


Do PAPA

Yemekieri Kiz bebek dogdugunda ziyafet yemegi idi.

Suriye ERASLAN'dan alinmistir.
Hazirlamisi

Kiyma kavrularak bir kenara birakilir. Siizme yogurt hazirlanir. Tereyag eritilir ve yansi aynilarak toz seker
ile kanstinhir. Derin ve yayvan bir kapta un ve soguk su iyice kanstinlir. “Lapera” denilen ahsap yemek
pisirme gereci ile doverek pisirilen papanin atesi kisilir on bes yirmi dakika daha iyice doviilerek pisirilir.
Papa genis ve diiz bir kaba yayilir. D6rt tane genis cukur agilir. Bu cukurlardan birisine eritilmis tereyag,
digerine sekerli tereya@, tictinciisiine kiyma doldurulur. Bu tic malzeme ¢ok sicak olmalidir. Dérdiincii
Gukura da siizme konulur. Sicak servis yapilir.

Gerekli Malzemeler

2 su bardagi UN

5 su bordag SU

1 tath kasigi TUZ

PAPA GARNITURU

1 su bardag) TEREYAGI

1 kiigtik tas COKELEK

1 kiigiik tos SUZME YOGURT

1 fincan TOZ SEKER

1 kiigiik tos KIYMA veya KAVURMA ET
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KIZ PAPASI OYKUSU
Ginidmizde unutulmus bir ziyafet yemegidir. Yillar once ozellikle
Kafkas kokenli ailelerde” kiz bebek” dogdugunda gelen konuklara
apilan ok lezzetli biryemektir.
Hemen hemen herkes icin geceridir unutulmaz yemek anilan,
atlan, kokulan hatta hatirlamak bile insani o gegmis giizel giinlere
gdtiiriir. Kiz papasi da be nim cocuklugumda n unutulmaz anilann
ortasinda hala o giinki lezzetiyle durur. Nasil durmasin ki onceleri
kuzenle-rimden birisinin dogumu iizerine becerikli yengelerimden
birisi yada halam konuklar geldiginde “haydi bakalim bir kiz papas
apalim” der otururdu ocak basina. Biiyik derin bir kapta un ve suyu
- harli findik odunu atesi ortasina oturtulan sacyak dzerine
oturtulur-laperay yardimi ile déve ddve yavas yavas pisiren halam
ortaya gikan malzemeyi kiigiik bir siniye aktanirdi.
Biz cocuklar daima ag kediler gibi pismekte olan yemegin etrafinda
dolanir ve daima ebeveynlerimiz tarafindan kovalanirdik. Bu
kovalamaca giiciimilze gitmezdi sonucta hep hirliktelyemek
emenin keyfi le nasilsa yer sinisinde yerimizi alacakt katli
agir dede evinin alt katinda ki ocak yel K

) watta tamamen ahsap ,‘ il

bas kosesinde ki ocag@in odun atesinde pisen yemeklerin lezzeti hala
aklimizdatadi dama@imizda.

Dede evinde genellikle yaz aylannda olurduk ki bayilirdik meyve agaclan
icinde genis avluya bakan pencereleri agip ust katin sedirde rmaktan
gelen piifiir piifir rizear esliginde misafir odalannda oturmaya. Hele bir de
uzaktan yakindan akraba misafirler geldiginde evde ki muhabbet
havasinda giile oynayayemekleryemege.

Kiz papasi her zaman yapiimazdi kim bilir hangi kuzenim dogdugunda
yapildi énceleri sonralan konuklar geldiginde yapilirdi. Zaman icerisinde
ise giiler yiizli yengelerim bos kaldiklaninda yada hasbel kader gelinler
goriimeeler bir araya geldiklerinde yapilir olmustu.

0 sicacik taze pismig hamurun tereya@) bulustugunda olusturdugu lezzet,
taze siizmenin sekerli tereyaglanin tadi hala akhimda. O zamanlar
evlerde kavrulmus kiyma yada kavurma etler bulunurdu, onlarda aynca
tereyagiileisitilir ve papaya katik olarak tuketilirdi.

Kiz papasimi ok severdim. Cok sevmemin nedeni kalabalikla yenen bir
yemek olmasi ve o kalabaligin muhabbeti, annemlerin sakalari ve
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Ordlu CIRTLA (KAYGANA)

Yemekieri

Hazirlamisi Gerekli Malzemeler
% &
4 adet YUMURTA

Yun-1ulrtalalr .|v|ce irpilir, siit, tuz ve un |.Ie kanstinlr. 2 cay bardod) UN
_Yesllllkler |y|fe kiyilarak karigima ekl.er.ur:. Kfl§l|( yardimi 2 cay bacdog 50T
ile kizgin yaga birakilan hamurlann iki yiizii de kizartilir. 885 Kiiiik bag MAYDANOZ

Sicak servis yapilir. e " 1 kiigiik bag DEREOTU
- Afiyet olsun. . - 1 kiigiik bag VESIL SOGAN
: : W 1 coy kasigi TUZ

NOT:

*Kahvaltilarin keyifli bezentisi KAYCANAYA ezilmis
beyaz peynir, yodurt , kabartma tozu veya karbonat |
ilave ederek farkli lezzetler elde edebiliriz.
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Gerekli Malzemeler

1kg UN (dért su bardagi )

4 yemek kasigi TEREYAG ( tepeleme)
1 adet KGY YUMURTASI

1 su bardagi SU

1 cay kasigi TUZ

NOT :

Katmanlarinda tereya@ oldugu icin kat kat bir gorinim
kazanan bu geleneksel barek halk arasinda KATMER diye anilir.
KETE, hazirlanirken tereyag ile birlikte TAHIN veya TAHIN
HELVASI, PEKMEZ ya da TOZ SEKER katilarak da hazirlanabilir.
KETE icine katilan simirh sayidaki malzemeler nedeni ile uzun
siire lezzeti ve tazeligi bozulmadan saklanabilir.

KETE zeytinyagi ile hazirlandi@ takdirde cok daha gevrek olarak
elde edilir.

KETE'nin hazirlandig1 un ve tereyag da dzenle secildigi takdirde
lezzet ok daha farkl olacaktir.

KETE giiniimiizde neredeyse terk edilmis, unutulmus bir borek
tirudiir.

KETE, Osmanl doneminden bu yana, ozellikle yolculukta ve
misafir aéirlamakta en cok tercih edilen bérek tiridir.




KURU YUFKA MANTISI

Ordu
Yemekderi

Gerekli Malzemeler

6 adet yufka (orta boy ve kinlmis)

1 tas et suyu (tavuk suyu da olabilir, ilik)
Ny ] biiyiik tas yoqurt

.Hazu anisl
Yogurdu sanmsak ve nane, tuz ile kanistinp bir kenara birakilir. Et suyu SESRZECERULEE
ve karabiber kanistinp isttilir ve yufkalann iizerinde kasikla gezdirilip [ aba i i

cektirilir. Yogurt yufkalann dzerine dékiliir. Pul biber ve maydanozlar A yeme o Alibe

ilir. Uzerine de erimi K " dirili 1 tath kasigi tuz
serpilir. Uzerine de erimis sicak tereyag@ini gezdirilir. 1 coy knswly kavabiber

1 biiyiik tas kiyma (kavrulmus)
1 bag maydanoz (ince dogranmis)
3 yemek kasigi tereyag

Not : Mantinin ne kadar hafif oldugunu sonra anlayacaksiniz. Kiyma yerine
haslanmig yumurta ile de ayni tarifi uygulayabilirsiniz.

HINGALI (GURCU MANTISI)

Unye Ticaret ve Sanayi Odasi Kittiir Yayimidir.

Gerekli Malzemeler ° Hazirlanisi °
HAMUR iCiN Kiyma bir yemek kasig1 tereyagi ile kavrulur. Soganlar ince
7 adet YUMURTA ince dogranir, bir cay kasi@i tuz ile ovulur ve yedi dakika
5 su bardagi UN bekletilir. Suyu sikilir ve kavrulmakta olan kiymaya katilr,
1 yemek kasigi SIVI YAG kanstinlir. Tuz ve karabiber eklenerek kanstinldiktan sonra
: 1 yemek kasigi SUT 505 iCiN sodumaya birakilir.
1 cay kagigi TUZ. 7 <u bardads YOCURT Un genis bir kaba iyice elenir ve havuz sekli verildikten sonra
gi . . A
IC MALZEMELER 4 dis SARIMSAK yumurtalar kirihr. Tuz, siit ve siviyag eklenerek diizgiin bir
250 gr KIYMA 3 yemek kastgi TEREYAC] hamur elde edilinceye kadar yogurulur.

2 adet KURU SOGAN 3 Hamur bir saat buzdolabinda strece sarili olarak bekletilir.
1 yemek kasigi TEREYAG) L Yemek kasigi KURU NANE

1 cay kasigi KARABIBER,

1 yemek kasigi PUL BIBER Daha sonra ceviz bilyiikligtinde hamur toplan kopartilarak

1 ¢ay kasig KARABIBER zwalalar hazirlanir.

1 cay kasigi TUZ Her hamur parcasi 10x10 cm ¢apinda daireler olarak agilirlar.
Bir stire kurumaya birakilan kiiiik yufkalarin iizerine i
malzemesi, yemek kasigi ile yufkalar dokiilir.

Parmak uclan ile hafifce islatilan daireler sikica kapatilir.
Kaynamakta olan suya bir miktar tuz ile birlikte hamurlar
atilir, 7 veya 10 dakika kaynatildiktan sonra bir siizgeg
yardimi ile alinan hamurlar kapakli bir kaba dizilir.

S0S iCiN;

Yogurt, siizgece serilen biiyiik bir kagit havlu yardimi ile en
az bir saat siiziilr. '
Servis yapilirken ise tereyag eritilir ve nane, karabiber
eklenerek sicak servis edilir. Afiyet olsun.

1 tath kasigi TUZ




KESME MAKARNALI PiZZA Ordu

Yemekders

Gerekli Malzemeler Hazirlanisi
" - ﬁ
1 kilo kesme MAKARNA (4 su bardagi)

1 paket SUCUK (kiip kiip dogranmis) Kesme makarnalar tuz ile haslanir siiziiliir ve genisce
1 poket KASAR (rendelenmis) 1 tutom haslanmis

2 adet DOMATES i 5 b s TR
1 fincan MISIR yansini et suyunda eritilip makarnanin tistiine dokilir.

bir tepsiye yayilip spatula ile iyice bastinlir. Kasarin

4 adet BIBER (kiip dogranmus) brokoli Sucuklar, mantarlar, brokoliler, iizerine dagittiktan

3 yemek kagigi MANTAR (kip dogranmi) sonra da salgali su gezdirilir ve finna siirilir.

2 yeme kasigi SALCA (Domates) : b

S e Makarnalar 20 dakika 170° de pistikten sonra kalan
2 yemek kasigi TEREYAG kasar tstiine serpilip finm kapatilir ve tepsi 10 dakika
1 cay kasigi TUZ finnda bekletilir. Sicak servis yapilir.

Afiyet olsun.
NOT :

Et, tavuk, hindi, salam, pastirma, yesil - siyah
zeytin, misir, vb. gibi her tiirli malzeme ile

degisik turlerini yapabileceginiz bu pizza iin
onerimiz Yoresel Otlar ve Hamsili Pizza.

|@ Unye Ticaret ve Sanayi Odasi Kiiltiir Yaynidir.




Ordu
Yemekderi

KESME MAKARNALI LAHANA SARMASI

(KEPEKLI - ESMER)

(Yemek Yansmasinda Finale Kaldi)

Hazirlamisi
o———

Lahanalar iyice yikanir, saplari kesilir, kaynar suda 5
dakika haslanir, soguk su ile (soklanir) siiziiliir, bir
kenara birakilir.

iCIN HAZIRLANISI :

Kepekli kesme makarnalar, siizme torbasi icine dokdiltir
iyice yayilir ve havan bagi ile (bugday iriliginde) doviilerek
kirthr.

Kink makarnalar kaynar suda 5 dakika haslanir ve bir
kenara birakilr.

Soganlar ince ince (bicakla) dogranir. Tuzla iyice ovularak
oldirdlir. Kizdinlmis zeytinyad da kavrulur. Makarnalar
sodan ile sote edilir, karabiber, nane, maydanoz, ceviz,
kasar ile birlikte harmanlanir.

Siyah lahana yapraklan iyice sikilir, u¢ kismindan tutularak
ikive ayrilir ve iicgen (muska) seklinde sanlir, yada biitiin
yapraklarla (zeytinyagh sarma gibi) uzun uzun sarilr.
Tencereye (ist iiste (i sirayl gecmeyecek sekilde dizilir.
Bir tas dolusu kaynar su ile pisirilir.

Uzerine bir miktar zeytinyag ile birka dis sanmsak ve
1tath kasigi salca yakilarak dokiiliir ve kapagi kapatilir.
Arzu edilirse sanmsakli yogurt ile de tiiketilir.

Gerekli Malzemeler

1 kilo (4 su bardagi) Kepekli Ev Makarnasi
1 su bardag gekilmis ceviz

100 gr. Kasar peyniri (rendelenmis)

1 oy kasigi karabiber

1 tath kasigi tuz

1 corba kasigi nane (kuru)

Stzma zeytinyag. Bir kiigik coy bardagi
2 tane (orta boy) sogan

% bag maydanoz (ince dogranmis)

3 bag karalohana

ICIN HAZIRLANISI :

Bkz. Dolma Ileri

NOT :

Kepekli - Kesme Ev Makarnasi

7 su bardag YUMURTA

1yemek kasig1 SIVI YAG

1yemek kasia SUT

1¢ay kasig TUZ

1¢ay bardad KEPEK

Alabildigi kadar UN (Kulak memesi kivaminda hamur
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Sicak servis yapili. Afiyet olsun.
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Jaha sonra bu seritler ikiye boliinerek bir siire daha kurutulur.
(aynayan suya atilan makarnalar stizgec yardimi ile alinir ve
so8uk suya tutulur.

sizdiiriilen serit (kesilmemis makarnalar) tere yagda kavrulur.
“irmitler (bkz Tirmit kavurma) tarifteki gibi hazirlanip sos olarak
)apardelle yaninda Sicak olarak servis yapilir.

\fiyet olsun.

Ordu
Gerekli Malzemeler Yemelhderi

KESME MAKARNA HAMURU

7 YUMURTA

1 yemek kagigi SIVIYAG
1 yemek kasigi SUT

1 cay kasigi TUZ
Alabildigi kadar UN
S0S

1 kilo TIRMIT

3 yemek kasigji TEREYAG
1 su bardagi CEViZ

1 cay kasiGr KARABIBER




Oris ™ KESME MAKARNA
Yemekleri J

.M—.. Daha sonra hamurlar nisasta yardimi ile

miimkiin oldugunca ince sekilde acilir ve
yeniden temiz yagh kagit iizerinde yanm
saat kadar kurumaya birakilir.

Kuruyan yufkalar énce dorder veya altisar
santimetre kalinliginda uzun seritler
halinde kesilir.

Derin bir tencerede iyi kalitede su bir cay kasigi tuz
atilarak kaynamaya birakilir.

Yumurtalar, siit yag ve un ile iyice yogrularak, kulak
memesi kivaminda bir hamur elde edilir.

Hamur on parcaya béliiniir. Uzerine bir bez kapatilarak
dinlenmeye birakilir. (en az yarim saat)
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DIGER BOREK TARIFLERi Ordi

Yemekieri

BAZLAMA KABAKUCU BOREGi

GEREKLI MALZEMELER GEREKLI MALZEMELER

4 su bardagi UN, 1,5 su bardag ILIK SU HAMUR IIN

2 cay kagié KURU MAYA 1 cay kasig TOZ SEKER 4 su bardag UN 1¢ay bardaé SIVI YAC

1 cay kasigi TUZ 1fiske MAHLEP 1adet YUMURTA 2 yemek kasig1 YOGURT
HAZIRLANIS! : Un derin ve genis bir kapta havuz gibi agilr. Tuz, seker, ik Sy kagig1 TOZ SEKER 1¢ay kasig TUZ

su ve maya konularak iyice yogrulur ve bir kenara birakilir iC MALZEMELER

Ik bir ortamda ortalama i saat bekletilirken iizerinde islak ve nemli
bir bez bulunmalidir ki dinlenme daha saglikli olsun, béylece hamur
piserken ici cig kalmasin

Oklava ile agian zwvalalar (beze veya agma hamurlan) yanim santim
kalinhginda ve pisme islemi teflon tavada gok daha rahat ve sagliki
olacaktr

Zwalalar (beze, agma hamuru) hazirlanarak nemli ve kalin bir bez icinde
yarim saat dinlendirilir.

Sicak olarak servis yapilir yani sira, tereyags, her tiirlii yiyecek ve ayran ile
tiiketilir. Afivet olsun

NOT: Bazlama, Anadolu insamimin villarca siiren g0¢ hareketlerinde ve her
turlil seyahatlerinde, heybelerindeki bas besin maddesi olmustur.

Kolay bayatlamamasi, uzun siire saklanabilmesi, hatta uzun siire icinde
lezzetinin artmasi ile hep azik torbalaninda yer almistir

Ginimuzde de piknik ve kahvalti masalarinda ozellikle sicak olarak yer
almakta hatta tercih edilmektedir

TALAS BOREGI (GELENEKSEL)

GEREKLI MALZEMELER
HAMUR iCiN

5 su bardag UN, 5 yemek kasigi SIVI YAGI
1fincan SIRKE 1ay kagid TUZ
KATMANLAR iCiN

3 yemek kagié TEREVAGI

iC MALZEMESI

250 gr KIYMA 1'su bardag BEZELYE
1biyiik KURU SOGAN ~ Tyemek kasigi SIVI YAG
1kigitk bag MAYDANOZ 1 qay kagigi KARABIBER

1kg KABAK UCU OTU 1¢ay bardad PIRINC

2 adet orta boy SOGAN  1kahve fincani TERYAG

1kiigik bag MAYDANOZ 1 ¢ay kagigi PUL BIBER

1¢ay kagig KARABIBER 1y kasigi TUZ

HAZIRLANISI

I : Kabak ulan ayiklani, yikanip kaynar suda kaynatil, sizzilir
Soganlar ince ince kiyihr ve sivi yagda kavrulur. Yikanmig piring ve kabak
ucu atu eklenir, bir su bardag su ile birlikte 15 dakika demlenir.
Sogumaya birakili. it tam sogudugunda, tiim baharatlar ve kiplmis
maydanoz eklenir. Kanstinlir

Un ve diger malzemeler birlikte yogurularak elde edilen hamurun isti bir
bezle artulerek, en az bir saat dinlenmeye birakilir. Daha sonra hamurdan
kisguk yumurta biiyiikiigiinde parcalar kopartilarak bezeler (zwala )
hazirlamir,

Bezeler merdane yardimi ile daire sekdinde agilir. Dort esit pargaya
boliniir. Her parcaya ic malzemeler eklenerek kivrilir ve daire seklinde
kapatilir.
Arzuya gore finnda veya yagda pisirilir, Sicak servis yapihr ancak soguk
olarak tiketildiginde de cok lezzetli , bol sebzeli ve mayal hamur
olmadig icin kilo yapmayan bir borektir,
Afiyet olsun.

BOREKLER

1-5U BOREGI (PEYNIR BOREG)

Su boregi (cokelekli)  Su baregi (peynirli) Su bdredi (kasarli - kiymal)
Su boregi (kasarl)  Su boregi (kiymalt)  Su boregi (sade)

2-YUFKA BOREGI (KURU YUFKA)

Yufka baregi (cokelekli) Yufka béregi (peynirli) Yufka bregi (sade)
Yufka boregi ( kasarl)  Yufka boregi (kiymah)

3- YARIMCA BOREK (NEMUSLU BOREK)

Nemuslu borek (mendek otu ile)

4-KOL BOREGI (ACMA BOREK)

Kol boregi (kiymah) Kol boregi (patatesli)

Kol baregi (kiymali-patatesli)

5-TALAS BOREGI

Talas boredi (kiymah) Talas boregi (patatesli)

Talas baregi (kiymali-patatesli)

6-BAZLAMA

Yufka boregi agilir iken, hamurun kdzde, yanim santim kalinliginda
pisirilmesi ve icine tereyad konularak tiketilmesi

7-BiSi

Mayal hamurun, en fazla el bilyikliginde aglarak yagda kizartilmasi
seklindeki uygulamadir. Ayrica, peynir, recel, pekmez ve bal ile tiiketilmesi.
B-CIRTLA (AKITMA)

Un, su, tuz ve bazen maydanoz, dereotu, pul biber katilimi ile olusan
hamurun, yagda lizartilmasi ile elde edilen dilimler sicak servis edilerek
ozellikle sabah kahvaltilannda, peynir, zeytin ve diger katiklara eslik
ederler. Akitma da denilen bu hamur icine yumurta kinlarak da
yapilabilir ve icine katilan her sey lezzetinin daha da artmasini
saglamaktadr.

Yillar once hemen hemen her evde yapilan bu kahvalti bezentisi halen de
tay sofralannin vazgegilmezlerindendir.

Unye Ticaret ve Sanayi Odas Kiiltiir Yaymidir.

Un bir kapta sirke, swvi yag tuz ve alabildigi kadar su ile yodurulur, Yumusak
ve duzguin bir hamur elde edildiginde merdane yardimi ile agilir Gstiine bir
kagik eritilmis tereya@ siriiliir ve ikive katlanir, tekrar katlanir, tekrar
katlandiginda buzdolabinda streg ile on bes dakika bekdetilir.
Buzdolabindaki hamur tekrar merdane yardim ile agihr. stiine eritilmis
bir kastk tereyag siiriiliir ve ayni sekilde katlanarak buzdolabinda bekletilir.
Buzdolabindaki hamur tigiinci kez aymi sekilde yaglamir, ailir, katlanir ve
bu kez yanm saat bekletilir.

iC MALZEME iCiN

Kiyma yayvan bir bir kasik s yag ile kavrulmaya birakalir. Sogan ince ince
layilir ve bir ¢ay kasigi tuz ile ovularak bekletilir. Suyu stkildiktan sonra
kiymaya eklenir ve birlikte on bes dakika kavrulur. Tuz ve karabiber ocak
kapatildiktan sanra eklenir. Kanstinlir ve sodumaya birakilir. Maydanozlar
ve bezelye en son eklenir ve kanstirilir.

Buzdolabindan gikartilan hamurdan 24 tane beze (zivala-hamur toplar)
hazirlani. Her bir hamur topu 15x15 boyutlannda agilir ve ic malzemeleri
eklenerek mendil seklinde kapatilin

NOT: Talag boregi yoremizde yillardir yapiimaktadir ancak baska yorelerde
de bilinenie bir borektir.

En biyiik 6zelligi hamurunun katmanlardan olusmas olan “talas boregi”
son derece lezzetli bir borek olmasina ragmen, hazirlamsinin oldukga
emekli olmasi nedeni ile ¢ok sik yapiimamaktadir. Ziyafet sofralannin cok
degerli bir ikramudir,
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Ordu

KESME MAKARNA MANTISI

Yemeklers

Hazirlamis

e ———————————————————

=
=
3
=
(17
—
-
H— |
- —
=
"
7
(1]
-
[ ==
>
(1~}
| —
O
o
(4]
-
=
—
(1°]
—
—
[+4]
=
=
_—

Kesme makarnalar genis bir kaba kirilir. Derin bir kapta,
tuzlu suda haslanan makarnalar siiziliir ve soguk suda
bes dakika bekletilir.

Siiziilen kesme makarnalar, yanmaz, yapismaz bir tavada
eritilmis tereya@in da iyice kanstinlarak kavrulur ve en
kisik ateste kizarmaya birakilir. Bir tarafi kizannca, borek
kapagi ile diger tarafi cevrilir ve kizartilir.

Kiyma tereya@inda kavrulur. Tuz ve karabiber eklenir.
Kiyma sicak olarak muhafaza edilir.

Yodurt, sanmsak ve nane, tuz ile kanstinhp bir kenara
birakilir. Et suyu ve karabiber kanstinlip, kasikla gezdirilir.
Tavanin kapa@ iyice kapatilarak kesme makarnalarin

et suyunu cekmesi saglanir.

Servis yapilirken, kiyma kesme makarnalarin tizerine
dokiiliir, etrafi yogurt ile cevrilir. Pul biber ve maydanozlar
serpilir, tizerine de erimis sicak tereya@ini gezdirilir.

Gerekli Malzemeler

1 kilo KESME MAKARNA( kinlmis-4 su bardagi )
1 tas ET SUYU (tavuk suyu da olabilir, ihk)
1 bilyiik tas YOGURT

3 biiyiik dis SARIMSAK

1 yemek kasigr NANE

1 yernek kagigr PUL BIBER

1 tath kegigr TUZ

1 cay kasiGi KARABIBER

1 biiyiik tas KIYMA (kavrulmus)

1 bag MAYDANOZ(ince dogranmis)

3 yemek kagii TEREYAGI

NOT:

Tereyaginin zaranni unutun. Mantinin ne kadar
hafif oldugunu daha sonra anlayacaksiniz. Kiyma |
yerine haslanmig yumurta ile de aym tarifi
uygulayabilirsiniz.




KURU YUFKA BOREGI (Yoresel) Ordu

Yemekieri

Gerekli Malzemeler

6 adet YUFKA (Yoresel kuru yufka)
1 adet biiyiik boy KURU SOGAN
1 kase KIYMA

NOT: Bu tarif geleneksel ve yoreseldir. Tereya@ yerine her tiirlii sivi yag
kullamlacag gibi, teflon tavada yagsiz da kullamlabilir.

ig malzemesi olarak, kiymadan baska, cokelek (yoresel ayran peyniri),
patates, kasar peyniri, tulum peyniri ve kavrulmus otlar da kullanila-
bilir. “Kuru yufka” nemden arinmis ortamda uzun siire (1yil) saklana-

1,5 su bardagi SUT.

3 yemek kasigii TEREYAGI - bilir kuru yufkalardan corba, manty, pizza hatta ic malzemesi findik ve
' 1 kiigiik bag MAYDANOZ ~ cevizolmak sarti ile tath dahi yapilabilir.

1 ¢ay kasigr KARABIBER Yufkalar i¢ malzemesi kullamiimadan sade olarak da pisirilebilir ve cok

1 cay kasigi TUZ lezzetlidir.

il

Unye Ticaret ve Sanayi Odasi Kiiltiir Yayinidir.




_ Yemehderi ) _Hazirlamisi

g

Kiyma bir yemek kasig: tereyagi ile birlikte kavrulmaya  Yapismaz bir tavada bir kasik tereyag eritilir,
birakihir. Sogan ince ince kyilir, 1 cay kasigi tuz ile siitle 1slatilan yufkalar tek tek ve aralarina
ovulur ve bir siire bekletilir. On dakika sonra soganlarin  soganli kiymalar serpilerek tavaya yerlestirilirler
suyu sikilir ve kavrulmakta olan kiymaya katilr. Bir tarafi iyice kizannca (kisik ateste 15 dakika)
Kiyma ve soganlar on dakika kavrulduktan sonra borek ters cevrilerek diiz bir kapak tistiine alinir.
ates kapatilir. Maydanoz, karabiber ve tuz eklenerek Kalan 1 kasik tereyagi eritilerek boregin diger
iyice kanstinhr. : lizil kizartihr, Sicak servis edilir.




Gerekli Malzemeler

HAMUR iCiN:

Yanm kg UN

1 YUMURTA

1 cay kasigr TUZ

Alabildigi kadar un.

iC MALZEMELERI:

Yanm demet PEZIK , PERZI, PAZI
1 cay fincam PIRINC

Yanm bag MENDEK OTU

Yanim fincan SIVI YAG

1 biiyiik bas SOGAN

1 cay kasigr PUL BIBER

1 cay kasigi KIRMIZI TOZ BIBER
1 cay kasigi TUZ

NOT :

- Yanmca borek yapiminda kullamlan “MENDEK OTU"

tamamen yoremize has bir ottur.

- Yanmca bérek koylerde sacta pisirilir ve izerine yag

stirilerek titketilir.

- Yanmca baorek otlar yapilirken soklanmasi, yesil
rengin korunmus olmasi daha bir hosluk yaratir.
- Hemen hemen herkesin severek tiikettigi cok

lezzetli ve hafif bir borek tirtidir.

Ordu
Yemehieri

Unye Ticaret ve Sanayi Odasi Kiiltiir Yayinidir.



Yemekderi
\/,__./

Ord YARIMCA (NEMUSLU) BOREK
] (GELENEKSEL)

Giingdr ERASLAN'dan alinmistir.

Hazirlamisi
B ———— -8

Un ve tuz iyice kanstinldiktan sonra yumurta kinlirve  BU arada sogan ince ince dogranir, sivi yagda
alabildii kadar su eklenir ve kulak memesi kivaminda ~ Pembelesinceye kadar kavrulur ve pul biber,

bir hamur elde edilerek iyice yogrulur. Uzerine temiz bir kirmiz: biber, karabiber, tuz eklenir.

pecete drtiilerek dinlenmeye birakilir. Otlar sogan ile iyice kanstinlarak hazir halde
Diger tarafta cok iyi ykanmis ve hasarl yapraklanindan ~ bir kenara birakiir.

ayiklanmis mendek ve pazi ince ince dogranir. Derin bir - Hamurdan kiiciik elma boyutunda parcalar
tencereye su doldurulur ve kaynatilir, Otlar kaynayan ~ kopartilarak iice yuvarlanir, yuvarlak bir sekilde
suya atilir, bes daklka kaynatidiktan sonra siizgeg servis taba@ biiyukliginde ailir ve ot

oguk suya tutularak ;oklamr malzemesi, yarisina konur, diger yarisi da
iizerine kapatilir ve sivi yagda kizartilir.

< Soguk utaraknllutlldm dahl ¢ok lezzetli olan

@ Unye Ticaret ve Sanayi Odasi Kiiltiir Yayinidir.




Gerekli Malzemeler

1 paket KURU MAYA

1 cay kasigi toz SEKER
4 bardak SU

1 cay kasigi TUZ
Alabildigi kadar UN

NOT:

Pidelerin hamuru arzuya gére kalin veya ince acilir. Pide hamurunu siitle
yogurmak da miimkiindiir,

I¢ malzemesi olarak her tiirlii sebze de kullanilabilir. Yoremizde genellikle,
pide evi ve restoranlarda yapilan, pideler zaman zaman finnlarda pisirilse de,
giderek bu uygulamadan vazgecilmektedir

Pide genellikle, kiymali, peynirli, kasarl, kusbagih, sucuklu-kasarli, pastirmali
ve bos olarak da hazirlanmaktadir.

Tas finnlarda pisen pidelerin lezzeti bambaskadir ve mayali hamurdan
yapilan pidenin biitiin 6zelligi, hamurunun kalitesindedir. Hamur
mayalanmalidir. Pide sicak tiiketilmeli ve mutlaka tereyadi kullamilarak
yaglanmalidir. Yillar onceki adi “yagl” olan pideler, giiniimiizde “hamur” diye
de anilmaktadr.

Pide doyurucu ozellikleri ile Pazar giinlerinin vazgetilmez kahvalti, hatta
misafir kahvaltilanimin bas aktérii olmasinin yani sira giinimiizde hemen
hemen her 6iinde tiiketilen ve hemen hemen herkesin sevdigi bir

basyemek konumundadir.

Ordu
Yermekderi
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Ordt KARADENIZ PiDESI

Yemekders

Hazirlamsi
P

Bir bardak su cezvede isitilir. llik oldugunda sekerve  Hamurlar kapatilir. Arzu edilirse agik, yuvarlak
maya icine katilir, kanstinlarak eritilir. Un elenir. Tim  ve bos olarak da hazirlanir. Kizginhg: gecmis
malzemeler alabildigi kadar un ile kanstirilr, iyice finnda 20 dakika pisirilir.
yogurulur ve bir kenarda tistii pamuklu bez ile Finndan gikan sicak pidelerin izerine tereyagl
ortiilerek en az 4 saat bekletilir. surulin’a&cak s,‘ems vapl lr.‘,t_ .. :
/Daha sonra hamurdan yumurta bilyiikligiinde parcalar 5| et
yardimi ile istenilen boyutta oval olarak

 bir kang) acilir. icine, peynir, kiymali sogan,

kagar pastlrma cokelek ve daha hlu,‘nk arzu edilen




Meliha KESKIN'den alinmistir. Yemekieri

PEYNIR BORECi (SU BOREL) @

Hazirlamisi
r—

Un, genis ve derin bir kapta ince elekten bir giizel
elenir. Elenen un havuz seklinde agilir. Yumurtalar
ortasina kinlir, tuz ve siit de eklenerek iyice yogrulur.
Dokuz parcaya aynilan zivalalar (hamur taneleri) iyice
yuvarlanarak agilmaya hazir hale getirilir.

Zwalalann izerine temiz bir bez ortiilerek kurumalari
engellenir. Yer sofrasinda (semen) ya da masada
zivalalar olabildigi en ince haliyle agilir. Acilan her
yufka temiz kagit havlular yada gazete iizerine
serilerek kurumaya birakilir.

Bilyiikce bir kapta bolca su kaynatilir. Bir yemek
kasig1 tuz katilarak kanstirilir.

En az yanim saat dinlenen yufkalar sirasi ile beser

e

Pisirilen yufkalar yirtilmamasina dikkat edilerek
delikli kepce yardimi ile kaynar sudan gikartilir.
Stkilarak daha dnce yaglanmis tepsiye serilir.
Tepsiye serilen yufkanin iizerine eritilmis tereyag
gezdirilir.

Tercih edilen maydanozlu peynir bolca serpilir.
Bu islem yufka miktan kadar tekrarlanir.

Her katin arasina eritilen tereyagi ve sivi yag
stirdilr.

En (st kata serilen yufkadan sonra bes on dakika
beklemeye birakilan bérek bakir ve kalayh tavada
odun atesinde yavas yavas pisirilir. Bir tarafi

nar gibi kizannca diger tarafi gevrilir. Kesinlikle
sicak servis yapilir. Afiyet olsun.
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Gerekli Malzemeler Ordu

YUFKA HAMURU 5
1 kilo UN (4 su bardagi UN) Yemekder

2 YUMURTA _ ]
3 yemek kagigi TEREVAG! 1€ MALZEMESI
(sivr yag yerine) ~ Yanim kilo PATATES

NOT: KOL BORECGI, ince dogranms (en fazla tavla
zan biyiikliigiinde) cig patates ile cok daha lezzetli
olacaktir. Ancak tarifin uygulanabilir kolayligini
saglamak amaci ile patateslerin pisirilmesi de
onerilebilmektedir.

Cok lezzetli olan bu BGREGIN ICINE HER TORLU 1 yemek kasigr SUT Yarim kilo KIYMA

MALZEME KONULARAK DA YAPILABILIR. FAKAT EN 1 yemek kagigi SIVI YAG 2 bas kuru SOGAN

LEZZETLI SONUC YUKARIDAKI TARIF VE MALZEME 1 qay kagigi TUZ 1 kigik bag MAYDANOZ

ILE SAGLANMAKTADIR L cay kazgy KARABIBER

Bu bivek HAZIR YUFKA ife de hazlanabilir ancak 1 gy bz PUL BIGER
1 cay kasigi KIMYON

agma yufkalarin lezzeti bambaskadir. 4
1 cay kasigr TUZ

Unye Ticaret ve Sanayi Odasi Kiiltiir Yayinidir.




Orda GELENEKSEL BOREK

Yemehleri KOL BOREGI (ACMA BOREK)
(ISPANAK KIYMA - PATATESLI)

Hazirlamisi

O ————————————————————————————

lyice elenen un, diger malzemeler ile kanstinlarak yogrulur ve  Daha sonra her yufka masa veya tezgah iizerinde,
tizeri ortillerek bir saat dinlenmeye birakilir. Patatesler yikanir - 3-4 santim kalinliginda uzun seritler halinde kesilir.
ve su dolu bir tencerede pismeye birakilir. Bu arada soganlar ~ Her seridin iizerine hazirlanan i¢ malzemelerinden
ince ince dogranir ve 1 cay kasigi tuz ile ovularak éldirilir. bolca konulur ve verev sekilde kivrilir. Hamurlar

Bir fincan sivi yag kizdinlir ve soganlar pembelesinceye kadar  tepsinin ortasindan baslayarak yerlestirilir. Tereyagi
kavrulur. Kiyma, karabiber, kimyon ve tuz eklenerek pisirilir. eritilerek tizerine dékiiliir. Hamurun tstiine yumurta
lyice kanstinlarak sogumaya birakilir. beyazi siiriiliir ve susam serpilir.

Dinlenen hamurlar esit parcalara aynlarak, yuvarlak hamur 170 derece sicakliktaki firnda yanm saat pisirilir.
bezeleri, yani “zivala’lar hazirlanir. Oklava ve nisasta yardimi  Uggen dilimler halinde ve sicak servis edilir.

ile m gunca ince agilir ve ga Afiyet olsun.
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KETE (YAGLI BOREK)

Hazirlamisi

n, derin bir kapta havuz seklinde acilir, tuz, yumurta

e su eklenerek yogurulur. Yumusak bir hamur elde

dilir ve iizeri kagit havlu ile kapatilarak en az bir saat
da sicakhginda dinlenmeye birakilir.

amurdan 24 tane zvala (hamur taneleri) hazirlanir,
isasta ve oklava yardimi ile miimkiin oldugu kadar

ce yufkalar agilir. Tepeleme bir kasik tereyadi yufkanin
ir katina stiriilir.

GELENEKSEL UNUTULMUS BOREK Ovdu

Yemehiers

Diger yufka istiine kapatilir ve iki

kath yufka dort kez katlanir ve elde edilen
parca bu kez merdane yardimi ile agimaya
calisihr. Yagh hamur acilabildigi kadar agilir

ve yeniden dért kere katlanarak 15x10 cm
boyutlarinda bir dikddrtgen parca elde edilir
ve kizgin sag ya da finnda pisirilir. Sicak servis
edilen bu geleneksel barek, soguk olarak da
cok lezzetlidir.

AFIYET OLSUN.

Q Unye Ticaret ve Sanayi Odasi Kiittiir Yayimidir.




y Hazirlamisi

Derince bir kaba konulan kuskuslar su ile kaynatilarak haslanir.

Sogan ince ince dogranir ve 1 cay kasi@1 tuz ile ovularak oldurdlir.
Yesilbiberler ayiklanir, yikanir ve ince ince kiyilarak bir kenara birakilir.
Mantarlar secilir, ayiklanir ve ince ince kiyilarak kaynar suda haglanir.
Kaynayan mantarlara 1limon suyu eklenir. Mantarlar siizgec yardimi ile
cikartilir, sikilir ve kagit havlu iizerinde bekletilir.

Bir gece dnceden cift bigakli robotta cekilerek dinlendirilen yagsiz kusbasi

et de yanmaz yapismaz, yayvan bir tavada 2 kagik sivi yag ile kavrulur.

Bir kasik balsamik sirke eklenerek ezilen etlerin -iistii kapal olarak- yanm

saat pismesi saglanir.

Bu arada soganlar bir kasik sivi yagda pembelesinceye kadar kavrulur ve

resilbiberler baharatlar eklenerek bes dakika daha kavrulmaya devam edilir.

Biitiin malzemeler bir araya getirilerek hafifce kanstinlir,
'kavnama tikirdamasi saglandiktan sonra ise tencere NOT :

atesten alinir. Tereyag eritilerek kuskus iizerinde gezdirilir.
olca maydanoz serpilir. Sicak servis yapilir.

ﬁﬁvet olsun.

| TUZLU SUTLAC

Hazirlanisi

fice yikanan pirincler st ile

%an;trrllarak kaynatilir. Siitlag belli bir
vam kazanip kaynamaya basladiktan
onra ates en kisik seviyesine getirilerek
ir siire daha kanstirlarak kaynatilir.
Icak iken servis kaplarina aktanlir.
cak veya soguk olarak servis edilir.

iyet olsun.

Gerekli Malzemeler

1 komposto tasi KUSKUS
250 gr KUSBASI ET

250 gr FINDIK MANTARI
1 biiyiik KURU SOGAN
3-4 tane YESILBIBER

1 yemek kasigi SALCA

3 yemek kastgji TEREYAGI
3 yemek kasigi SIVI YAG
1 ¢ay kasiGr KARABIBER
1 coy kasigi TARHUN OTU
2 cay kasigi TUZ.

En lezzetli “KUSKUS” yemegi evde, irmikle yapilan

kuskus ile elde edilebilir..Evde hazirlanmis kuskus

bulunmamasi halinde hazir kuskus da kullanilabilir.

NOT:
Daha yogun lezzet icin finnda
yirmi dakika daha demlendirilir.

Gerekli Malzemeler

1 kilo SUT (tercihen kéy siiti)
1 cay bardag PIRINC

2 tath kasig NISASTA
1 cay kasigi TUZ
1 paket VANILYA

Ordu
Yemekleri

Unye Ticaret ve Sanayi Odasi Kiiltiir Yaymidir.



Ordu
Yermehiers

_.
Silorlar yayvan bir kaba siralanir, kaynatilan et suyu silorlanin iizerine dokdlir. Kiyma bir kastk
tereyag ile kavrulur, karabiber eklenerek bekletilir. Sanmsak, tuz siizme yogurt ile kanstirlir ve

silorlarin iizerine siiriiliir, Kiyma siizmenin iizerine serilir, Eritilmis tereyag silorlann iizerinde

gezdirilir. ince ince kiyilan maydanozlar da hepsinin dstiine serpilir, Sicak servis yapilr.
Afiyet olsun.

Hazirlanis
._

G Unye Ticaret ve Sanayi Odasi Kiiltiir Yayinidir.



Gerekli Malzemeler

500 gr SILOR

1 su bardagi ET SUYU

3 yemek kasigi TEREYAGI

2 su bardag SUZME YOGURT
250 gr KIYMA

2 dis SARIMSAK

1 yemek kagigr SALCA

1 kiigiik bag MAYDANOZ

1 cay kasigi KARABIBER

1 cay kasig TUZ

Yemehleri

Ordu

@ Unye Ticaret ve Sanayi Odasi Kiiltiir Yayiidir.



Ordlu
\Yemekderi

SUTLU MAKARNA

Ayse GUNDUZ'den alinmistir.

Siit, makarna ile kangtinlarak kisik ateste bir saat pisirilir. Tuz eklenir. Servis kaplarina alindiktan
sonra iizeri arzuya gore donatilir. Soguk olarak servis yapilan siitlii makarna sicak olarak da
servis edilmektedir. Afiyet olsun.




If Ordu
_ Yemekieri
~
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