,pilakislni ml,

〕uttulamas:nl m:,voksa k:zartip boltarato‖ am:servls

〕trneli ki,voksa kabuklu midve salmas!ml,httnkar

〕ettendi mi,vo営 urtlu kebap ml,klvmal:paz:sarmasl・

lem sindi百 ml kolav,te‖ ettciveidrarslktttrii〔 |.)

姜̀
1..av‖ cave5:ldomatesi[inesanmsakkonmu5ve

(erevlzvaprattina sarilmi5 kl[曲 k patl:can,tatli ve acl

bibeL k由 [由 k hival lahana ile ev tur5ulan kurulur Cam

kavanozlarda, vada iizel k‖ den kticiik, kiiplerde

muhafazaediliL
姜
Buzdolablnin ke,罰 nden ёnce vemeklet evle面 n

sarni[larlna asilan,zembi‖ erle korunmakta ldi.

Mutfattin kuZev vamac:na asilan terekler de avn:

gё revigё rmekte idi.

Geleneksel Rum vemekled,6zel bilgi ve bece面

gerektiren zeytinva曽 ll englnar,imambav:ld:,

zeytinva曽 |:lahana,dolmasl,valanci dolma,paJ:can

uskumru,midve veva dalak dolmalanni geleneksel

ta‖ЛeregOre pi5irmesini billL″
姜
20 Nisan 1673 Pazar,Venedik, balYOSunun

tercttman:Bav Tersiain:n hzl ile suttanin tercttmani

MakroAntoniodlnvaevinegirecek

Buttda adetdduttu ttZettg副面n ce」 J kOnu‖ a旧

te5hir edllir.Ben de adete uvup[evizi gё rmeve gittim.

Damadin e5valan aras:nda epevce savida catal ve

blcakvardi..″

(・ age)

BAZIYEMEXttE51TLERl
=AvveballkeJJedolmabr
姜
Deniz ttriinle‖ dolmalan
姜
Klrm:z:vumurtalar(rkttel)

物

物

ISTANBUL LEZZETLERIN口 EN BENZERLIKLER
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Hazrrlanrgr

一
Dalak!a‖ n za‖ an gkartillL Kalin ucundan 3‐ 4 sanJmlik bir sly‖ k

ah!IL TaJl ka,!liに tamaml Parcalanmadan ti bo5aklllL

Dolmal!k islklarzeytinvattinda pembele5inceVe kadar kavrulun

Ku5山 zl口ntt ve soian eklenerek bes dakika daha kavrulur

Pi‖nc ve diier mattemdere‖ enen harc bir kenara allnlr TaJI

kO,卸 ile dala‖ ar harda dOldurulurve iine ip‖ ‖e diki‖ r.Kavnavan

suva vemek va!l ve tuz ilave edilerek dalaklar pi5i面 lir

Dalak doimala‖ bir tabaga gkart‖ lp sogumava blraklhr.

Birer parmak kalln!|!lnda parcalara av‖ larak,una,vumurtava,

gaieta ununa batl‖ !arak klzg:n vagda pembele5inceve kadar

klzartlhr Slcak servis yap:||「

Afivet olsun

Hazrrlanrgr

Daha Onceden tuzlanml,hamJlerivte va:lanan

vavvan gttvec kab:na diziliL 70 derecedeki flrlnda

va‖ m saat pi5i“ lin Bu veme!in OZelli:lise

hamsilenn klzarma esnasinda kuvruklannl hante

vukan kaldl「 masldlL SIcak servis vapll:r

Afivet olsun

▲Haコ‖aⅢり

Toz 5eket ya‖ m limon suvu‖ e kavnaibrak karamd hJine geJ‖ |IL PaJlcan

kabuttu sOvUlarak uzuniamasina kesilir lJ ovulurve cek"dekle“ ivice 9kartillr

Onceden hazl“ anmi5 olan slcak 5ekerde cev‖ lir lce“ sine ince ufalanm15 ceviz

ve az ha,lanml,karanll doldurulur

PaJlcaniar b「 k8〔 saat sulandl口 im15 sicak,erbette bekleJ‖ L5ofrava

geJ面 lmeden az once ttze‖ ne birkac damla fesleienl‖ imonata damlaull「

istenirse az limon slk:llr ve sO:umadan

lhk olarak servis yaplhL

Afivet olsun
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Gerekli Malzemeler

I k7TUZLU HAMsi

2 Wmek kofli,t ZEWiNCAit

l odet kiiliik L1M1N

1 kligiik bo! MAYDAN0Z

DALAK DOLMAS:

Gerek:i MalzemeleF

6ο″どЮy」Al"1lι′
l br」 Sa“Ⅳ

i demttyf511"“Ⅳ

2b力昭ルra″ PIP′lVf
i d2oθt θ[P[θ「υ

2 ξο′ba々ay夕

“

M FIS薦′

1"rba切夕照巧」ZJMJ
ユね力W′

"ra″

,r y46

1ソemekb51o'「 [R[躙 j′

2 fay螂,rJZ
l″ fay々o,夕 ,tarffr7 yeri ba力 θ

`″mlzl taz b力鶴b“昴b“ 5馘et

KiZARTMAKici‖

2 γυん′Jρm,641[耐 lJWι 1/N wlγ

TUZLU HAMSi clTLAMASI

NOT:

Aynrtarifi, giiniimlizde taze hamsi ile daha (0k
uygulamahayrz.

Eskiden kr5 hazrrlrklan arasrnda boka "hamsi

tuzlamasi ' yaprlrrmrg. Pek qok yemek gelenegi gibi

bu uygulama da neredeyse kaybolmu5tur. Yiiremiz
bahk{‖ anna lsma‖and:::takdirde nSalamura

ha]‖anmaktadlr

PATLICANLi ZEYNEBiVYE

l tila ttrllfA〃

2 5J bOdO]15[κ[P

2″

““

呻 」:5J

2 50 bardagj″ rlz

6-7 tara畑 141Fll

N0T : Saraydan iftarhk tarifler. Habertiirk

gazetejnden ahnmttir BuVeme」 n LminEs‖

Unve Vememer"‖steJnde gecmektedL



Klvma ile tttm malzemelergttnlercevoirulurve

baharaJann eun iune i51emesi sallan:r sOnra dal‖

kOfteler seklinde,kOz lze“ nde vava5 vava5 kurutulur

BIld:ronlaL temizlenirivice vlkanir ve vlkama sula‖ nln

siz山 lmesilun kalt havlu ttze面 ne blraklllr

Yanmaz vap15maz ve vavvan birten〔 erede kendi

suvunda pi5meve brahllL Yanm saat sonra 3

komposto tasl su eklenerek virmi dakika daha pi5inlir

Blldlrc:n18‖ n suvu ba,ka bir kaba sttzlllr BIldlrclniar

bir tepsi de ttzerine tuzlu su slr曲 lerek klzartl1lL

Tavava pi‖ nder e‖ enir

Blldlr〔 inlann piserken blrak〕 !Ivaidan l(vemek

ka51!l allnlrve plrinder bu va言 ile be5 dakika kavrulur

lkl tas kavnar blld:ron suvu ve tuz ilaveJ ile kavn3ma

sag!andlktan sonra ate5 klslllr

PilaⅥ n 20 daklka vava,vava5 demlenmesi

Sa!lanl「.Tereva!le‖ Jlerek ttzenne dok由 1山 r

BIldlrclnlar f:rlndan allnlr ve tencerede

pilavlarln ttzerine verie,tirini

Tencerenin kapa」 割kCa kapatilL

Cazete ile sarlllr Slcak servis yap:|lr

Afivet olsun 305

UNUTULMU5 ETYEMEKLERI

GUER| (ocnrrn KURUTUIUU5 n)

Gerekli Malzemeler

iセ taZ2燿M
l"“ ko,lol`Ⅳ]いい1、=ya5 veyabral
i ttf」 d々P"θlMttX"raZ

4‐5嘴 SlRIMSAκ

2″
““
烙′夕僣″R[ylf4Ⅳ  rya5。 l」6a ttfrt

b″ ba」リ
i fay tafrgl ttMθ 13fP

i fay切夕 r」z

BIL口lRCiNLi PILAV

Not Kurutma i51emt eskiden evlerde bulunan

c(aklarda vapll;rdl

i,lem tin,(Ok ivi vanan bir o〔 aktaki ktttlklede,kahn

inttk odunlanvla vanmtt kuweJl k02 Ve Ondan en az

75(m yttksek‖ kte oca::n tinde bir《 it(eJe“ n

durmas:nl saglavan blte5kilat)gereklidに 3u sek‖ de

birdte diz‖ en eJeryava,vava5 kurur ve lst lste

konularak ambararda k15 bovu SakianiL

Gve面 hazl‖ anmaslzorve me,akkaJidin

CI■ kl et tekneleJe vo:ruluL(tekne:eskiden hamur

yO:umanaku‖ amhn bakr blvttkce vavvan kap)

malzemeler bol〔 a katlhL

O nedenle ma!zeme ёに150 Vermek glξ  Cenel‖ kle o

dOnemde OI(1“g6z karan olarak kullan‖ irdr'

Daha sonra bu eJersabah kahvaL‖ a口 i[in ate5te

islt‖ arak veva vemek!e“ n su:amna atllarak tlkel‖ L

BirvJ bozulmadan saklanab‖ mektedin Cttnimizde

terkedlm、 ЫruvgJama山 L

Gerckli Malzemeler

6toneBlL0lRtlN

2 kompostotostPiRiN'r

2 tos Ef SUYU

3 wlnrekko$iitrEQEYAil

2 goykoyfifuz

0油
物
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Hazrrlanrgr

Terevagndan itt vemek kaytt av‖ |lr,bahr ve kala口 l bir kapta e面 Jlir

Yeni da‖ dan mslr unu eHJImbya!ile bi‖ ikte cok hЫ k ateste kavruluL

Kavrulan ka‖ 5:ma sttt eklenir ve atesin:slSi artl‖ larak ka‖ 5tl‖ !lr Kavnar

ka‖ 5!ma(rendelenmi5)peynir eklenir

BaharaJann ve tuzun ilavesille bidikte ten〔 erenin kapa言 !kapahlarak

demlenmeve blraklllr

Daha On〔 e av‖ lan iki ka51kterevag:,e“ J!erek calma〔 ln ttze‖ ne eklenir

Slcak servis yap:|IL Afivet olsun

配
_H翻‖aⅢり

Tereva口 ,vavVan ve babr bir kapta e“ 11in M`lr un

tahta bir ka5:k vard:mlile ertilmi5vaia kaJI:r ve

COk klSlk ate,te vava5 vava5 kavrulur Tuz ek!enin

Peynirler sirasl‖ e vava5 vava,una kat!|lr ve ivice

kar15tl「 ||lr Sicak servis yaplllr

Afivet olsun

306

0滋
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YENI DAR:〔ALMACI

GeFekil Malzemeler

4 5J ttda夕 rfrl ttP′ tJNυ

l by/Jts″ barda,′ rfRfИ

"lb″」たS″ barda夕

“

γPfyⅣ′P′

2s〃 bardag′ S」「

l fay々ay夕 r」Z

l fayb5111Mttg′ gfP

l fayね

"′
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Gerekli Malzemeler

1su bordogr MlSlR lJNll (siitlit mrsr unu)

) yemek kayq TEREYA1I

100 gt sut l1KELEii (yiircset )

100 gtTEL PE]/NIR.

50 qr |ERKEZ PEYNIRI (ydrr.sel kdy peyniil)

s0 st DiL PEYN1RI

1 1oy ko$Ot TUZ

N0T: Lezzetli bir muhlama iqin 6melikle;
*Mrsrr 

unu siitlii olmah. Heniiz siitlii olan mrsr
kaynar suda ha5lanrr. 50nra giineSte kurutulur.

Bu 5ek‖ de elde ed‖ en mlslr ununar SIJtt mlslr unu"

denir
チ
Terevag yOresel ve cokta2e Olmah
チ
Arzu ed‖

"se“

tulum peynli"de katiab‖ i「

Giiniimiizde de uygulanan bir yemektir.

MUHTAMA (rUUmUn)

NOT:

Bu yemek yaprlrken kullanrlacak mrsrr unu qok iinemlidir.

Pazarlarda qok gegitli mrsrr unu bulunmaktadlr. "seren unu"

denilen, h(bir i$em yaprlmadan kullanrlan un ve frrrnda

kurutulan mrsrrdan yaprlan frnn unlan biryana "yeni dan"

unu fa*hdr.

Mrsrrlar heniiz siitlii iken toplanrp haglanrr ve giine5

de kurutulur.

Bu seM‖ e haa‖ anan mlslrtande‖ su degme面 nde

cemttrek un ha‖ ne gel‖ L

Henttz s曲 Jtt mlslrdan haz『 landl言li{in bu un lok a,k

renktedL Mlslrunlarnin en lezzeJlsive mideve ht

dokunmavanl obn bu un‖ evaplhn mm Y6rese!

vememercOk daha b22eJ‖

“

Ve mslrekme,de

Fakat pazanarda cOk az bJunur ve genel‖ ‖ee‖ erde
ki5isei tttketlm icin uVgulan:「



lnce dogranm15 50!an,l cav ka5:言 :tuz ile ovulur ve

bir kenarda bek!eJliL

Tereva」 ,vanmaz vap15maz ve vavvan birtavada

eHJ!ir Klyma kavruluL 50gan eklenin Klvmanin

馴Cattnda be5 da‖ ka Ы‖ikte kavtthL
Daha 50nra bibertuzu ve indlk eklenir ve ka‖51m

bir kenara a!ln!r

Kabn tettva」 ba5ka Ыr kapta e面 JI「 ve su ile
kavnaJI:L Mlslr unu eklenerek klvamll bir bulamac

ha!ine geJ‖ !in Daha ёnce haz!‖ anan t bulamaOn
ortasina konuluL ttze“ de vine bulamaua kapatlll「

Slcak servis yaplllr

Afivet olsun

「
盗
物

ー

Hazrrlanrgr

307

POHNIT

Gerckli Malzemeler

1bo$ KURU 50CAN

Ttas KIYMA

2 yemek kayfi IEREYAi

l qoy bordogt FINDIK

2 yemek ko$tlt B\BERTUZU

ltos MISIR UNU

2 qoy koStgt TUZ

TEL HELVA

Tel helva qekilkken aynca bir kiiltiir uygulamaq olarak

sesi gtizel krzlarrn garktlar sdylemeleri bir gelenektir



10 tane stttl口 mlsil kabukla‖ ndan av:klanlr.Daha ёnce ocakta vakllan

odun kё zttnde bir ma5a口 ze面 ne konularak vava5 vava,pi5meve b:rakllir

Avttn eJunde ttcakdattktttkeJ‖ L

Afivet olsun,

H

Su,5eker,ni5asta ve nar ek51J ivice ka‖ 5む‖|:r.

Ka‖ ,tl‖ larak kavnat:|!r.Slcak iken cam kaselere

aktarillr.Uzerlerlne bolca flndlk serp‖ iL

Peluzevi tatl:olarak tttketmek istevenlericin bol〔 a

pud旧 ,eke面 e‖ enlr Sottuk dattk seMs edillL

Afivet olsun.

308
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Gerekli Malzemeler

10 odetS[iTLU U|SR.

wnx x1zu

NOT : Karadeniz Btilgesinde yetigen

mrsrnn aynca dzel bir lezzeti vardrr.

51TL画I DARIDAN I(OZLEME(MIslr)

EK51 PELUZA

Cerek:i Malzemeler

イsJ bar」a夕 5t/

イyama々 ko,I」′N15AS引

イy2m馘 a々fj′ 5EKER

I yam馘 a々y夕駅解[κ515fttRfκダ5′ルObb"

1 5J baム da夕畑口υιM崎月Ⅳ劇κ72ya″厖



Hazrrlanl;t

Gttrcice iAbohJ"denir Bu,ekilde tavuk saklamak

iun 15 gttn Onceden tavuklar kttmese allnir CA〔 Ⅵ

Ke‖ me anlamltam olarak belirtilememekle bi‖ lkte

“OCa:lniunde a。 ll,ucu kancah zincir"demekJr

〔acvi gurcice bir kelimedir ve malzeme hemen

hemen tlm evlerde kullanllmaktadlr Zindnn

ucundakl kancava asllan orta bov bir kazan vardlr

Ocaktaki tttm malzemeler gibi simsivah isle

kaplldlL Ancak i51evi cok Onemlidに

Bu zincir ve ucundakl kanca,vanrnakta olan

o〔aktan ikind kez vara‖ anmavl sa言 lamaktad:r

Slcak kalmasl gereken vemeklet yava,vava,

lstanmas:ve vumusamasl gereken hububatla,

pi5ip de demlenmeJ gereken p‖avlar,suda tuzunu

brakmasl gereken tuzlamalar(tuzlu ballk,tuzlu et,

tuzlu tavuk)tur,ular,vapraklar vumu,amaslve

ha51anmasi gereken eJer,

tarhanalar, frnn fasulyeleri hep bu zincirin ucundaki

kancaya astlan kazan da bekletilir, tsttrhr, yumu5attltr'

Her zaman doludur Bo5 kaldlil Zamanlarda da val

Onekviveceii)a割 |lr kl oda birbinne kan,stn

[OCuklu!umdan hazl‖ anm,is tindekl ocail,

gaz lambasr ve kibrit konulan niSler 0n

ustanrn yetenek ve hayal giitIne gdre

siisler, algr kabartmalar ile iin ktsmtntn

yava; kararmrg ocaklar evlerin mutfaklannda

d0Semeden biiyiikqe bir ta5 zeminle aynhp,

ve bi.iyiikannelerden sonra evdeki en stcak

0〔 aklar 24 saat vanardl Ha‖ l vandl!lzaman

vemekler piser,sular kavnatlrdl Kё
zttnde ekmek

pi5i‖ li鴫 kttlinde avnl ekmek demlenir Kimi evlerde,

mavail bevaz ekmek“ haca bun"dive pi5i“ ‖r ve avnl

k02-kOl vl!lnlnda patates― elma,kabuklu ind:k,

mlslr kOzlenirdi K由 le bulanan bu vlveceklerden

kOller 1lenerek s‖ keleverek a‖ ndl‖ llr yinede

viveceklede tttketilenlerinsana dokunulmazdl

KOzde pisirilen her 5ev bir ba,ka lezzet1l olurdu

00ial ate5tevava,vavas pi5menin verdi言 i lezzeti

fark etmemek,unutmak mlmkln de:ildi

Vine kOzde pi51‖ len bir mlslr ekmeii Vardlr ki kll

ivke klcttk sttplrge ile temizlenl klzgln ta,a

mlslrekmetti brak‖ lL

Ostttne koz kapa〕 hr Pi5en ekmeie de“ gve“ "

denir Ekmek terevaglile tOkeJlir Tavu‖ a‖ n

Ortankta her 5evi vemesi engellenir Sadece mlslr

ile besienir ve bu i51eme“ SASUKI"denir

Sonra tavuk kes‖ iL ivice temizlenir,vlkanlr tivle‖

Vaklllr Sonrada``〔 acvi"ve asllarak,vava,vava,

kurutulur Damlavan vagla‖ n kokusu ocak

bo51u:undan eve vavllmadan kavbolur Bu sekilde

kurutulan tavuklar ambarda asllarak saklanlr

oluqturdu.

0油
物

OCAKTA KURUTULMU5TAVUK

Gerekli Malzemeler
7 AdetTavuk
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Hazrrlanrgt

[111;|:[T‖

11!::lillliユ

|::11[1ヨ:!|[]jl雷:‖:il:‖111『

k

器蹴1締脚j選訛鵠‖
b ttLO“山d‖ rmよい」

ki‖

|:rsIIL:i誌
llillil∬

litiL:‖
|!『 11llillr::]lilla

Ku5由 zttmleJ avlklanir ve ivice vlkanarak,kattt havlu ttzettne se‖
lil

Mavdanozlar avlklanarak,vlkanir ve in〔 e ince dottranarak

■

田

瓢

‐

310

■

KABURGA DOLMASl

Gerekli Malzemeler

I K\IO ETL1 KABURGA

2 tos einiu(

2 tas ET SUYU

3 yemek koygtTEREYAC|

7 fincon StVtVni

1 poket KUgUZhM|

1 poket IAM FlSTtit

l Eay ko5t}tKARABIBER

2 qoy kogtgtTUZ

1 bog MAYDANlZ

Frrrnda pigirilerek eve getirilen kaburgalar tenekelere tuzlanarak
basrlrr, lehimlenerek krl igin saklanmak iizere kilere kaldrnlrrdr,
Daha sonra rizel giinler ve davetler igin agrlan tenekelerdeki
kaburgalardan da yukandaki dolma yaprlrrdr.

■



物

物
Ozen YILDIZ'dan altnmtlttr

Hazrrlanlgl

HamJler aⅥ‖an:r,temizlenirve wicewkanlr.Yanmaz vap15maz

Ыrtavada sM vattgeZdi‖ lir va da tettva」 e面JliL

Hamsiler kll[lklan ortada olmak lzere daire 5eklinde vene5ti‖ lir

ve k:slk ate5te kizarmava b:raklllr.

Bir tarafl klzannca,dttz bak:rtava kapa言 :|le Cevrilerek k:zart:llr.

Oze面ne‖ mOn suvu,mavdanoz Ve pul biber serpllir.

S:〔 ak servls vaplllr.

Afivet olsun.
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HAMSI CITLAMA

Gerekli Mai=eme:er

l kila lf4MS′

2y2m2々 byJ′ TfR[Иε

Jy2mtt bf′ J′ 51″ИG

l fay妨′夕TUZ

lfr7rarSυ

l fay by夕 PJI BIBER,

1僣

"々

baj MДγ
"Ⅳ
θZ

l llMθⅣ5υ ytJ
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Haztrlanlgt

Tereya]ate,te e“ J‖ r un lvice denir ve tahta ka,‖ a

kan51口 brak tereva」 na e‖enL[Ok httk ate,te,k,k

ka‖ stl‖ larak kavrulan un,pembelesinceve kadar bu

i51em slrdlrul由 L

5urup di:er taratta kavnatlhL Ate5ten indi‖ ‖rken de

‖mon suvu eklen「 ve sO:umava blraklllr lvice sO言 uvan

5erbete catal‖e mikser de grp‖ m15 yumurta sania田

eklenin

Kavrularak pembele5mi5 un」 ze‖ne dokttlen serbetle

b計likte ate5in lsISl ylkselt‖ erek hamur kavruimava ve

ka‖ stl‖ lmava devam edi‖ r

Elde edilen helva hamuru dort e51t parcava bolinir ve her

paKava ceviz,indlk,susam ve nstlk dOvllerek eklenit

ivice kan,tl‖ larak tepsive slra‖ e d65eniL

TepJnin」 sttt kapa〕 hrve tamaml kahnca b「 bez‖ e

sarllarak llo derece lslda flrlnda 30 dakika daha pi5ir‖
iL

角‖n kapa〕同ktan sOntt da n‖剛n unde

sogumava,tavl gecmi5 ta5 1‖ nda demlenir

Fl‖ ndan clka‖ lan helva,sa‖ h Olduttu bezle

dinienmeye blraklhi

Heivanln dzerine bOI〔 a hindistan cevizi serpilin

sOgukveya ttak ser宙 s yapllに

Afivet Olsun

Hazrrlanrgl

UzOmlerivte ylkani嶋 kaba saplan aylklanlr ve lkil忙
r

su‖ e lyice kayna〕

“

i sOgumava blraklhL Daha sonra

lyl〔 e ez‖ en ha,lanm15 1zimlerslzgecten geu“
liL

[lde ed‖ en klvamh ttzum suvu cam 515e veva

kavanOzda,kapakla‖ kOnserve ed‖ erek saklanir

Bu klvamh ozttm suyuna,“ nardengi"denir ki

uzun sire ku‖ anlhL Oze‖ ikle bulgur p‖ avi ve un

papalarl yanlnda hararet gidericidin

Alvet oisun

312

．』
一「
一Ｃ
一、
Ｃ
”
』
一
〓
一
】
一∽
０
「
一
一、
”
〓
“
∽
一
”
一一
』
０
一
一卜
一
、
〓
「
　
　
（
一
一
¨
〕
）

Gerekli Malzemeler

1 su hadogr TEREyAiI

il1e]K CAy BAR1AGI stvtyAi
4 su bordaq UN

1 toth koygt TUZ

1kilgiik Eoy bordoSr tEViZ

l kngi)k Eoy bordogr FtNDtK

1ki)gik Eoy bordoQt ANtEp HSn6t

l ktqiik Eoy bontagr SUSAM

l biiyiik su bordogr HiNDiStAN CEViZi

$ERBEri

4 su bordo!1T02 IEKER

5 su bordoQr 5l)

2 yumufto sottst

Yonm limon suyu

協 鼈

Z如′餡げ 吻 」Slyal陀

2 ιrfra ly7 rrtalrtlr w

N01

11ビi淵び出‖駐踪∵電器¶e
躙 ittF“

珈山AimthI覇詰he描 "



Hazrrlanrgr

Dolapta dinlendi面 lmi5 eJerivice ylkan!r Orta ate,te kendi suYu

Clklp,Cek‖ ene kadar pi5i口 li鴫 Ve ttze“ne l vemek ka51!l sirke

dbkll11 1ki bardak kavnar su eklenerek ivice kavnavana kadar

pi51ri‖ L

PatateJg ttCe Ⅵk8印 L kttp kttp do!旧 nlL indlk va」 nda

kabuk!arlile klzartllarak bir kenara blraklhr

Kaba‖ann kabu‖ a‖ Yd Vd keJに祀k kOp kttp dogttnlL

5ogan arince ince k叩 |lr ve tuz iに ovulank be‖ eJliL

Sammsakla‖ n kabukla‖ 9kartll「 ve di5 di5 av‖ |に

Bu arada 50:anlann suvu slkl:arak tereva言 !nda pembele5inceve

kadar kavrulun Kabaklar kan,tl‖ larak l bardak su ile pisinlir

EJeL tuz sanmsak ve baharaJar da eklenerek birta51m daha

kavnal1lL KOcttk bir tava da lki ka51k zevtlnva言 lile Saka

vumu,a〕 |lr ve tttm malzemeienn ttze‖ nilki parmak 6rtecek

kadar kavnar su eklenerek,birta,lm daha kavnatlllr

Daha Once kizart!lan patatesier ve bibertuzu da eklenerek,

tencerenin kapa!l kapaulir Mavdanozlar serp‖ erek,s:cak

servis yaplllL Afivet oisun

Hazrrlanrgt

RttW据‖轟11鴨‖lT‖器i「 :1響
L I

ka5□ tuz i峰 ovJun SuYu Ыk旧 lktan sontt bir ka,k

tereva!lnda pembele5inceve kadar kavrulun

Daha sonra l‖ i‖ parcalanan hamsiler e面 Jimi5 bir ka,lk

terevaぃ nda hanfce kavrulur Tuz ve karaЫ beribve

edilerek bir sure sO!umaVa blrakll:r

Bir vemek ka51言 lterevail bakrtavada enjlir,山嘔vufka

lslatllarak ttst iste dizilir.Daha Once hazl‖ anm15 50ganll

hamsiler Yufkalann lstlne senlir Kalan ic vufka

hamsile‖ n Ostttne kapa〕 |lr

申Ce hZann vufka,tava kapagna Jlml kJan tettva」

tava da e‖ tinr Yufka veniden nar gibi Olana kadar klzartlllr

D‖ mlenerek slcak servis vap‖ lL

Afivet olsun
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KABAKYAHNiSl

HAMSILi BOREK

Gerekll Ma:zemeler

iり llAMS′

J baf K」 Pυ v2ya躙 ,50“Ⅳ

θa″ly」Fu rfVyaplm′ brJyJrkal

i fay ko,o,MM81B駅

J yam“ by,′ rfRfИ 6′

1″ソ々a51gr rJz

Ш「Jyr′ tarilfllfrim」zdal力″″yJPaila

力azlrlarablli7

Gerekli llalzemeler

l kilo KABAK (yiieel kam kobok)

l kilo KU$BA$I Er (dano eti)

5 odaPATAIES (yeni mohsul)

) bilytik bol KURU 50iAN (Wni mohill)

1 yemek koyE D1MAiES vE BIBER SALCASI

i yemek kogr!1t TEREYAiI (ydre*l ev yopml

3 yemek klltgt BiBER TIJZU (y6rcsel)

1 kilEi)k boil MAYDAN1Z (giibruiz yetiSm$)

l biiyiik bot SARIMSAK

l toth kottgt KARABIBER

7 ,:oy koltlt PUL BiBER

l goykaglUZ

IEARTMA i(ir{

i sy"d,9′ FINOメИ6′
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物

Hazrrlanrgr

lstanbul kaba‖ a‖ tek tek kontЮ l ed‖ ettk Ⅵkan:L

lnce ince do言 ran:r Ve tuz‖ e ovulduktan sonra bir sttre

bekleJ!in Kavnamakta olan suva ahlarak ha,lanlr

SOiuk Suda slzlた腱k5o‖ aniL Mcetthhnkbirkena旧

bl旧綺hL

PIinderivtevlkanarak(ni5astas:nln gitmesi tin)kavnar

suda bekletilin(En az bir saat)

5o!an dO言 ranarak bir miktar tuz‖ e yo雪rulur Ve bir

kenara blraklhr(5o言 anlann olmesi tin)

ZevJnva言 lk:Zdl口 llp,soianla‖ n suvu s,kllarak,bi‖ ikte

pennbele,inceve kadar kavrulur

Ha51anml,sttz」 lm15 kabaklarilave edilerek bir miktar

daha kavrulur ve pi“ nc eklenir,ivice ka‖ ,1‖ larak

bir sttre daha pi,「 i‖ r.

Kavnar su,tuz,karabiber ve pul biberilave edilerek

ka‖ 5tl‖ ldlktan sonra,tencerenin kapall kapatllarak,

kls:k ateste va‖m saat pi5i面 lir

Ba5ka Ыr kapta erlにn tettva」 IZe“ ne gezdiHliL

kapak ivice kapa]iarak demlenmeve blraklllL

勁cak dank da so言uk dattk da seMs ed‖ eЫ in

Alvet olsun
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ISTANBUL KABAこ I PiRiNcLiSi

Gerekll Maizemeler

5 tara lS引Ⅳθ枕火И馴

『
l fay ba“びo夕 Pi71Vf

i by/」lb野 500AⅣ

i byy」 f々as kayrarSJ

l僣

"々

ル
“
″Zf用″躙ι rSIzm″

1ノθ
“
馘ko5,jI『[REИι ttρ212m″

l Fayね5●:畑MglgfR

l ray b,lo=P」l gig[R

NOT:

Terme ya da Baldo piringlerinin kullanrlmasr,

fasulyenin ipliksiz olmaz, et ya da tavuk suyu veya

her iki gegit tabletin kullanrlmasr ile lezzet daha da
artrnlabilir.

ONEMLI NOT

Dible,pancaL pirasa,per21(pa20,beZelye ve her

tuJl tuttu‖ e de avmvaplhr'PiRINcJ"adl da

,k《 a kJhmlarakt」 kel‖ r

Zevke g6re slcak ya da 50:uk tlketllebilen Di3LE

scak ken daha LzzeJ‖ iL AY‖ Ca tur,u‖ evaphn

DIBLEinin sicak olarak servis ed‖ mesi daha da

makbuld][

Tur,u‖ evaplb‖ ann mslrekmeg‖ e dahaねzzeJi

tikejlmektediL

Sebzdi OIBLE attuva gore suzmevOm■ (sanmsa‖ l

veya sa‖ msakЫ z)‖ e de tlkeJbbiに

iSteiegore hertl‖ l bahant bd mavdanozve

taze nane‖aveJ devaphЫ‖r

Heriki DIBLE,pek[ok yё ntemle‖ e fark“ b「 lezzete

kavu,turulab‖ i“



Hazrrlanrgr

Hazrrlanrgt

Hams‖ er avlklandlktan sonra ivice vlkanlr ve k‖ 9klan,kartlllr

Hamsiler birkatt daklka kavnamak 5artlile bl bardak suda

p15i面 li「 Hamsiler delik‖ kepceve allnarak suvu sttzdttrlllL

Hams‖ er enJlen tereva!llle bir miktar kavrulur Mavdanozun

tamamlivice vlkandlktan sonra ince ince klv‖ lr.

Karabiber,pul bibel mlslr ve mavdanozlana binikte harmanlanan

hams‖ er bir kenara blrak‖ IL

勁Ⅵva言 Une ЫrSu bada」 su e‖ enin YufkJann ho kaina

slrillriki vufka lst lste konulduktan sonra bes tane uzun

parcava bё llnerek,enJer ha‖ nde kesiliL Ham5‖ er 5enJere e,it

,ekilde dailtil「
ve bi‖ lkte sanllL

Sa‖ lan paKalartepsive dairesel bkimdevenestinl1lYumurta

sansl ve beva]‖ eb「llkte ttrp‖araktum bbreiin ttZenne slrllir

ve lstine de bolca susam serp‖ ir

Bu bOrek s(ak servis edinrse cOk daha lezzeJiditt sogukOlarak da

itlketileb‖ ir Afivet olsun

SOianlarince ince klvlhr,tuzla ovulur ve beklemeve

blrakll:r.Patates ve kabak!ar kabuklarl a!lndlktan

sonra kesme seker blvttkll!lnde dO:ranl「 Mavdano2

ince ince klvll:t Sa‖ msaklarince kabuklanndan

avlk!anlr ve br kenara blrakllIL

Bir tencettde,Ⅵ  vai hzdⅢhL 50い耐ざSuvu tthbttk

tencereve eklenir ve pembelesinceVe kadar kavruiur

Salcal et ve sanmsaklar da ekleniL malzemeler bl slre

binikte kavrulduktan sonra patates ve kabaklar‖ ave

edilerek ivi〔 e ka‖算|口 |:r

Ten〔ereve dOn su bardatt Su dOldurulur.Kl“ k ateste

en az bl saat pi5i‖ lin Kalan malzemeler eklen「 ve

s(ak servis vap‖ IL

Alvet olsun

0油
物

PAPAZVAHN腸 :(KOLAYYEMEK)

Gerek‖ MalzemeleF

4 adat KURυ SOMAl

2 odal κИRAκlθИκ

l od2t朗引rf5

l byyJ々 faybadoo′勲R`Д [「

2ソ師′々焔嘱′」′rfP[yAε′

1″
"′
b々flgr DOMArfS'こ國5′

l bo5 SARIMSAκ

l ba,悧剛 虚

1"“ わy夕畑M31gr
i fay々 o,,′ rJz

NOT.

-Eski bir tarif olan PAPAZYAHNisi nde daha dnte

pigirilmiS etler kullanrlrr. Iiinkii eskiden etler,

kavrulur, tuzlanrr ve lehimli tenekeler de saklantrdt.

- Bu tadf giinlim0z de taze etle yaprlabilk Eski

tarifler de hazrr parqa et yedne yine iinteden

kavrulup, tuzlanank saklanmrg olan kryma da

kullanrlmr5trr

HAMSi cE5NILI BOREK

Gerckli Malzemelet

1 kilo HAMS|

l poketYUFKA

l boA MAYDANoZ

1 gy ko$tit KARABiBER

TEoy ko5tQr IUZ

lbilyilk Eoy hardogr MlSlR.

1 fincon (veyo) fiE yemek klt4t TEREYA1I

l eAY BARDAGT StVtYAG

lYUMURTA

1finton SUSAM

NOT:Tarr acma vufka gerekti‖「 An〔ak

bulunmadl:l Zamaniarda haz!rvufka

ku‖ aniiabilin

．』
一「
一督
一、
Ｃ
＞
』
一
〓
一
】
〓
∽
０
「
一
一、
一
Ｅ
一
∽
一
，
一０
」
０
一
一卜
一
、
〓
一
　
　
（
一
一
¨
〕
）

回



Patllcan kabuklarl YOI YOl kes‖ ir.Once lklye,sonra diirde,

daha sontt da ceuzi‖ ‖gnde dO営旧nlL tuJu suda en az

Ыr saat be‖ eJIIL

S:Ⅵ vattda sO雪anlar pembele5in〔 eve kadar kavrulur

lki domates rendeleniL blr domates de kesme 5ekeri百 11言inde

dOttranlL bi‖ ikte 5-10 dakika kavrulur Daha sonra paJlcan,

pi面 nc ve sa‖ msaklar eklenir.

Ustttntt bir parmak 6tecek kadar su ilave edillr.Yanm saat

harll ate5te pi5ir‖ ir,Daha sonra ate5 k:slllr,baharatlar ve

tuz eklenir.20 daklka demlenmeve blrakilli Son olarak

mavdanoz eklenin S:cak servis yaplllL

Aflvet olsun,
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PATLiCAN HOLMEH05U

l1/1

Gerekli Malzemeler
1,5 Kg PATLMN

7 Eoy bordogt finiuE

2 odet 50iAN

I adet D1MATES

7 fincon StVtYAi

1 koykTEREYAGt

ltath koStgr PUL BIBER

lbaSSARIMSAK

l ktigilk bag MAYDANAZ

1 Eoy kayg KARABiBER

l Eay koyfiTUZ

P

・
ぎ
ξ    ｀



Hazrrlanrgt

Temttlenen hamJler onar onar JJere ce‖ lir Mavdanoz,kere宙 z,

50ian,plrasa ka‖ 5〕口llL Bu kan,:mln iune de targn,karabibeL
tuz katlllL

5onra tavava,11k s:rasl bailkla ba51amak lzere lst lste sebze ve

ballklar dizilir

Oze“ ne zevtinva:l dOk11曲 r ve tamaml half ateste vaklaり k bir saat

pi5iri‖ r

Afivet olsun

Mavdanozlar kavnamakta olan suva daldl‖ hp 9kart‖ l「 ve hemen so言 uk Suvla durulanip slkllarak b「
kenara

blrak‖ IL Bu arada so詈anlarlnce ince klv‖ lr ve tuzlo ovulduktan sonra ivice slk‖
arak,siⅥ  va!da

棚1需蝋朧懺器esle k訓 5trllr kw hm d剛酬e
be5 dakika pi5「 ilir Klvma,diier baharaJarve tuz kallarakveniden

臨 」:ltencere面 ndЫ 眈ekemⅢ 副副e kapttL MavdanoJttdan

山cer beser dal avlklanarak cevlz bivlkll言
lnde Sanlan mavdanozlar

ten〔 eredeki kemik‖ eJenn ttze‖ ne sralanlr

Bir bardak et suvu eklenerek,orta ateste kavnamava braklhr Kavnama

noktaslndan sonra ise ate5 kls‖ lrve en klslk Sevivede en az vamm saat

S:cak servis vaplllr Afivet olsun

錫

物

EVLiVAcELEBi■ den 5i5口de sEBZELi HAMSi

CeFekli Malzemeler

l● MMSl
ya″m tllo κ[R[ylz

2 boFSa“″

J baf PIRA躙

,y2ma々妨j′ Zfyrl″И駒

1々」

"々

baj悧剛 NOZ

l″ソ

“

′夕MMBlar
i fay々 o,」′T4Pξ〃V

i fay螂,7JZ
grrtaξ 」ra々 5il

NOT:

Bu ta“ t yemek tanle面 ne sl〔 ak bakmavan Evliva

〔elebr nin aktardI:l(ok lezzeJi bir ta“ ftin

Kavnak:Osmanh Kttltiru ve gttnde‖ k Ya5am

Suralva Faroqhl Savfa 228

llaztrlantgt

MAYDANOZ SARMASI

Cerekli Malzemeler

5 bl」悧γOДⅣOZ

5θθ9「燿
yMA

l"ソ bardo91111 θ」16JR

2b」yJ々

'θ

ttTf5

l byy」 b々o5 50"Ⅳ

l yam“ 彙o5,」l θOMArfS'1“ 5′

1"ソ螂′

"MMg旧

駅

l Eoy ka5ry IUZ
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PiSi‖ len JrOZlaL klclk dilimlere bol山 nttL un,vumurta,

su ve raklile olu5turulan bulamaca baunllL

Bol vagda pembele5inceVe kadar(midve gibO klzar〕
|lr

Taratorile ser宙 s yaplhr

Alvet dsun0

OЮZ ate,teロゴ耐ip Jtteve yai‖ |に SeMs un kaⅥ ktabaia Jln「

Uze‖ zeyJnvatt ve de陀 Otu ile ka口 anlr Rah,5o旧 p ve bin e」」nde
servis yap:1lL Afivet OIsun

餞

Beyk:nin vansl tavada klza‖ ncaya kadar pi51‖‖r Siraslvia 5ekeら dOmates,
havuc,kereviz ilave ed‖ iL Ba,ka b[kapta et suvu,patates ve lahana b計 ‖kte
kaynatlhL Buniara Onceki malzemeler katlhr ve 10 dakika hepsi b「

likte

kavnalhr Tereva」,Jrkel defneyapra‖ an ve blber e‖ enlrve 10 da‖ka

pi5meve blraklhr sOn olarak corbava mavdano2,Sanmsak ve arta kalan

beyhn kathrvei‖ da‖ ka kavnamava blrahhr Daha sonra ate,sondttrullr

318

錫

物

〔:ROZ KiZARTMA

qinoz (urzr)

Gerckli Malzemeler

l kib eiRoz BALttt

l /'oy badolt SIRKE

tfincon ZEniNuntt

7 demet DEREOTU

(aTEN IUZLU)

Gerekli Ma:zemeier

i々〃ο

""“
l161

i str bardag′ 1/w

2y」r/1/P融

i fay bada」′∫υ

l y2m“ ね,夕 Mtt Vaya θ鳳

l fay妨,IJZ

NOT

(・)Sh 3ozsヽ TANBUL LEZZETLERl

kltablndan ahnm15む r

Gerekli Malzemeler

1 biiyilk boq KARA PANTAR

125 gr F\ME BEYKTN

2 toth koyQt gEKER

2 tane \1MA\ES

2 bot KURU 50iAN

1" tone HAVU{

l tone KEREV\Z KOKA

25 gr tozefEREYAi

4 tlne PATATES

% porEo BEYAZ LAHANA

500 gr DANA Eti.

i kilo EISUYU

1 kottk S1RKE

3 tqne DEFNEYAPRAiI

5 KARABiBER IEK\RDEE|

L koyk ince kryilmry MA\DAN1Z

s d$ SAR\MSAK

125 yst/rKR[MASl

NOT:Rum sakinle面 geJmle面 nl“ 〔IROZ"vaplmlndan sa!larardL Rum mutfa:|口 in en sevilen,utuz me2eleHnden
01an d,OZ evlerde ve mevhanelerde pi5i面 ‖rdi

BoRC C0RBAS| (Urnnyrn TARiFi)



Ermeni Ninelerden ohnmt5tu.

0滋
物

Hazrrlanrgr

Mttrekkep ballklan temizlenir,4 adet mirekkep torbalan

paJamadan bir kapta saklan:r

Mlrekkep ballk:an vlkanip klcttk di‖ mlere bOIlnur ve kevgirde

bek!eJliL Dolmallk lzim temizlenip vlkanlr ve sttzgece ahnl「

SOianlarince piY02 5eklinde do言ranlL A:lr ate5te va‖ m bardak

zevunvallnda haite pembele51kten sonra dolmallkistlklar

eklenin

S:ravla mttrekkep ball言 l dilimlen,由 zlm,baharat,zeytinvail,

mttrekkep torbala‖ ve 5arap eklenir.Haif ateste vumu5avln―

cava kad計 画JⅢ i「 SO:Jk seMS Vapll:L

Afivet olsun

Lttfer ballk:a‖ ,iu temizlendikten sonra:zgarada pl,inlir ceni5ce bir

kaⅥ ktabaia Jlnan ball‖ 計van vana diJliL

TurplartemlJenin aⅥ‖an「 Ve rendde面 L Once‖ mon,sonra zevunvag

ve en son olarak da tuz iie lezzetlendir‖ ir.

YeJ!sabta,wiCewkanlr,aⅥ Man「 ve d ile parcalandlktan sonra

bahklarln etrafina bolca vavlllr S:cak servis yapll:r.

Afivet olsun

Hazrrlantgt

Manda‖ nalan ivice vlkadlktan sonra,kabuklannl sovup l ltre kanvak‖
e

b「‖kte bir kavanoza bo,aL‖lr ve kavanozun kapa!1割 klCa kapabllL

Glne,almavan blverde 40 gttn bekletiliL sekerile su kavnatllaraki ξok

kovu olmavan b「 5urup elde edilL Temiz birtllbenle suzllerek kan,ma

Afivet olSun

Hazrrlanrgt

GoE eden Rumlordon ohnmt5ilr.

319

MUREKKEP BALIG:

LUFER IZGARA

Gere‖i Malzemeler

i々llo lυ FfP馴 [κ′

l dem2[RO崩

3 1ar2 θ[躙Zr」Rρ

i ba」 yf511 SAιスロ

l fay々 o,,′ T」Z

MANoAtiNn ilrtinU

Gerekli Malzemeier

6 MANJAllNAκハ3υ6υ

l″ tra κД〃rAκ

5θllgrsEKER

ls」 bardag′ sυ

Gerckli Malzemeler

I KiIO MOREKKEP BALI1I

2 KiIo KURU Sr/iAN

7 qay bordofi D1LMAUK iiz\M (KU5 iiziiMii)

l qoy bordoE D?LMALIK FtsTtK((AM Ftsltit)

l Eoy bordojr ZEfiiNYAil

4 tone boltln M|IREKKEP T1RBASI

l qoy bordogr BEYAZ $ARAP

7'er qoy ko5rgrTAR1N, 5frcn, eiem, fUZ,

xtnmrit.
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Hazrrlanrgt

・ En ka1lelitarama Apollon/ulubat cё l山 nden avlanan
“SAZAN ballklarlndan elde ed‖ irdi

・ 0■odokJu!un Oruc dOnem隆 面nde TARAMA,
zengin voksul fark etmeden her Rum evinde sofralardan

esik olmazdl(3)

Hazrrlanrgt

Sttt,5ekeL lrmik birikte kavna〕 !IL Kovula,lnca terevagl‖ ave edili昨

tencere ate,ten alin:rve so!umava blraklllL 6 vumurta ivice grp‖
1鴫

kremava eklenir.

VanlWa ve dovllm15 5ahZ ibve ediに rek,va」 anmtt birtepJve

dOkJI由 r Ustttne susam ek‖ in 170 dere〔 e lsidaki l‖ nda 40 dakika

piJ“ lin sOluk SeMsyapll‖

Afivet Olsun

Midvele“ n kabukla‖ bicakla ivice temizleni鴫

klllarl kes‖ iら vlkan:p kevgire allnlL Pirincier ylkanll

slz曲 |lr ve slzgecte bekleti‖ L

5oganlarince ince klv‖ lp zevJnva:lnda pembele,incel

kadar kavrulur

Pi‖ nce 3 bardak kaynarsu,domates salcasl,kabuklu

muvderve baharaJar e‖ enL Tahta kaり‖a ka‖ 51‖ la
8-10 dakika crta ateste kavnatllI「

P「 inc‖ malzemeler hanf ate,te 20 derecede suvunu

CekJrene kadar pi5"‖ iL

Tencere atesten ahnlp demlenmeJに in 15 da‖ ka

be‖ eJI"ve Ыcak ser‖ s yapll‖
Afivet olsun

Rum Ninelerden olmmqttr.

Hazrrlantgr
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SUTLU iRMiK TATLiSI

Gerekli Malzemeler

I kilo s[]T

1/, kilo iRMiK

5 YUMURIA

l kilo $EKER

2 totlt kottgt VAN\LYA

2 yemek ko5rgt SAKIZ

2 koyk BEYAZ SUSAM

l yenek koSrgt TEREYAi

Gerekli Malzemeler

100 odet orto boy KAAUfuU UiOyt

1kilo 50iAN

2 su botdoEt piLAVLtK piRiN(

2 kayk DOMA\ES SAL(AS|

1su bordolt ZEYTiNyACt

1 er goy ko5tgt yEN\BAHAR, 
5EKER, fUZ, B\BER

3 su bordogr KAYNAR Sll

IARAMA

Gerekli Malzemeler
1 Kilo SAZAN BALI1I

N01

0)SJa 80Zも ‐ttanbJ LezzeJe“

MiDYE SALMASi



物

Hazrrlantgr

Bavat ekmekler zeytinva言 |‖e yumu,a〕 hr catalile

ezilen bevaz pevnirve diier baharatlar ekleniL

Son 151em olarak da,bir cav ka,l:ltuZ ile ah,ap

havanda ezilen sammsaklar eklenir ve elde ed‖ en

bulamac 51k bir kaba allnlr

Klzarm15 ekmek!e‖ n ize‖ e面 nde servis edilen

tarator,pek(okviveceiin vanlnda GARNITUR

olarak ku‖ an:labilir

Afivet olsun

働Hazrrlantgt

ー

Bu salca YARESPOS adil ki,iler〔 e hazlrlanlrdl.Salca icin

palamut veva uskumru ba!lrsaklan ve kanl tuzlanlp

toprak kaplarda glnese blrak:l11 50nra lune su,5arap

veva zevjnva」 kabllp Mce kan51‖ |:r ve kulhⅢ lrdl

lstanbu‖ u Rumla‖ n vemek kttL山‖e‖ ‖e ilgin arastlrmavl

sttrdlrdl:む m slrada,e‖ me ula5an cok savlda vemek tanl

teren el vazmasl deftede“ n araslnda,beni sa,Irtan,

Perall Madam Oomnoln:n1929 tanhll deftenndeki

“Marmara AdaЫ
inln YAROS SAL[AЫ "tanlvdif

321

TARAToR (UUr)

Gerckli Malzemeler

5-6 dilim BAYAT EKMEK

125 gt BEYAZ FEYNIR

)-4 di5SARIMSAK

1frmon ZEYT\NYACI

tauaiam
l .oy kottitt KARABIBER

Ttutom K\MY1N.

t yemek koStgt NAR EKSiSi

l goy kogETUZ

NOT:

`l Konstantlnopolis yoksu‖ annin veme:i savllan

“Skordawa"van“ TARATOR"(kunl ekmek,sanmsak,

zeytinvag kan,mmdanvaphn bubmac)gttnttmlze

kadar Ja,p Rum mutdfagnda muvetavav:,

mzarmtt paJ(anve kabag,hzamtt bakalvams

bahi:n!tatland:rd::l gibi″ (1)

0 5Ja Bo4s‐ iSTAN8UL LEZZETLE面 Ktab s‐ 8‐9

YARoS - YARoN (sAtCA)

Not

姜
00:rusu,vaptlilm vemek araメ lrmalan iqensinde

beni de en lok,a51rtan ta‖ lerden binsi bu Oldu ki,

daha Once hi〔 duvmamiltlm

姜
"Yaroず 'kdimeJnden tureven“ varata""e,

istanbu‖ u Rumla‖n tuzlanmll uskumruva,

gl■曲mlze dek verdikle両 addlL。
)

YOremizde de hemen hemen tttm bahklann

tuJanma,uvgulama,mev〔 uttu an〔ak unututtu

Bu uvgulamadan gttnttm12e kadar gelebileniise,

“HAMSiTUzLAM■'dlL

贅
TuJanm嗜 ,tutsttenmも ,kurutJmul bJkla田

“SALGAMARiOS"den‖ en bakka‖ ar satardL
°
Sula 80ZiS,istanbul Lezzetle面 Kitabi s 8‐ 9
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Aynur Zeren Ton kimdir?

ra_l - -/,
)

1959 yilnda istanbu|do dogdu, Memleketi Fatso'dtr. Kofkos kiikenlidir. [)nye ve istonbul'da

yo5amaktodu. Anodolu'nun EeSitli illerinde (Atatiirk itkokulu (Bobaeski-Krrkloreli), Kanditti

itkokulu (ASkole-Erzurum)'do itk egitimini tamamladtktan sonro Kondilti ve Dlrtyot lrtookulu-
Hatoy) okudu.

Fatsa Lisesi'nde lise tohsilini tomomladr, Samsun Egitim Enstiti)sii Sosyol Bilgiler Biiti)miinden

mezun oldu. Doha sonra da lisans tamamloyorak Anodolu [iniversitesiTAR1H Biiliimii diplomosr

oldt.

Evli, iki evlot, bir torun ve iki kardeS sohibidir. Mitli Eiitimin birEok okullortndo Sosyol Bilgiler,

toirafya ve Tarih \sretmenliQi yoptrkton s0ru0 bir siire iizel sektiirde Eolrgtt. BirEok dernegin

kurucusu ve i)yesidir. Unye Tv'de "Siizlii Torih" Programlon, t)nye Hobu Gozetesinde de 
,,K65e

Yozo rl q t " yo p m 0 ru n y0 n t wo bi rEok d ergi d e m oka r er eri yoym I o n m tgtr r.

bnソe κ2″ι施″52yli J/251i V2鬱 nソe ttmθ εσ″Jtt r2msil[isidii g′
`『

θ々b`lar sa嗜炉彙り,vardr4
FOla」rarfrル v々θ κbm2ramarル b々jttmJ jJ″ raむdた /2r71mルηθ″二f2vr2 kirli1lo1 50″θlね″力1
5加θma mJz′たJbja,ケθ

"[ν
θralojrarfrルルjz2r〃」′θla″わ″励∴なlarbJ′ 昭ゝ 憮 vazgθfgmθdリノ

ル′∫θ力′rゴ′r gabθ s′″′″々σノJ“M2カmθlス √々
″
r陶5ユ]u)ソθθ″η

“
加加層ノJ″ lrabθ グ々θ」

′勧κ
〃9ノθク″山FaおθttJ″ノθ竹ゎfa々 j″ノb″″″ソardlκ


