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SUNUS

Sanlrfa yoresiyle ilgili bir aragtirmamn bugiine kadar hazir-
lanmamis olmast hatrlandiinda, biz Urfalilar1 ne kadar iizdii-
giinii kelimelerle anlatamam...

Aile Ekonomisi ve Beslenme 03retmeni Urfali kizimiz Semra
ALGIN'm ilk olarak bu konuda bir aragtirma yapmasi bizleri
¢ok sevindirmigtir.

Bu kitabin gayesi yeni yetigen geng nesillere yorenin yemekle-
rini tanitmak, Urfa yemeklerinin Tiirk' mutfagindaki yerini al-
masin1 saglamaktir. Bu kitap ¢ok uzun aragtirmalar ve bu ye-
meklerin denemeleri yapilarak hazirlanmagtir.

. Kitabm sunug béliimiinii bana ayirma nezaketinde bulunan Sa-
yin mesletagim Semra ALGIN'a tegekkiirlerimi sunarnm

Abdurrahman GUNER
Halk Egitimi Midiirii



GIRIS

Urfa folklorunda b1r yemek kitabimn olmayigt beni bu konuda
aragtirma ve incelemeleree yoneltmigtir. Tiirk mutfagma, Tiirk
kiiltiiriine katkr saglamak ve varolan kiiltiiriimiizii devam ettir-
mek igin yaptifim bu ¢aligmada yagh kimselerden aldiim ye-
meklerin bir ¢ogunu uygulamal: olarak yaptim, dlgiilerini belir-
ledim.,
Tarihi ananelerimizden gelen bu yemekler umumiyetle zahire-
lik maizeme kulfanilarak yapilir. Onceden hazirlanan bu ham
maddeler depo edilirdi.
Bu gelenek ve aligkanlik yemegin lezzeti ve tiirleri bakimindan
etkili olurdu. Hep aym tiir ham maddeyi kullanan kisi yemek
yaparken daha bagaril1 olurdu.
Sanat seviyesine ulagmig yemeklerimiz sozlit gelenekte yagtyan
ve ¢oklukla mithteva bakimimndan ferdiyet kazanmamis bu
iirtinlerin bazilar1 adlart bakimandan yurdumuzun bagka yorele-
_ rinde de vardir. Ancak yapihis sekli ve lezzetleri degigiktir.
Yemeklerin tatlarn kullanilan mazemeler giin gegtikce degis-
mekte olup buna paralel olarak eski tiirlerin yerini yenileri al-
mglktadu' Bu nedenle var olan mutfak kiiltiiriimiize sahip ¢ik-
maliyiz
Urfahlar aswlardan bu yana beslenmesini bilmig, malzemelerini
Ozenle segmigtir. Yore yemeklerinin lezzetleri yaninda besin
degerleri de ¢ok yiiksektir. bu 6nemli ¢evrede yagiyan bitki ve
hayvanlardan elde elinden iiriinlerin kalitesine baglamanin ya-
ninda yore insaninin yemek yapma maharetine baglamak gere-
kir. Ogrenilememis veya bulunamamg mutfak kiiltiiriimiize ait
yemeklerimizin aragtirilmast ve tespit edilmesi yme biz aragtir-
macilara diigmektedir. :
Kitabin hazxrlanmasmda bana yard1mc1 olanlara tegekkiirlerimi
sunanm.
Semra ALGIN
Ev Ekonomisi ve Beslenme Ogretmeni



~ CORBALAR



AYRAN SORBASI (CORBASI)

Malzemeler:

3 kg Yayik Ayrani

2,5 kg Dévme (Bugdayin haglamp doviilerek kabuk-
larindan ayiklanmig ve kurutulmus halidir), tuz.

Yapihisi:

1. Yayik ayran: bir tencereye alinip atese konur

2. D6évme ayiklanarak yikanir, ayarana eklenip, tuz
atilir. ‘

3. Dévmeler yumusayincaya kadar 30-35 dakika hag-
lanr.

4. Istege gore sicak ve soguk servis yapilir.

HAMURLU
Malzemeler: ‘
2 su bardagi un., 2. su bardag1 ye§11 mercimek., 1 tath
kasig1 tuz, 2 kuru sogan., 2 yemek kagig1 sade yag

Yapihsi:
1. Un ¢ok su ile yogrulup sertge bir hamur yapilir.
2. Ince agilir 2 cm eninde 1/2 cm boyunda ince ma-

- karna kivaminda kesilir.

3.Soganlar ayiklanmp yikanir iri iri dogranir. Bir ten-
cereye konur 6lgiilii yag eklenip soganlar sararmncaya
kadar kavrulur. 3-4 su bardag: su ilave edilir, tuz ko-
nup bekletilir.

4. Ayr bir tarafta mer01mek ayiklanip yikanir, tence-
reye atilir. .
5.-Mercimekler yumusayincaya . kadar 25-30 daklka
haglanir. - _ o
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6. Daha dnce hazulanrmg hamurlar tencereye atilir.
7. Hamurlar pisinceye kadar haglama 1§lemlne de-
vam edilir. Pigince atesten alinur.

8. Tabaklara konarak servis yapilr.

PIT PIT

Malzeme:
2 su barda koftelik bulgur, 2 sogan
2 yemek kasig1 sade yag, tuz

Yapihisi:

1. Soganlar soyulup yikanir ince ince dogranmr
2. Yag bir tavaya alinir, soganlar pemb616:§1nceyc
kadar kavrulur
- 3. Yikamp ayiklanmug bulgur eklenir, 3-4 su bar da-
g1 su ve tuz konup- ‘bulgurlar yumu§ay1ncaya kadar
pe§1nhr

. Sicak servis yapilir.

SARI SORBA
Malzemeler: -
3 su badag1 kizmizi mercimek, 4-5 yemek kagigi sa-
de yag, Tuz '

~ Yapihist:

1. Mercimek ayiklanip y1kan1r 5-6 su bardagl su ile
35-40 dakika mercimekler eriyinceye kadar haglanr.
2. Mercimek ¢orbasindan bir tabaga bir miktar alimr,
- lizerine sade yagdan bir miktar konup sicak servis
yapilir.

Not: 1. Istenirse mercimek gorbasx piserken- kem1k eklenebilir.

2. Tuz p1§me sirasinda eklenmez aksi takdirde pigmeyi geciktirir



YEMEKLER



~ KELLE

: Malzemler
2 koyun ba§1 2 I§kembe, 4 paga, tuz

‘ Yaplll§| -
1. Kelleler ve pagalar sigse saplanir. Giir ateste gevn-
lerek tiiyleri temizlenir; zaman zaman ocaktan ahinir,
tityleri bicakla yontulur. Sert, bir bezle bol su altinda
beyazlagincaya kadar yikamr. Burnu yere gelmek
kogulu ile vura vura temizlenir.
2. Iskembe yikanir bir kaba alnir. Kaynar su hazirla-
nir, zaman zaman kaynar suya batmhp bicakla siyira
siywra temizlenir.
3. Hazirlanan kelleler, 1§kembc, pagalar bir tencere-
~ ye 10 su bardag: su ile ocaga konur, bir ka¢ tagrim
kaynayinca kefi(kopiik) alinir. Etler piginceye kadar
hazlanir.
4. Sicak servis yapilip 1kram edilir.
Not: ~
1. Iskembe kaynar suda fazla bekletilmez sertlegir.
2. Kelleler yere vurulmalldlr aksi takdirde temizlen-
mez.
3. Sarmusakli yogurt hazirlanwr,istenirse sadece sar-
~ musak kullanilir.
- 4. Bu yemek baz1 davetlerde balls §11hk1a ikram edi-
lir.

SARMA
Malzemeler:
1/2 kg. orta yagh parca et, 1/2 kg. Taze iiziim yapa-
§1, 2 su bardag kiyma bulguru (iri bulgur), 5-6 yesil
sofan, 1 demet maydanoz, 2 kuzu bagi, 2 yemek ka-
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s1f1 salga, 2 kuru sofan, 2 yémek kaglgl kirmz: bi-
ber, 1 ¢ay kasif1 tarcin, 1 ¢ay kag1g1 karabiber, tuz

Yapihsi:

1. Kuzu baglar bolsu altmda agizlar yere vurularak
temizlenir, tencerenin altina konur. Ayaklar yikanir
kuzu baglarmin yanina dizilir.

2. Et uzun dogranir

4. Maydanoz ve yesil soganlar ayﬂdanlp incecik
dogranur.

5. Bulgur bir kaba alinir, et, sogan, yesillik, salca,
tuz targin ve karabiber konup kangtinhr. 2 su barda-
§1 su eklenir.

6. Yaprakiar giineste soldurulur.

7. Hazirlanan i¢ yapraklara azar, azar konup kiigiik
sarmalar yapilir. Kuzu baglannin tizerine dizilir.

8. Tencerenin agzma yaprak taglart konur. 7-8 su
bardag1 su konup pismeye birakilir. (40-45 dak.)

9. Baharda peynirli helva ile servis yapilir.

: BAZLAMAC
Malzemeler: : v
2 kg. Un, tuz, 1 yemek kagi81 kara havug (¢orek otu) -

Yapihs::

1. Undan ¢ok az yarilir (agma pay1 i¢in), bir kaba ali-
nir, su, tuz konup kulak memesi yumugsakliinda bir
hamur yapilir. 5-10 daklka yas bez altinda dinlendi-
rilir. :

2. Orta biiyiikliikte yumaklar yapilr: Oklava yardi-
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muyla agilir sagda iki yiizii iyice pigirilir.
3. Sicak servis yapilir.

Not:
1. Bu ekmek ince ekmekten blraz daha kalin aglhr Kebaplar sacabas-
ma vs. yemeklerle birlikte yenir.
2. Ekmekler yufka bigiminde bazlamctan daha ince agihir. Hafif kuru-
tulup iist {iste ekmek sellesine konur 1 veya 1,5 aylik ihtiyac kargila-

yacak miktarda yapilir.
Selle: Genis kubbemsi sepet (Altina yemek konur
ve tel dolap gorevi goriir.)

CAGALA ASI
Malzemeler:
1/2 kg. ¢agala (¢ok taze i¢i sertlesmemis badem)
1/2 kg. orta yagh parca et., 2 yemek kasif1 sade yag
1 tath kagig1 tuz, 1 tath kagipi toz §eker 250 gr. yo-
gurt 4 dis sarmusak

Yapiligt:

1. Cagalalar yikanip bigakla ikiye agilir, icerisi ¢ika-
rilir,

2. Et kugbag1 dogranip yikanir.

3. Bir tencereye et konup iizerine 2 yemek kagif1
yag ilave edilir, hafif¢e gevrilir.

4 Sarimsaklar soyulup ¢ok az tuzla dogiiliir. Yogur-
da katilir. Bir tarafa alinur. :

5. Uzerine 3 su bardag: su konup tuz ve seker ekle-
nir, ¢agalalar ve et pisinceye kadar haglanir.

6. Yemek sicakken sarmisakli yogurt dokulerek ser-
vis yapilr.

7 istenirse piring pilavi ya da bulgur ile de ikram ed1-
lebilir.



PAKLA’ASI. (Bakla A§1)

"Malzemeler o ’ |

© 1/2 kg bakla, 1/2 kg orta yagh koyun eti;, 1 kg taze
sarmusak., 1 yemek kagify salga, 1 tath kaglgl tuz, -

karablber targm 1.yemek kag1gt sade yag

Yapll1§1
- 1. Baklalarin ba§ k1$1mlar1 alinip 1k1 veya lige kesil-
dikten sonra yikanir.
2. Sarmusaklarm iist kisimlar alinip tenuzlenerek y1-
kanir.
- 3. Etler yikanir, ve kugbag1 geklinde dogranarak, bir
tencereye alimir. 1 kagik yagla iki dakika kavrulur.
4. Bagak bir tencerede 2-3 bardak su ile baldalar cok
az haglandiktan sonra suyu stiziiliir.
5. Kavrulmug etin iizerine baklalar eklenip bir ka¢
dakika daha kavrulur, sonra lizerine sal¢a eklenip ka-
vurmaya devam edilir. Ayiklanmug ve yikanmg sar-
musaklar eklenerek tuz serpilir.
6. 3-4 bardak su ile et ve baklalar 35- 40 dakika pisi-
rilir.
Not: Bakla yemegi beyaz bulgur p11av1 ve sarrmsakh
yogurt ile ikram edilir. ,

HITTI BASTIRMASI

Malzemeler: .
-1/2 kg. parga et, 1/2 su bardagi nohut (yanm)
1/2 su bardag koruk suyu, tuz



Yapilist:

- 1. Nohut ayiklanir 2-3 saat 1slatilir.
2. Et ve nohut aym tencerede 20-25 dakika 3-4 su
bardag: su ile et ve nohut piginceye kadar haglanir
3. Hattilar yrikanur iki tarafi keslir, dig kisimlari yarim
cm kalinliginda uzun uzun kesilir. (I¢ kism kullanil-
maz.) ' )
4. Bir tencereye hittilar diizgiin araliklarla yerlegtiri-
lir.
5. Et ve nohut hittilarin iizerine serilir tuz eklenir.
6. Hittilar yumusayincaya kadar pigirilir. (su eksilir-
se ilave edilir.) atesten alinir.
7. Koruk suyu ilave edilip servis yapilr.

3. Bir cins acur
SOGAN TAVASI

Malzemeler: _ ’

1 kg. kiigiik sogan, 1/2 kg. koyun eti., 1 su bardag:
nohut., 1 yemek kagi salga., 3 kagik sade yag.

1 su bardag: nar pekmezi, tuz ,

Yapihsi: : o

1. Nohut ayiklamp yikanir, islatilir, sonra 2-3 saat
bekletilir. - ,

2. Et yikanip kugbagi geklinde dogranir. Bir tencere-
ye ahnir, 1 kagik yagla hafif kavrulur, igerisine 1sla-
tilmg nohut konup tencerenin agz1 kapitilip nohutlar
. pisinceye kadar bekletilir. =

3. Soganlar soyulur, iki tarafi kesilip yikanir.

4. Bir tencereye soganlar konur, 2 kagik yagla dig
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kabuklar: hafif pembelesiceye kadar kavrulur.
5. Salga konup kavrulur pigmis ct ve nohut eklenir.
Nar pekmezi 3 su ile pismeye birakilir.
6. Soganlar yumugsamah et ve nohut pigmelidir.
(30,35) dakika
Not: Yéremizde bu yemek piring pilav: ve ayranla
ikram edilir.

SU KABAGI
Malzemeler:
3 kg su kabagi, 1/2 kg (parca) koyun eti., 1 su barda-
g1 nohut (2-3 saat 1slatilmug), 4 eksi nar veya 1 su
bardag: koruk suyu, 6 domates, tuz. -

Yapihisi:

1. Su kabag1 ceviz biiyiikliigiinde (piitii kare) kesilir
kabugu soyulur ve ¢ekirdeklerinden ayiklanur.

2. Et yrikamp kugbag: dogranur.

3. Narlar tanelerine aynlir siizgegten gegmhp suyu
cikartilir.

4. Domatesler yikanir siizgegte ezilip suyu kullan-
mak tizere bir kaba alinir.

5. Daha 6nce hazirlanmus et, nohut, kabaklar narsu-
yu, domates suyu ve tuz bir tencereye konur 2,5-3 su
bardag: su eklemp tencerede Isaatkadarplgmhr (50-55"
6. Sicak servis yapilir.

Not: -

1. Urfa'da bu yemek ayakéftesiyle servis yapilir.
2. Yemekler basingh tencerede pisirilirse pigme siiresi kisalir.
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BUTUN PATLICAN (Biitiin Balcan)

Malzemeler:

7 adet kiigiik patlican, 1/2 kg. parga orta yagh kuzu
eti, 1 yemek kagi§1 tuz, 4 kirmizi domates, 4 adet ek-
sinar, 1,5 subardagi nohut

Yapihsi:

1. Nohutlar ayiklanip yikanip 3 saat islatilmaya bira-
kalir. ‘

2. Domatesler ezilip suyu ¢ikartilip siizgegten gerilir
bir kaba alinir. Narlar tanelere ayrilip ezilir bir kaba
alinir :

3 pathcanlar soyulur saplarmnin kesilip iizerleri ¢ikar-
tilir suyu atilir (aksi takdirde kurur). -

4. Et yikanip kusbasi dogranir bir tencereye konup
tizerine nohut ve 4 bardak su ilave edilir nohutlar pi-
sinceye kadar haglanir (Su ekselirse ilave edilir).

5 Nohut ve et tenceresine domates suyu nar suyu
patlicanlar atilip tuz eklenir patlicanlar yumusayin-
caya kadar (35-40 dakika pisirilir.)

6. Sicak servis yapilir

Not: Urfa'da bu yemek aya koftesi ile yenir (Bak aya koftesi)

KABAK OTURMASI

Malzemeler:

1,5 kg. taze kabak, 1 su bar'ug1 yogurt, 1/2 kg. orta
yagli koyun kiymasi,4 dis sarimsak, 1 kagik sade yag,
2 su bardag kizartmak igin siv1 yag, 2 tath kagig1 tuz
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Yapihsi:
1. Kabaklar yikamp yavarlak yuvarlak dogranr, lize-
~ rine tuz serpilip siizgegte bekletilir, sulanmasi sagla-

- nir.

2. Bir tavaya kiyma konur yarim su bardag: su ekle-
nip pisirilir sonra bir kagik yag konup kiyma kavru-
lur, kara biber eklenip karigtinilarak bir tarafa alimr.
3. Bir tavaya sivi yag konulup kizdirihir, kabaklarin
iki yiizii kizartiir, kenarh bir tavya dizildikten sonra
kavrulmu§ kiymay1 dizilmig olan kabaklar iizerine
serilip yarim bardak su ile on onbes dakika pigirilir
4. Sarimsaklar soyulup tuzla iyice dégiilerek yogur-
da katilir. ' ;

5 Yemek sarimsakh yogurtla servis yapilir.

‘ SARMISAK ASI
Malzemeler: '

1 kg. Taze sarmisak, 250 gr. yogurt, 1/2 kg. orta
yagh parga et, 2-3 dis sarnusak, 1 yemek kagi1$1 salga
1 tath kasi$1 tuz 2 yemek ka§1g1 sade yag.

Yapihsi:

1. Sarmusak soyulur, beyaz kisimlan kesilip ylkamr
2 veya 3 pargaya boliiniir

2 Et kugbas1 §ck11ndc dograndiktan sonra bir tencere-
ye 2 kagik yag konulup et kavrulur, sarmisaklar ko-
nulup biraz daha kavrilmaya devam edilir. 4.su bar-
dagr su konulup et ve sarmisaklar yumu§ay1ncaya
kadar pisirilir.

3 Sarmusaklar soyulup ¢ok az tuzla dogramr yogurt-
lu sarmisak hazirlanir.
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4 Bir tabaga yemek konur ve sarmisakh yogurtla ser-
vis yapilir
5. Istenirse piring pilavi ile ikram edilebilir.

KABURGA
Malzemeler:
1 biitiin koyun kaburgasi, 250 gr. badem i¢i (suyulup
temizlenir), 1 yemek kasif1 salca, 5-6 yemek kasifi
sade yag, 2 su bardagi piring, 1 cay kagig1 karabiber,
1 ¢ay kagigi tarcin, 2-3 mip

Yapihsi:

1. Kaburga yikanip temizlenir.

2. Piring ayiklanip yikanir

3. Badem sade yag ile pembelesinceye kadar kavru-
lur. Salga eklenip kavrulur. Piring ilave edilip kavru-
lur. 1 su bardag su ile ¢ok az pigirilir. Tuz, karabiber
ve tar¢in eklenir, ocaktan alinir.

4. Hazirlanan ig, kaburgamn bosluguna doldurulur '
Kaburganin agz1 giizelce dikilir.

5. Kalan yag bir tencereye konur. Kaburga bu yagda
iyice kizartilir.

6. 5-6 su.bardag su eklenip etler yumusayincaya ka-
dar pisirilir.

Not: Kaburga dikilirken gevsek dikmemeye dikkat edilmelidir. Aksi
takdirde pilavlar pisme sirasinda digar: gikar, ‘

KUZUBASI FIRINDA
Malzemeler:
4 Kuzubasi (soyulmusg), 2 Su bardag: yogurt
-1 yemek kagi1 pul biber (kirmuzi biber), tuz .
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“Yapihig:

1. Kuzubaglar1 bol su altlnda agiz kisimlan alta gel-
mek sartiyla bir kag kere yere vurularak temizlenir,
varsa fazla tiiyleri alinir.

2. Derin bir tencereye kuzu baglan konur. 5-6 su bar-
dag: su eklenerek, tuz atilir. Kafa etleri piginceye ka-
dar 40-45 dakika haglanir.

3. Yogurda ayn bir tarafta pulbiber konur, tuz atilip
karigtinlir,

4. Haglanmig kuzubaglan bir tepsiye alinir. Hazirla-
nan karigim kuzu baglarinin iizerinde gezdirilir.

5. Firina siiriiliir. (20-25 dakika) iistleri kizarinca fi-
rinda alinir. Kizaran kuzu baglanmin agizlari mayda-
noz ve limonlarla siislenir

6. Sicak servis yapilir.

~ ISOT COMLEGI
Malzemeler: o o
1 kg. kugbag: et (biitiin ¢dmlek ¢esitleri i¢in en olum-

~ lusu baldir etidir), 2 domates, 1 Sogan 2 yemek ka-

s1g1 sadeyag, tuz

Yapihsi:
1. Comlek yikanr
2. Et yikanip ¢omlege alinir.

3. Sogan yikanip dogranir ¢omlege alinir, yag ilave
“edilir. Soganlar 15-20 dakika sararincaya kadar et 1le
- birlikte kavrulup atesten alinir

4. Biber yikamir tohumlar temizlenip dogranir ¢om-

- lege konulur 1 su bardag: su konulup ¢arg: firmnda

3-4 saat p1§1r111r

- 5 Sigak servis yapilir.

Not: Istenirse 7-8 dis sarmusak ilave edilir.
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- BAMYA COMLEGI

‘Malzemeler:

1/2 kg Bamya

1/2 kg. kugbag1 et

2 yemek kagi§1 sade yag
4-5 domates

2 Sogan

1 Yemek kagi1g1 salga, tuz

Yapilisi: :

1. Bamyalar temlzlemp ylkamr bir tarafa alinir.

2. Soganlar yikanip iri iri dogranurlar.

3. Et yikanip ¢omlege atilir sogan ilave edilip yag
eklenir soganlar sarincaya kadar kavrulur, salga ilave
edilip atesten alimr

4. Bamyalar eklenir

5. Domates dogranip karsumi kanlir

6. Nar suyu konup karigtirihir iki su bardag SIVI tuz
ilave edilip firinda 3-4 saat pisirilir. .

COMLEK
Malzemeler:
1 kg. parca et, 1 kg. patlican,2 kg domates, 1/2 kg
. yesil biber,1 Yemek kagig1 sade yag. 2 Sogan
6-7 D1§ sarmusak, tuz

Yap111§| ‘

1. Pathicanlar yikanip ku§ba§1 dogramr

2. Domatesler yikanip pathcan biiyiikliiglinde dogra-
nr.

3. Soganlar iri iri dogramr
‘4. Yesil biber y1kan1p iri iri dogramr
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5. Sarmusaklar soyulup yikanir.

6. Et ¢omlege alinir bir su bardag: su ve 6l¢iili yag
ile hafif pigirilir.

7. Soganar yesil biber ¢omlege eklemp kavurmaya
devam edilir (10-15 dakika)

8. Domates patlican ve sarmusak ¢omlege eklenip
tuz konur

9. Firinda suyunu gekinceye kadar 3-4 saat pigirilir

10. Sicak servis yapilir

Not: FIRENK, ¢omlegi denen bir ¢omlek daha yapilir ki bu yapilisi
balkumindan aynen kanigik ¢omlek gibidir yalmz ¢omlegin karigimina
patlican hi¢ konmaz. '

* Firenk: Domates

ACIR ANNAZIGI
Malzemeler:
750 gr. kiyma et., 1 su bardag plrmg, 1,5 kg kii¢iik
boy acir, 1 tath kagif1 kurubiber tuz., 4-5 Yemek ka-
s1g1 sade yag, 1 su bardagi yogurt, 3-4 dis sarmisak

‘Yapilisi:

‘1.Acirlarin bagi kesilip act olup olmadigina bak1hr
Igleri oyulur, yikanir, yiizi koyun siiziilmeye biraki-
lr.

2. Yag bir tavaya alinir. Aarlann tavaya konup kav-
- rularak ayn bir yere gikanlir.

3. Kiyma bir tencereye konup kavrulur.

4. Ay1k1an1p yikanmig piring kiymanin iizerine ko-
nur. 1 su bardag su ile hafifce haglanir. Karabiber ve
tuz eklenir.

5. Kavrulmug olan acularm igerisine haz1r1anan i¢
doldurulur, bir tencereye dizilir. 2 su bardag: kadar
su konup eklenir agzi iyicekapatilir.(20-25)dak. pigirilir.
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6. Sarmusakl1 yorgurt yapilir.
7. Sarmsakli yogurt ile sicak olarak servis yaplhr

SAC KAVURMASI
Malzemeler:
2 kg sirt (bel eti), 8 yemek kag1g1 sadeyag,

Yapihsi: :

1. Sag ters gevrilip yikanir.

2. Et yikanip kugbas1 bigiminde dogranir.

3. Sagin igersine konup ii¢ su bardag: suyla odunun
atesinde karistinilarak iyice saglanir.

4. Yag eklenip 30-45 kadar kavrulmasi saglanir

5. Sicak servis yapilir.

TATLI BAMYA

. Malzemeler: v

1 su bardag nohut, 1/2 kg. orta yagli koyun eti, 250
gr. Bamya, 2 yemek kagi1 sade yag, tuz

Yaplll§l

1. Nohudun ¢ekebilecegi kadar su (2-3 su bardag1)
ile 5-10 dakika haglanir. Kabuklanindan iki avug ara-
sinda hafif siirtiilerek ayrlir (kabuklarindan aynlml§
nohuda Urfa'da Mukagen nohut denir).

2. Bamyalarin baglan kesilip yikanir.

3. Et kugbagi seklinde dogranir. '

4. Bir tecereye et konur §lgiilii yag ile 5-10 dak kav-
rulur - '

5. Uzerine Mukager nohut eklenip pisinceye kadar

birakalir. (30-35 dak.) sicak ikram edilir.
‘Not: Bamya fazla pigirilmez aksi taktirde yumusar.
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TATLI DOLMA
Malzemeler:
6-7 Urfa kabagy, 1,5 su bardag piring, 1/2 kg. koyun
kiymasi, 1 yemek kagig1 salga, 1 tath kagigy tarcin
ve karabiber, 2 su bardag: yogurt, 3-4 dis sarmusak

Yapihist:

1. Kabaklar oyulup yikanir.

2. Kiyma bir tavaya konur, 10-15 dakika kavrulur.

3- Pirin¢ ayiklamp yikandiktan sonra kiymaya ekle-
nir, 5-10 dakika daha kavrulmaya devam edilir.

4. Salga eklenip kavrulur.

5. Cok az su eklenip baharatlar ve tuz eklenip atege
alimir. Hazirlanan igler kabaklara doldurulur. Bll' ten-
cereye diizgiince dizilir.

6. Uzerine agurhik konup, ¢ su bardag1 su ilave edi-
lir. Agz1 kapatilarak 25-30 dakika pigmesi beklemr
7. Sarmisaklt yoBurtla servis yapilir.

\ ERIK TAVASI
Malzemeler:
1/2 kg. kuru kaysi, 1/2 kg parc¢a et, 3 yemek kasif1
sade yag.

Yapihist:
1.Et yikanarak, kugbasi dogranir. 1 ka§1k yag ile
kavrulur. 2-2,5 su bardafi su ilave edlhr Etler yu-
musayincaya kadar p1§1r111r

2. Kaysilann iizerine pigmig et serilir. Yarim su bar-

dafs su ilave edilir. 2-3 tagrim kaynatilir.
' 4 Sicak servis yapihir.
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'LOLAZ DURMUGU
Malzemeler: '
- 2 su bardag lolaz (Bogriilce), 6 yesil sogan, 1 demet
- maydanoz, 1limon, tuz

Yapihgi:

1.Yemek lolaz ay1k1an1p y1kan1r 4-5 su bardag: su
ile yumusayincaya kadar (20-25 dakika) haglanur.

2. Sogan ve maydanoz ayiklanip yikanir incecik
dogranir.

3. Bazlama veya agik ekmege (iki ii¢ yemek kagi§i
konup yesillik serpilir limon sikilir tuzlanip ekmege
sartlarak ikram edilir. -

Not: Istenirse salata bi¢iminden yapilip yenebilir.

SACA BASMA (2. Usulde)
Malzemeler:
4 adet taze patlican., 5 adet domates., 1/2 kg. parca
et., 3 yemek kag1f1 sadeyag, tuz, karabiber

Yaplll§l

1. Et yikanip ince ince kesilir. Tokmakla ¢ok az yu-
mugatihir.

2. Patlicanlar yikanip parmak kahnhgmda yuvarlak
dogranir.

3. Domatesler ikiye ayrilir.

URFA USULU KARNIYARIK

‘ Malzemeler
1/2 kg. kiyma et., 6-7 Patlican 2- 3 domates, 2 kagik
- yag, 2 subardag yogurt,3-4 dis sarmusak, tuz, kara-
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biber, tar¢in.

Yapihsi:

1. Kxyma ¢ok az su ile pisirilip sade yagla kavrulur
2- Patlicanlar yer yer soyulup yikamr, stvi yagda her
iki tarafi pembeleginceye kadar kavrulur. Orta boy

“tepsiye alimir. Orta kisum agilir. Bir kagikla, kiyma

konur biitiin patlicanlarin orta kismu giizelce doldu-
rulur. Istenirse iizelerine yuvarlak dilimlenmig do-
mates'te konarak 1 ¢ay bardag: su ile bir ka¢ tagim
kaynatilir (istenirse firinda da p1§1r111r )

3. Sarmisakli yogurt yap111r

4. Patlicanlarin iizerine 1-2 kagik sarimsakh yogurt
dokiiliip servis yapilir

PEYNIR DOGMECI

Malzemeler:

2ev ekmegl, 2 adet domates, 4-5 buyuk dilim Urfa
peyniri, 2 orta boy sofan, 1-Yemek kagi§1 kirmizi bi-
ber, 1 tath kagi§1 tuz, 1 Bag semiz otu (pupirim), 1
Bag maydanoz ‘

Yapihis::

1. Ekmekler bir bez arasinda ufalanir. Bir tepsiye ali-
nir.

2. Soganlar soyulduktan sonra incecik dogramr

3- Peynirle ufak ufak kangtirilir.

4. Semiz ot ve maydanoz ayiklanip yikandiktan
sonra domatesler de yikamp dogranir.

5. Tepsideki ufalannug ekmegin iizerine sogan, pey-
nir, domates, semiz otu, maydanoz konur, kirmzi bi-
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ber ve tuzda eklenerek karigtirilir.

6. Sikimlar halinde salatalik, karpuzla ikram edilir.

- Not: Dégmegler fazla yogrulmaz aksi takdirde ha-
murlagir.

SOGULME
Malzemeler: v
4-5 Biiyiik patlican, 250 gr. kiyma, 3 dig sarmusak,
tuz . '

Yapihsi:

1.Patlicanlar atese konur her tarafinin iyice pigmesi
saglanir.

2. Kabuklar soyulan patlicanlar genig bir tepsiye ali-
nir.

3. Sarmusaklar soyulur tuz ilave edilip iyice ezilir.

4. Sarmusaklar patlicana eklenir birlikte patlican ma-
~ cun haline gelinceye kadar iyice dogiiliir.

5. Kiyma bir tavada kavrulur.

6. Patlicanlar tabaklara alinir kavrulmug kiyma iizer-
- lerine diizgiince serilip sicak ikram edilir.

Not: So3iilme bostana ile ikram edilmelidir.(Bak: Bostana)

YAGLI DOGMEC
Malzemeler: -
2. Bazlamag (Bak: Bazlama¢ yapma), 2 yemek kagi-
g1 sade yag., 1 su bardag toz seker

Yapihsi:
1. Bazlamaglar sicak olarak bir tepsiye konur, iizeri-
ne yag atihp yogrulur. Yogrulma iglemine bazlamag-
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- lar ¢ok ufak pargalara aynilincaya kadar devam edi-
Iir.

2. Seker ilave edlldlkten sonra karigtirilir.

3. Ufak stkimlar halinde ikram edilir.

Not: Urfa'da bu yemek ekmek yapildiktan sonra ya da ekmek yapimi
srrasinda yapilir.

EKMEK ASI
Malzemeler: ‘
2 soan, 2 yesil biber, 1 yemek kag181 salca, 1 yemek
kasi11 kirmizi biber, 2 yufka Urfa ekmeg1 2 yemek
kagig1 sade ya§, tuz

Yapilhist:

1. Ekmekler ufalanir bir tarafa alinur.

2. Sogan ve biberler y1kan1p dogranir.

3. Bir tavaya yag konur sogan atdir. Sararmaya bas-
laymnca yesil biberler konur hafif solunca salga akle-
nir kavrulur 3 su bardag: su eklenir kaynamaya bira-
kilir (15-20 dakika) atesten alinir Kkirmmzi biber
atilir..

4. Tiriten(Haglanmug et suyu) tabaklara konur, ufa-
lanmig ekmek konup sicak servis yapilir

_ BAMYA

Malezemeler: .

1/2 kg. et (kugbasy), 1/2 kg. bamya, 1 su bardag: no-

hut, 2 sogan, 1 yemek kagigi sade yag, 1 yemek kagi-

g1 salca, 1 su bardag koruk suyu veya 2 su bardag:
nar suyu ,
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Yapihst:

1. Bamyalarin bag: kesilip yikanir.
2. Nohut ayiklanip yikanir. (2-3 saat islatilir)

3. Soganlar soyulurp yikanir ince ince dogramr
. 4 Olgiilii yag bir tencereye konur et ve sogan eklenir
.10-15 dakika kavrulur.

5. Salga ilave edilerek bir kag kere gevrilir 4 su bar-
dagi su ilave edilir.

6. Bu karigima daha dnce 1slatilmig nohut ilave edi-
lir. Nohut ve et iyice yumusayincaya kadar 30-35
dakika pisirilir.

7. Tencereye bamya ve koruk suyu ilave edilir bam-
yalar yumugayincaya kadar pisirilir.

8. Sicak servis yapilir.

Not: Bamyalar fazla pisirilmemelidir, aksi takdlrde
yumugar

_ KENGER* ASI
Malzemeler: '
1 kg. kenger, 1/2 kg. patca et, 1 yemek kagig1 salca,
I yemek kasigi sade yag, 1 su bardag yogurt, 2 dis
sarmsak, tuz

Yapihsi:

1. Kengerlerin iki tarafi kesilip yrikanir

2. Yag bir tencereye konup et ilave edilerek kavru-
lur.

3. Daha onceden ayiklanmig kengerler ete 11ave edi-
lip, soluncaya veya kadar kavrulur.

4. Salga ilave edilip kavurmaya devam edilir.

5. Uzerine 4-5 su bardag1 su konup 40-45 dakika
haglanir. Yumusayinca ategten alinir.

23



6. Sarmusaklar soyulur, tuz ilave edilip doviiliir. Yo-

. gurda katilir,

7- Sicak kenger yemegi iizerine sarmisakli yogurt

- dokiilerek servis yapilir.

*. Kenger: Yabani, dikenli bir sebze

FRENK TAVASI (Domates Tavast)

Malzemeler

2 kg olgun domates, 1/2 kg. yagsiz klyma 2 sofan

2 yesil biber, 1 ¢ay kagig: targin, 1 cay kasigi karabi-
ber ve tuz

| Yapihsi:

1. Sogan yesilbiber yikanip incecik dogranmir. Tuz,
karabiber, tar¢in ilave edilip iyice ovulur. Kiyma ek-
lenip karigim macun haline getirilir.

2. Domatesler yikanip bag kisimlan iiste gelmek ko-
su ile ii¢ veya dort parcaya koparilmadan boliiniir.
3. Hazirlanmug kangim bu araliklara doldurulur 1-1,5

- su bardag: su ile atege konur iizeri agirhkla ortiiliir

30-35 dakika pigirilir (suyunu ¢ekinceye kadar)
4. Sicak servis yapilir.

SEMSEK (Birinci usulde)

Malzemeler:
1 kg. un, 12 kg kiyma, 1 demet maydanoz 3 su

.bardagy siv1 yag (kizatma i¢in), 2 sogan, 1 ¢ay kasifi

karabiber, 1 ¢ay kagif targin ve tuz
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Yapihisi:

‘1. Un bir tepsiye alinir tuz ve su eklenip kulak me-
mesi yumugaklhiginda bir hamur yogrulur, yas bez al-
tinda 5-10 dakika dinlenmeye birakilir.

2. Soganlar yikanip incecik dogranir. Kiyma eklenir
tuz atilip kavrulmaya birakilir. (15-20 dakika)

3. Maydanozlar ayiklanip yikanilir incecik dogranir.
4. Kavrulmug kiymaya maydanoz, karabiber, tar¢in
eklenilip karigtirilarak bir tarafa alinir.

5. Hamurdan ceviz biiyiikliigiinde parcalar alinip pa-
zilar yapilir daire seklinde agilir hazirlanmig icten
konup dairelerin bir tarafi digerinin {izerine kapatilir
kenarlar ince ince Verevine katlanir. _
6. Bir tavaya yag konup kizdinlir hazirlanmig sem-
sekler atilir iki yiizii pembele§1nceye kadar kizartilir.
7 Sicak servis yapilir.

| TEPSI DARAHLIGI
Malzemeler:
2 kg.darahlik (kemikli bel eti),4 domates,1 tath kagi-
gl salca,1 cay kagif1 karabiber, 1 gay kagig targin, tuz

Yaplll§1

1. Darahlik etler et tag! iizerinde dovulerek haflf yu-
musatilir,

2. Yikanip tuz, karabiber, tar¢in, salca konara.k terbi-
yelenir.

3. Bir tepsiye yanina domates konarak dlzlhr

4. 30-35 dakika etler yumugayincaya kadar firinda
pisirilir.

5. Slcak servis yap111r
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KIYMA YUMURTA
Malzemeler: Ny ‘ _
1/2 kg. yagsiz koyun kiymasi, 4 yumurta, 1 ¢ay kagi-
g1 karabiber, 1 ¢ay kasig1 tar¢in, 1 yemek kagig1 sade
yag, tuz | '

Yapihsi:

1. Et bir tavaya alinir tuz atilip kavruluncaya kadar
ateste tutulur.

2. Kiyma yer yer agilip yagdan ¢ok az konup yumur-
talar kinlir.

3. Karabiber, targin serpilir.

4. Sicak servis yapilir.

HAS DOLMASI (Marul Dolmasi)

Malzemler:
8 adet kiiciik boy marul 1/2 kg. orta yagh koyun
kiymasi, 8 yemek kasig1 sade yag, 1 tath kasig tuz,
1 ¢ay kagith karablber 2-3 metre kahn ip, 1 yemek
kagi81 salca

Yapihisi:

1. Marullann iist yapraklan cikarlip iyice y1kan1r

2. Sonra siizgece konup 5-10 dakika suzulmcyc bira-
kilir.

3. Kiyma bir tabaga konup, ¢ok.az suyla kavrulur.
Sonra salga konup bir kag defa cevrilir. Atesten ali-
nir.

3. Bir tavaya sade yag konur. Yag 1sininca marullar
tek tek pembelesinceye kadar kizartilir.
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4. Marullar alinp yapraklan iist iiste konduktan son-
‘ra kavrulmug kiymadan ortasina bir kagik konup iist
yapraklari kiymanin lizerine alinarak iple sarlarak
baglanir.

5. Diidiiklii tencereye konup 2-3 bardak su ile 30-35
dakika marul yapraklar yumusaymncaya kadar pigiri-
lir.

6. Sarmisakli yogurtla ikram edilir.

Not: Marullar: sararken kiymanin disartya gtkmamasina dikkat edilir.

KEME* BORANISI
Malzemeler: ' '
1/2 kg. keme, 1/2 kg. orta yagh parga et, 2 su barda-
g1 yogurt, 2-3 dis sarrrusak 2 yemek kasig1 sade yag,
tuz.
Borani kéftesi i¢in bak (pancar boramsma) veya bak
‘(yuvarlak 1. psulde)

Yapihsi: o
1 Etler kugbag1 dogranir tencerede yag ile 15-20 da-
kika kavrulur.
2. Kemeler yikanip fmdlk buyuklugunde dog1 anir
kavrulmu§ ete ilave edilip kemelerde hafif kavrulur
- izerine 3-4 su bardag: su ilave edilip et ve kemeler
'yumusayincaya kadar pigirilir.
3. Kofteler yapilir (Bak: yuvarlak yapimu 1. usulde)
4. Yemegin iizerine kofteler konarak servis yapilir.

~* Keme: Anadolunun bazi yéféleﬁnde "domalan"
denilen patates cinsinden bir yabani sebze
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PAKLA (Bakla) BORANISI:

Malzemeler:

1/2 kg. pakla, 1/2 kg. parca et, 2 yemek kagpi§1 sade
yag, 2 su bardag yogurt, 2-3 dis sarmusak, tuz
Yapihsi:

Borani koftesi igin bak (yuvarlak yapimi 1. usulde)
1. Et yikanip kugbag1 dogranir yag ile kavrulur.

2. Paklalar yikanip etin iizerine eklenir ¢ok az kavru-
lur. Tuz ve su konulup (5-6 su bardag1) etler yumu-
sayincaya kadar pisirilir.

3. Sarmusakl yogurt hazirlanir

4. Kofte hazirlanir. Bak(yuvarlak yap1m1 1. usulde)
5. Yemekten bir miktar alinip bir tabaga konur hazir-
lanmus yuvarlaklardan yemegin {izerine eklenir sar-
musakli yogurt dokiiliip sicak servis yapilir.

KUZU KIZARTMASI
Malzemeler: .
1 kuzu, 1,5 yemek kagifiyag, tuz

Yapihsi: _
1. Kuzu kesilip biitiin olarak yiiziiliir, i¢ organlan te-
mizlenip yikanir |

2. Biiyiik bir tencereye aliip iizerine 3-4 kg. su ko-
nur. Tuz eklenir gevrilerek har tarafinin iyice haglan-
mas1 saglanir. Suyunu ¢ekince dlgiilii yag konu kuzu
cevrilerek yagda kizartilir.

3. Pilav ile sicak servis yapilir

Not: Bu yemek bir davet yemegidir.
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SEMSEK (Ikinci usulde)
Malzemeler:
1 kg. un, 1 kg. peynir, 1 demet maydanoz, 3 su bar-
dag siv1 yag, 3-4 yesil sogan 1 tath kagign kirmuzi
biber, tuz-

Yapihis::
1. Birinci usuldeki gibi semsek yaplhr Bu cesitte i¢
olarak peynir kulanilir.

SEMSEK (Uguncu usulde)

Malzemeler
1 kg. un, 1 kg tuzsuz Urfa peynm 1 kg seker, 1/2
yanm limon, 3 su bardag siv1 yag

- Yapilisa:
1. Hamur hazirlanir (bak. semsek birinci usulde)
- 2. Seker 2 su bardak su ile atese konulup kaynatilir.
(10-15 dakika) kaynaynca limon sikilip atesten ah-
nir sogumaya brrakilir.
3. Hazirlanmug hamurdan ufak daireler agihp peynir
~ konulur. Bir yarisi1 dlger yansmm iizerine getirilerek
kapatilir.
4. Yag bir tavaya ahnlp klzrdmhr semselder atilip
kizartihr. Sicakken sogumus suruba atilir surubunu
‘¢ekmesi i¢in 5-10 dakika bekletilip ¢ikartilir.
5. Sicak servis yapilir.
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_ BiIMBAR (Mumbar)

Malzemeler

1/2 kg. orta yaglh par¢a, 3 kuzu bimbari, 2 su bardagi-
pilavlik bulgur, 3 sogan, 1 yemek kagsi§1 pul biber, 1
yemek kagigi tarcin, 1 gay kagifi karabiber, 1 tath
kag1g1 tuz

Yapihsi:
1. Bimbarlarin i¢i temizlenir.
2. Dlger yuzlen basingli su ile gevrilir. Uzerine tuz

- serpilip iyice ovulur. Bimbarlarin temizlenmsi sagla-

nir. Bu iglem 2-3 defa tekrar edilir.

3. Dograma tahtas: iizerine alinan bimbarlar, biga-
gin sirtiyla kaygan kisimlarina siirlilerek temizlenir,
yikanir. Diger yiiziileri ¢evrilir.

4. Soganlar ayiklanir, yikanip orta biiyiikliikte dogra-
nir.

5- Bulgar bir kaba alinarak, sogan, ufak dogrannus
et, sal¢a, baharatlar ve tuz konup iyice kangtirilir.

6. Temizlenip hazirlanan bimbarlar, ince tarafindan

baslanmak kosulu ile doldurulmahdir. Bu igleme 6n-
ce soganlardan bir tanesi alinarak (sert olan sofan
dotildurulmay1 kolaylagtirir) hazirlanir icle beraber

yavas yavas doldurulur. Fazla siki doldurulmamali-

7. Bir tencereye konan bimbarlar 3-4 yerinden ¢atal
ile delinir

8. 3,5-4 bardak su ile 40-45 dakika pigirilir.

Not: Et kugbagindan daha ufak dogranmalidir, aksi takdirde pismez.
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ACIR BASTIRMASI
Maizemeler:
1 kg. acir, 1/2 kg. parca et, yarim su bardag: nohut
(6nceden 1slatilmg olmalidir), Yarim su bardag: ko-
ruk suyu, tuz

Yapihisi:

1. Islatilmig nohut ve et bir tencerede 4-5 su bardag:
su ile 20-25 dakika yumusayincaya kadar haglanma-
Lidr. '

2. Acrrlar yikanir. Iki tarafi kesilir, yarim cm. kalin-
lifinda boyuna uzun uzun dogranir.

3. Tencerenin dibine acirlar diizgiin bir sekilde dizi-
lir. Uzerine haglannug et ve nohut ilave edilerek tuz
eklenir.

4. Acirlar yumusayincaya kadar 20-25 dakika pigiri-
© lir. Su eksilirse ilave edilmelidir) Atesten alinir.

5. Koruk suyu dokiiliip servis yapilir.

KIYMALI (Lahmacun)
Malzemeler: ’
1/2 kg. orta yagh koyun kiymasi et., 4 adet orta boy
sogan, 1 yemek kagi§1 salga, 1 ¢ay bardagi kirmizi
biber, yarim ¢ay bardag: su, karabiber, targln tuz, li-
mon, maydanoz, turp, dyran.

Yapilisi:

1. Soganlar soyulup iyice yikandiktan sonra ince in-
ce dogranr.

2. Karabiber, tarcin, tuz ilave edilerek soganlar oldii-
~ riiliir. Bu karigima et salga biber, 11ave edilip iyice

yogrulur.
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3. Firinda mayasiz ekmegin iizerine serilerek pigiri-
lir. (Yoremizde bunu yapan bu igi meslek edinmis
kigiler vardir.)

4. Maydanoz-limon, turp ve ayrania servis yapilr.

Not:

- 1. Yaz aylarinda lahmacun istenirse domates yesil biber de eklenebilir.
2. Yoremizde kullamlan kirmizi biberin ayri bir 6zelligi oldugundan
yemeklere ayn bir lezzet ve giizellik verir.

‘ SOGAN TAVASI
Malzemeler:
1 kg. kisha sogan kiigiik, 1/2 kg. koyun parga eti so-
gan, 1 su bardag1 pekmez , 1 su bardag: nohut, 1 ye-
mek kagi1f1 salca

Yapihgi:

1. Nohut ayiklanip yikanir. Islatilir. (2-3 saat 6nde-
den yapilmahdir. Tencereye alinir.

2. Et yikanip kugbag1 dogranur, icerisine 1slatilan no-
hut konup tencerenin agz1 kapatilir, nohutlar pigince-
ye kadar haglanir. Soganlar soyulup iki taraflan kesi-
lip yrikanir.

3. Bir tencereye sofanlar konup 1k1 ka§1k yagla tuz
kabuklan pembele§1nceye kadar kavrulur. 1 kagik
salca konup pismis et ve nohut eklenir. Nar pekmezi
tuz konup, 3 su bardag: su ilave edilerek pismeye bi1-
rakilir. Soganlar yumugaml§ et nohut. iyice pigmig
suyunu ¢ekmezse yemek pismis demektir.

YOGURT YUMURTA

. Malzemeler: .

3 yemek kag11 sade ya§, 5 yumurta, 1 kg. yagh yo-
‘Burt, 2-3 dig sarmusak, tuz
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Yapll|§|
1. Yag bir tavaya konup yumurtalar kmhr pisirilme-

e birakilir. Ategten alinir.
‘ Sarmusakh yogurt hazirlamir. Pigmig yumurtalar
yogurda katiir.

3. Sicak servis yapilir.

BiSE
Malzemeler:
6 su bardagl un, 4 su bardag siv1 yag, 2 yumurta, tuz

Yaplll§|:

1.Agz1 agikta oldugu gibi hamur hazirlanip yuvarlak
acilarak yagda iki yiizii pembelesinceye kadar kizar-
tilir. (Bak: Agz1 agik) '

2. Sicak servis yapilir.

HEDIK
Malzemeler:
2 su bardag: bugday, 3 su bardag nohut, 1 tath kagig1
karabiber, tuz

Yapihsi: ‘ ‘
1. Nohut ve bugday ayiklanip ylkamr 1. giin &nce-
den 1slatilir.

2 ikisi de ayni tencerede yumusaymcaya kadar 40-
45 dakika pigirilir, tuz atilr. : :
3. Karabiber serpilip sicak servis yapilir.

Not: Genellikle bir topluluk yemegidir. Yeni dis ¢ikaran gocuklara
(dis hedigi) gelin hamaminda, piknikte, misafirlere ikram edilmek iize-
re yapulir.
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AGZI ACIK
Malzemeler:
6 su bardag: un, 1/2 kg. yagsiz kiyma et, 4 su barda-

. g1 swviyag, 2 yumurta , 2 sogan, 1 yemek kagif kur-

miz1 biber, 1 tath kasigi karabiber, tuz

Yapihsi:

1. 4 su bardag un bir kaba alinip yumurtalarin sarisi
konarak tuz atilir sert¢e bir hamur yogrulur. 5-10 da-
kika yas bez altinda dinlenmeye birakilir.

2. Soganlar ayiklanip yikanir ince ince dogramr tuz,
karabiber, targinla iyice ezilir. Kiyma eklenip yu-
murta aklan konur kirmizibiber, salga, 3 yemek kagi-
g1 un eklenip karigtirilir. Bu karigima 1 su bardagi su
konup sulandirilir. (Ekmege yayllacak sekilde).

3. Hazirlanan hamurdan ceviz biiyiikliigiinde parga-
lar alimr un yardimu ile acilip hazirlanan igten iizeri-
ne elle alinarak katlanir bir tarafa alinir.

4. Yag tavaya alimp kizdiriir. Hazirlanmug a8z
agiklarin etli tarafi yaga gelmek kogulu ile atilir, pi-
since cevrilip sicak servis yapalir.

"Not: Klymalar iyice yayilmalidir ki her katlamalan sirasinda lqymaya
' degmemesine dikkat edilmelidir.

' PENCER BORANISI (Paz1 Boranisi)

Malzemeler: _ ,
1/2 kg. yagh parca koyun eti, 1/2 kg. yogurt, 250 gr.
kara et (yagsiz parga), 2 kg. pencer(=pancar), 1 su

- bardag: nohut, 1 su bardag: lolaz (bdgriilce), 3 dis
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sarmusak,3 yemek kagif1 sade yag,1 ¢ay kagif1 kara-
biber,1 ¢ay kasig1 tar¢in, 1 tatli kagifi tuz,2 su barda-
&1 siv1yag,1 yemek kagiB1 kurmizi biber] yemek kagigiun

Yapihsi:

1. 1/2 kg. koyun parga et ylkamr kugbag1 dogranur, 1
yemek kagi$1 sade yagda kavrulur.

2. Nohutlar ayiklamp yikanir. Etin iizerine konur,
ikisi de pisinceye kadar 25-30 dakika haglanir.

3. Lolaz (bogriilce) ayiklanip yikanir. 3 su bardag:
su ile ayr1 bir yerde haglanir.

4. Pazilar yesil yapraklarindan tamamen ayrilir. Sap-
lar1 yikanarak ince ince dogranir. Az su ile yumusa-
yincaya kadar ha§1an1r

Tencereden sikilarak iyice suyunun g1kma51 saglana-
rak bagka bir tencereye alinir. 2 yemek kagig1 yagla
5-10 dakika kavrulur.

5. Haslanmig en nohut tenceresine bdgriilce de suyu
siiziilerek eklenir.

6. Aym tencereye kavrulmus pazida eklenir. “Tuz ati-
lip bir kag tagrim kaynatilir.

7. Yuvarlak yapimu: Bir tepsiye koftelik bulgur, kir-
muz1 biber, tuz, karabiber, iki defa ¢ekilmis veya do-
giilmiis kara et konup gok az su ile yogrulur. Sonra
buna un ilave edilerek yogrulmaya devam edilir.

8. Kofte bir tarafa alinir. Nohut biiyiiklii§iinde kopa-
rilip avug arasinda yuvarlak sekil verilmelidir. Aksi
takdirde yuvarlaklar dagilir.

9. Bir kaba s1v1 yag konup, yuvarlaklar klzamhr

10. Yogurt ve sarmusakla, sarmisakla yogurt yapilir.
(Sarmusaklar tuzla dogiiliip yogurda atilir.)

11. Yemek tabaga alinwr. yuvarlaktan konur. Sarmu-
sakh yogurt dokiiliip sicak servis yaptlir.
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S(")SBEREK
Maizemeler:
Koftesi icin’ -
250 gr. kara et, 3 su bardagl koftelik bulgur, 2 ye-
mek kagig1 kirmizibiber, 1 gay kagigi tarcin, 1 ye-
mek kagi$1 un, 1 sogan ve tuz,
(Hamuru igin) Kulaklar igin:
7 su bardag: un, 1/2 kg. yag51z kiyma, 5 su bardaf
sivi yag, tuz

Sosberegi icin:
1 kg. kurut (1 giin 6nceden 1slatilacak), 2 iri sogan, 3
yemek kagig1 sade yag, 1 demet maydanoz ve tuz

Yapihs::

1. Koftesi i¢in bak (Yuvarlak 1. usulde)

2. 6 su bardagi un bir tepsiye konup tuz ilave edilir
su katilarak kulak memesi yumusakifinda bir hamur
yapilir. 10-15 dakika yag bez altnda dinlendirilir. 3
boliime ayrilir.

" 3. Birinci boéliim bazlamag kivaminda (fazla 1 ince ol-
mayan bir ekmek hamuru) acilir. B1r santimetre kare
makarna kivaminda kesilir.

4. Ikinci bdliim agilir muska sekli ve buyuklugunde
kesilir tavaya siv1 yag konur muskalar yagda kizarti-
lip ategten almur.

5. tiglingli boliim agilir mant biiyiikliigiinde karelere
kesilir ( 2 cm) i¢ kisimlanna kiyma konarak kapan-
lip yagda hafif pembe kizartilir, Islatilmug kurut siiz-
gecten gecirilerek iyice ezilir.

6. Soganlar ayiklamp yikamr dograndiktan sonra bii-
yiik bir tencereye sade yag konur sofanlar eklenerek
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hafif pem kizartilir. Hazirlanmig koyu ayran kiva-
mundaki kurut sofanin iizerine dokiiliir kaynamaya
bikarilir kaynayinca hazirlanan birinci hamur bu ka-
rigima atilarak hamurlarin pigmesi saglanir.
7. Maydanoz ayiklanip yikanir ince dogranir ayrilan
bir yemek kagif1 sade yag bir tavaya alinip kizdirilir.
Maydanozlar atilip atesten alinir bir tarafta bekletilir.
8. Bir kepge kuruttan bir tabaga konuz hazirlanmug
 koftelerden atilir kulaklardan bir kag tane igli borek-
ten konup bir kagik maydanoz da eklenerek servis
yapilir.
Not: Bu yemekle ilgili bir ata sézii vardur: 50§berek bir kagikta bes ge-
rek, bir niige etin agidir, oniki avradin igidir.
Kurut: Yag: alinmig yogurdun giinegte kurutulmugudur.

AGZI YUMUK

‘Malzemeler:
1/2 kg. kiyma, 4 su bardagi un, 200 gr ceviz 1g1 3su
bardag siv1 yag kizartma igin, 1 gay kasig1 karabiber
ve tuz .

‘Yapihigt:

1. Kiyma bir tavaya konur ¢ok az su ve tuz ilave Cdl-
lip pigirilir. Suyunu ¢ekinceye kadar kavrulur (15-20
dakika). Atesten alinir karabiber ve ceviz 1g1 konarak
kangtilir. v

2.3 su bardag: un bir kaba ahmp tuz atilir su konur
kulak memesi yumusakliginda bir hamur yapilir din-
lendirilir (5-10 dakika) ceviz biiyiikliigiinde yumak-
lara aynlip daire seklinde un yardimu ile agilir hazir-
lanmug icten bir kagik konur agz1 incir seklinde bir
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yerde toplanip kapatilir.

3. Yag bir tavaya alimp kizdirir agz: yumuklarin
bagi alta gelmek kosuluyla yaga atilir iki taraf pem-
be kizartilip ¢ikartilir

4. Sicak servis yapilir

Not:1. Bu borek yaz mevsiminde yogurt ile ki mevsiminde eskili ile
servis yapilir.

2. Agz1 yomuklarm agz1 ne ¢ok sikilmali rie de gok gevsek birakilma-

hidir. Aksi takdirde birincisi olunca hamur ikincisi olunca yagda kiy-
masi bozulur.

KARISIK DOLMA

Malzemeleri:

1/2 kg. Ortayagh Parca et. 2 su bardaf1 piring veya
dolmalik bulgur 2 sogan 1 yemek kasigi salga. 2 ye-
mek kasig1 pul biber (kirmizi biber) 1 ¢ay kasigi ka-
rabiber 1 ¢ay kasifi targin, 2 domates 4 dolmalik bi-
ber, 4 dolmalik kabak, 4 patlican, tuz ve 1 ¢ay kagi§i
limon tuzu.

Yapihs:

Et yikanir, findik buyuklugunde dogramr

2 Soganlar soyulup, yikanir ince ince dogranir.

3. Piring ayiklarp yikantr.

4. Domatesler yikanir findik biiyiilgiinde dogranir.
5. Dolmalik biberin i¢i ¢ikartilip, patlican ve kabak-
lar incecik oyulup yikanir. v

6. Genis bir kaba et, piring, sogan, domates, salga,
tuz limon tuzu, karabiber, kirmizibiber konup giizel-

_ ce kanigtinlir,

7. Hazirlanmmg biber, pathcan ve kabaklarin 51k ol-.
mamas! koguluyla doldurulur.

8. Bir tencereye diizgiince dizilir istiine aglrhk ko-
nur 6-su bardag su ile 35-40 dakika pigirilir.
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9. Tencereden dagitmadan ¢ikartilir, sicak servis ya-
pilir.

Not: Bu dolma bulgurla yapilinca lezzeti farkl, piringle yapilinca lez-
zeti daha farkhdir.

PEYNIRLI EKMEK ( Birinci usulde)

Malzemeler:
1 kg. taze Urfa peyniri 1 su bardag toz seker.

-Yapihisi:

1. Peynirler yikanip iyice ezilir.

2. Toz geker katilip karigtirilir.

3. Carg1 finnlarninda mayal, ekmek lizerine siiriilerek
pisirilir.

4. Sicak servis yapilir

PEYNIRLI EKMEK (1kinci usulde)

- Malzemeler:

1. kg. Taze Urfa peyniri 1 demet maydanoz 5-6 adet
yesil sogan 3 yemek kagi§1 kirrmzi Urfa biberi biraz
da tuz.

Yapilisi:
1. Peynirler y1kan1p bir kapta iyice ezilir.
2. Maydanoz ve soganlar ayiklamp yikandiktan son-
ra incecik dogramr. -
3. Peynire biitiin malzemeleri katlldlktan sonra karig-
~ tinlir. (Maydanoz, sofan, kirmizi biber, tuz)

4. Carg: firmlarinda mayah ekmek lizerine serilerek
pisirilir. \
5. Sicak servis yapilir.
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ELMA ASI
Malzemeler:
1 kg. yesil elma, 1/2 kg. parga et, 1 tath kagif1 tuz, 1
su bardagi sarimsakli yogurt 2 yemek kagig1 tere ya-
- #1 (sade yag)

Yapihsi:

1. Elmalar 4-5 pargaya dilimlenip ortalar temizlene-
rek yikanir.

2. Et kugbag1 seklinde dogramp yikanir, bir tencere-
ye alinir. Igensmc olgulu yag konulduktan sonra
kavrulur. '

3. Uzerine ayiklanmg €lmalar konup onunla da kav-
rulur (10-15 dakika) sonra tuz eklenir.

4. Karigima 4-5 bardak su konup et ve elmalar yu-
mugayincaya kadar 35-40 dakika pigirilir.

5. Sarmusakli yogurtla ikram edilmelidir.

MASLUKA

Malzemeler: -

250 gr. orta yagh koyun kiymast, 3 adet orta boy so-
gan, 3 su bardag ciris (d6gmenin bulgur gibi ¢ekil-
~ migi), 2 su bardag: kofteli bulgur., 2 yemek kagifi
salca , 2 yemek kagi11 kirmizi biber, 2 ¢ay kasig tuz
1 ¢ay kagig1 targin, 1 cay kagifi karabiber, 1 yemek
kagig1 sade yag

. Yapihst:

1. Cirig 2 su bardag suyla 1slat111r 20 dak. beklenhr

2. Soganlar soyulup yikanir. Incecik dogranir, igeri-
sine tar¢in, karabiber, tuz konup, acisi ¢ikincaya ka-
dar yogrulur. Kiymas: eklenir, yogurmaya devam
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“edilir. Bu karigima 1 kagik salga ve bir yemek kagifi
kirmuz1 biberde eklenip iyice karigtirilir.
3. Islatilmug ¢irig genis bir tepsiye alinir. Bulgur ek-
lenir, tuz, karabiber, bir kagik kirrmz biber kanup
yofurmaya baglanir. Biraz suda eklenip yogurmaya
devam edilir. Kendini tutunca olmug demektir.
4. Cevizden az kiigiik pargalar almp igleri agilur.
5. Agilan kofetede igersine daha Once hazirlanmug
kiymada bir kagik konup agizlar1 kapatilir.
6. Bir tencereye olgiilii yag konup 1 kagik salca ile
kavrulur, salgann iizerine 6 su bardaf: su ilave edi-
lip kaynatilir.
7. Kaynamis suyu koftelerden atilip haglanir, sicak
servis yapilir.

ISOT RECELi

Malzemeler
20 kg. kirrmzi Urfa biberi, 1 tath kagi targm 1 tatls
kagi1g1 karabiber,1 su bardag: zeytinyagi, tuz

Yapihsi:

1. Biberler y1kanarak tohumlarindan aynlir.

2. Et makinasinda iyice cekildikten sonra bir kaba
ahnir.

3. Tuz konup giineste suyu hafif gekmceye kadar ku-
rutulur.

4. Karabiber, targin, zeytmyagl eklenip kar1§t1r11n

5. Istenilen yerde kullanilr.

Not:Isot receli zahire olarak yapilmaktadir.

‘ SU YARPIZI CACIGI
Malzemeler: ‘
300 gr. Suyarp1z1 L kg yogurt, 3 d1§ samusak tuz
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Yapilisi:

1. Suyarpizlan aylklamrak ylkamr incecik dogranir.
2. Sarmusaklh vogurt hazirlanir.

3. Suyarpizilar1 yogurda kattlirak karigtirilir istenilen

yerde salata olarak tiiketilir.
Not: Suyarpizi yabani olarak su kenarinda yetigen nanenin yoremizde-
ki adidur.

LEBENI (1. Usulde)
Malzemeler: »
2 kg. vogurt, 1 su bardagi 1slatilmg nohut, 2 su bar-
dagr islatilmis d6gme, tuz

Yapihsi:

1. Dogme ve nohut b1r tencerede yumgaymcaya ka-
dar pisirilir.

2. Yogurt pismis nohut ve dogmeye katilir bir kag

tasrim kaynatilir (sik sik tahta bir kagikla kangtirmak

kosulu ile), tuz eklenir.

3. Kablara konur

4. Sicak veya soguk servis yapihir
Not:

"1.Yogurt tatl ve yagh olmaldir, aksi takdirde lebeninin tad1 bozulur.

ETLI LEBENI 2. Usulde
Malzemeler: '

2 kg. yopurt, 1 kg. parca et, 1 su bardag 1slatilmis

nohut, 2 su bardag islatlmig dégme, tuz

Yapihgi: ‘ '
Birinci usuldeki lebeni gibidir. Et, nohut, d6gme bir
arada pigirilir. Yogurt da katihir.

-
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FRENK SUYU
Malzemeler:
30 kg. olgun Urfa domatesti, 1 su bardagi tuz

-Yapahst:

1. Domatesler yikanir, saplarnt ¢ikartilir,ezilir, sliz-
gecten gegirilir. Siiziilen sular tepsi ve siniler konup
giineste kurutulmaya brakilir.

2. Kalan kismuna tuz eklenip 1 giin bekletilir. Siizii-
Liir, tilfi sikilir, ¢ikan su giinesteki kablara eklenir.

3. Hergiin tepsilerin {istiindeki yabanci maddeler te-
mizlenir, ¢gekmis olanlarin iizerine yeni domates su-
lar1 konup, sal¢a kivamuna gelinceye kadar 4-5 giin
giineste tutulur.

4. Istenilen yerde kullanilir.

EKMEK ASI
Malzemeleri: ' _
2 sogan, 2 yesil biber, 1 yemek kagig1 salga, 1 ye-
mek kagi§1 kirmmzi biber, 2 yufka Urfa ekmegl, 2 ye-
mek kagig1 sade yag, tuz

Yaplll§l

1. Ekmekle ufalanir bir tarafa alinir

2. Sogan ve biberler yikanir dogranir

3. Bir tavaya yag konup sogan atilir sararmaya basg-
layinca yesil biberler konur hafif solunca salga ekle-
nir kavrulur 3 su bardag: su eklenir kaynamaya bira-
kilir (15-20) dakika ategten alimP kirmizi biber
atlir,

" 4. Tiritle b1r11kte tabaklara konur, ufalanmig ckmek
konup sicak servis yapilir
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- PILAVLAR



KIRIK MERCIMEKLI BULGUR PILAVI

Malzemeler:

2 su bardag1 kirmizi mercimek, 2 su bardagl sehriye-

li bulgur, 1 tath kasig1 tuz, 3 yemek kagig1 sade yag
. (Tereyag), 2 bardak su

Yapihsi:

1. Mercimekler yikanip ayiklanir

2. Bir tencereye konarak iizerine su eklenir pisinceye
kadar 25-30 dakika haglanir.

3. Sahriyeli bulgur konup tizerine az ortecek sekilde
su eklenir ve tuz atilir

4. Suyu gekilince pilav p1§ml§t1r

5. Ayn bir tavada yag iyice kizdirilir. Tencerenin
icindeki pilava iizerinde gezdirilir ve karigtirilir.

6. Servis tabagina alinir iizerine istenirse baharat ser-
pilir servis yapilir.

Nat: Urfa'da genel olarak bulgur pilavi sogan ve ayranla ikram edilir.

KUZU ICI
Malzemeler:
250 gr. kuzu cigeri., 3 su bardag1 pu‘mg 1 tath kagi-
g1 sar1 kok., 2 yemek kagi§1 sade yag. .

Yapihgi:

1. Piringler ayiklanip yikanir.

2. Cigerler yikamp findik bilyiikligiinde pargalanir.
3. Cigerler bir tencereye alinip ¢ok az su ile yumuga-
yincaya kadar haglanir.

4., Tencereye yag eklenir. (5-10) dakika cigerler kav-
rulur
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5. Pmngler eklenip kavrulmaya devam ed111r

6. Uzerini drtecek kadar (1.5 su bardagi) su konup 6
sar1 kok tiilbente konur tencerenin sarkitilir.Pilav sa-
r1 renk almaya baglayinca gikartilir.

7. Pilavin suyu ¢ekmis ise pigmis demektir. (15-20)
8. (5-10) dakika dinlenmeye birakilir. (Istenirse su-
~ yunu ¢ekmesi i¢in tencerenin agz tiilbent ya da hav-
lu ile ortiiliir.

9. Servis tabagina konup istenirse baharatlar serp111p
servis yaplhr

DUVAKLI PILAV
Malzemeler: ;
3 su bardagi piring, 1/2 kg. orta yagh kuzu kjymast
3 orta boy pathican, 1 Yemek kagi§1 sade yag (Tere-
yag1) 2 cay kagif1 tuz, 1 su bardagi sivi1 yag kazart-
ma 1g1n Bir tutam karabiber

Yapihgi:
1. Pathicanlar yikamp soyulur, ince ince (pathcanla—
11in uzunluuna) dogranir.
2. Yag bir tavaya konup pathcanlar yagin iizerine
- konarak iki yiizlii, pembelesinceye kadar kavrulur.
3. Aym bir yerde kiyma tavaya onup kavrulur. Sonra
. salga eklenerek atesten alinir
4. Bagka bir tencereye pilavlik yag konarak ayiklan-
mug olan piringte eklenerek tavrulur. .
6. Sonra kavrulmus olan kiyma pathicanlarin uzerme
serilir.
7. Kavrulmug piring k1yman1n uzerme konup 2 3
bardak su eklenip tuz atilir,
8. Tencerenin agm kapat111p 20-25 da.klka p1§1r111r
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Atesten alimr 10-15 dakika dinlendirilir.

9. Tencereden daha biiyiik bir servis tabag, tencerkE-
nin iizerine konup tencere ters gevrilir.

10. Sonra iizerine karabiber serpilerek servis yapilm.

SE'ERELI BULGUR PILAVI

Malzemeler:

1/2 su bardag ev ge'eresi (sehriyesi)
2 su bardag: pilavlik bulgur

2 yemek kasig1 sade yag

2 bardak su, 1 tatl: tuz

Yapihst:

1. Bulgur ayiklanip yikanir.
2. Bir tenecereye yag konur, sehriyeler eklenerek
pembeleginceye kadar kavrulur.

3. Onceden ayiklanmis olan bulgur eklenir.

4. Olgiilii su konup tuz atilarak kangtirthr.

5. Su gekince atesten alinur. 5-10 dakika dinlenmeye
brrakilir.

6. Servis tabagina konur, istenirse baharat serpilerek
servis yapihr. '

\

~ ETLI VE NOHUTLU BULGUR PILAVI

Malzemeler: ;

250 kg. yasiz parca et., 2 su bardagi nohut (nce-
den 1slatilmis olmalidir.), 2 su bardag: sehriyeli bul-
gur, 3 yemek kasig1 sade yag, 2 cay kas181tuz
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Yapihisi:

1. Etler yikanir, findik buyuklugunde pargalara dog-
ranir.

2. Daha dnceden 1slatilmig honut ile et bir tencereye
konup iizerine ¢ok az su konarak, (2-3 su bardagi)
orta hararette atesté 30-35 dakika pigirilir.

3. Nohut ve et pistikten sonra ayni tencereye sehri-
yeli bulgur eklenir, tuz ilave edilerek iizerini ortecek
kadar su konarak suyu c¢ekinceye kadar pisirilir.
Atesten alinir.

4. Ayn bir tavada yag iyice klzdmhr Tenceredeki
pilavin iizerine gezdirilerek kangtilir. 5-10 dakika
dinlendirilmeye birakalir.

5. Servis tabagina alindaktan sonra baharat serpile-

- rek servis yaplhr

UZLEMLI PILAV

' Pilavin iizerine konulaca.k kan§1m igin:.

.- Malzemeler:

2 su bardag nohuf 2,5 su bardagl QCkll‘deSlZ iiziim ,

(izmir- iiziimii), 250 gr. orta yagh koyun: klyma51 2
" su bardagl kara bekmez, tuz :
- Pilav i¢in:

4 su bardagr pmng, 5 yemek ka§1g1 tereyag (sade
yag)

Yapihst: R R :

1.:"Nohut- ayﬂdamp y1kan1r4 B1r tencereye konarak
iizerine gok az su.eklenir kisa bir siire haglanir (Ka-
buklart soyuluncaya kadar)

2. Nohutlarin kabukla._n elle soyulur.
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3. Bir tencereye kiyma konularak kavrulur.

4. Diidiiklii tencereye’ mukagser edilmis nohut etle
birlikte konup iizerini ortecek kadar su koyup 30-35
dakika nohut pisinceye kadar haglanir (suyu ¢ektiril-
melidir).

5. Yikanip ayiklanmig olan iiziim'de bu karigima ek-
lenir.

6. Kara pekmez de iiziimden sonra tencereye konur
birkag tasiim kaynatilip atesten alinir.

1. Piring ayiklanip yikanir (Daha 6nceden islatilirsa
daha kisa zamanda piger.

2. Bir tencereye yag konarak eriyinceye kadar bekle-
tilir. Piring yaga aklenerek karigtirilip kisa bir siire
(5-10 dak.) kavrulur.

3. Uzerini ortecek sekilde su konup tuz eklenir ten-
" cerenin kapag kapatﬂarak suyunu ¢ekinceyekadar
pisirilir.

4.Dinlenmeye birakilir (Uzerine istenrise temiz bir
havlu ortiilerek 5-10 dakika dinlendirilir. '
5. Pilav servis tabaklarina alinir diger tabakta hazir-
lanmug iizleme bu pilavlarin iizerini ortecek gekilde
serilip servis yapilir. = .

Not: Bu yemek Urfa'da kuzuigi ve zerde ile birlikte
bayram yemegi olarak da 1kram edilir.

Bak: Kuzuici

Bak: Zerde -

MEYHANE PILAVI
Malzemeler:
1/2 kg. orta yagh parga et, 3- 4 sogan (cev1z biiyiiklii-
giinde), 4 su bardag piring, 2 yemek kagidi sade ya§
1 yemek kagif1 salga, 1 tath kagigi kirmizi biber, 1
tath kagig1 tuz ‘ ‘



- Yapilisi:

Piring aylklanlp yikanir.

2. Et yrikanir kugbagt seklinde dogranir.

3. Soganlar soyulur, y1kamr ve iri iri dogranir

4. Bir tencereye et, sogan ve yag konup, soganlar sa-
rarincaya kadar kavrulur.

5. Salga eklenip kavrulmaya devam edilir. .

6. 6 su bardag su ile etler pisinceye kadar haglanur.
7. Bu kanigima piring eklenir, tuz atilir. (Suyu az go-

riiliirse eklenmelidir) Tencerenin agz1 kapatilir, su-

yunu gekinceye kadar 20-25 dakika pigirilir
8. 5-10 dakika dinlenmeye bikarlir.
9. Servis tabagina alinir. Karabiber serpilerek servis

yapulir.

FIRIKLI* PILAV

Malzemeler:

1/2 kg. firik- 3 yemek ka§1g1 sade yag, 1 tath ka§1g1
tuz _

~Yapihst:

1. Firik ayiklanip yikanir. -

2. 2 su bardag1 su ve tuz ile ha; §1an1r Suyu cekince
atesten alinir. ]
3. Ayn bir tavada yag kizdirilr. Ha§lanml§ firiklerin

 lizerinde gezdirilir. Kangtinlip servis yapilir.

* Firik: Hentiz i¢i dolmug ama hasat edilmemis bug-
day bagaklarinin odun atesine atilarak, bagaklar fazla -
yanmadan ¢ikartilarak avug arasmda tanelenen bir
ge§1t talmldir.
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. CIGERLI BULGUR PILAVI

‘Malzemeler: |
350. gr. kuzu cigeri, 2,5 su bardag: bulgur, 3 yemek
kagi1g1 sade yag, 1 tath kasig tuz '

Yapilis::

1. Cigerler yikanir, findik buyuklugunde dogranir

2. Bir ¢ay bardag su ile yumusayincaya kadar hagla-
nir. Tencereye yag eklenip cigerler 5-10 dakika kav-
rulur.

3. Tencereye 2 su-bardagi su ve tuz konup bulgur ek-
lenir. Pigsmeye birakilir.

4. Suyu gekinceye pigmis demektir. Kangtirilip 5-10
dakika dinlenmeye birakilir.

5. Servis tabagina alinir, Istenirse baharat serpllerek
servis yapilr.

BAKLALI BULGUR PiLAVI

Malzemeler:

1 su bardar i¢ bakla (teze), 2 su bardag1 §ehr1ye11
: bugur 1 yemek kagig1 tereyag, 2 yemek kagif tere-
yag, 1 cay kagig1 karabiber, 1 cay kagigfi targin, tuz
Yapihsi:©

1.Baklalar bir tencereye konur, 6l¢iilii yag 1le gok az
kavrulur.

2. Tavaya sal¢a eklenip, kavrulmaya devam edilir.
Birkag defa cevrilip, 3 su bardag: su konup kayna-
maya birakilir. -

3. Sehnyeh bulgur kaynamakta olan suya eklenir,
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tuz atilip tencerenin agz1 kapatilir.

4. Suyu cekince atesten alinir. 5-10 dakika dinlen-
meye birakilir.

5. Servis tabaglna alinarak karabiber ve targmla siis-
lenerek servis yapilir. -

Not: Baklalar taze ve gok kiigitkk olmalidir. Aksi takdirde gok geg pi-
ser. ’ “

DOMATESLI BULGUR PILAVI

Malzemeler: ,
2 su bardag: sehriyeli bulgur, 2 orta boy domates, 2
- yemek kagig1 sade yag, 1 ¢ay kagig tuz

Yapihisi:

1. Domatesler soyulup incecik dogramr Sade yagda
5-10 dakika kavrulur.

2. Tencereye 2,5 su bardag: su konup tuz eklenlr

3. Hazirlanmug §ehr1yeh bulgur tencereye konur Ka-
- _pag kapaulip p1§m€31 beklenir.

- 4. Genis bir servis kapagina alinip servis yapilir.

Not: Eger sehriyeli bulgurunuz yoksa, hazir gehriye
tavada kizartilarak iizerine bulgur eklenir, bu sekilde
aym sonug elde edilir.

BUTUN MERCIMEKLE BULGUR PiLAVI
Malzemeler: A
1,5 su bardag: mercimek, 1 su bardag: sehriyeli bul-

gur, 4 yemek kagig1 sade yag, biraz da tuz

-
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Yapihs::
1. Mercimek ayiklanip yikanir. 2,5 su bardag: kadar
su ile yumusayincaya kadar haglanmalidir.
2. Pisen mercimeklerin icerisine sehriyeli bulgur ek-
lenir. Tuz atilip suyu kontrol edilir, az goriillirse ek-
' lenmelidir. Tencerenin agzi-kapatihp pismeye biraki-

vl

3. Suyu ¢ekmigse pismis demektir. Ayr1 bir tavada
yag iyice kizdintlir. Pilavin iistline gezdirildikten
sonra karigtirilarak servis tabagna alinir.

4. Istenirse iizeri baharatlarla siislenip servis yapilir.

SEHRIYELI BULGUR YAPIMI

Malzemeler:
1/2 kg. un, 2 ¢ay kasif1 tuz, 1 gay bardag1 yag (yarisi
kizartma igin kullanilir)

Yapihsi:

1. Un, tuz, yag katilarak orta serthkteblr hamur yog-
rulur.

2. Hamur ceviz buyuklugunde pargalara aynlir yas
bez bez altinda dinlenmeye birakilir (20-25 dakika)
3. Sonra pargalardan bir tanesi alinarak el yaga bati-
rilir gehriye seklini alincaya kadar incecik kesilerek
genis bir kaba atilir, biitiin hamurlara ayni islem uy-
gulanr.

4. Sehriye bir giin bir gece kurumaya birakilir, sehri-
ye kuruduktan sonra sehriyeler firinda kizarincaya
kadar 20-25 dakika kavrulur, ¢ekilmis pilavlik bul- »
gura katihr degisik sekillerde kullanlir.

Not: Urfa'da bulgur zahire olarak yapilirmus.
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SEBZELI BULGUR
Malzemeler: '
2 Su bardag: sehriyeli bulgur, 1 orta boy patlican, 2
adet orta boy domates, 3-4 adet sivri yesil biber, 3
yemek kagi§1 sade yag, 2 cay kagig tuz, 2 bardak su

Yapihsi:

- 1. Patlican yer yer soyulup findik biiyiikliigiinde
dogranir.

2. Domatesler soyulup ayni biiyiikliikte dogranir. Bi-
berlerde yuvarlak ince dogranir.

3. Bir tencerede yag eritilir, biberler ve pathcanlar
once biraz kizartilir, sonra domatesler eklenir.

4. Tencreye 0lgiilii su konup biraz tuz eklendikten
sonra gehriyeli bulguru dékiip tencerenin agz kapa-
tilir. Suyunu ¢ekinceye kadar 20-25 dakika pigirilir
5. Genig bir servis tabagina alinarak iizerine karabi-
ber, tar¢in ve baharatlar serpilerek servis yapilir.

" MIGRIBI PILAV (Havuclu Pilav)

Malzemeler:

1/2 kg. ku§ba§1 et, 4 ku bardag1 pmng, 4 yemck kagi-
1 sade yag, 6 sart havug, 1 su bardag siv1 yag, 2 su
‘bardag1 nohut, tuz

Yap111§|
1. Nohut ayiklanip y1mar
2. Et yikanirak, ceviz bityiikliigiinde dogranir.
3. Bir tencereye et ve nohut konur. 2 su bardag ka-
dar su ile yumusayincaya kadar haglanir.
4, Havug:lar y1kamr soyularak uzun uzun dogramr
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5. Bir tavaya s1v1 yag konur. Havuglarin her iki tarafi
pembelesinceye kadar kizirtilir.
6. Ayn bir tencereye sade ya konur. Ayiklanmg pi-
- ring eklenip kavrulur.

7. Kizartilmis havuglar pilav tenceresinin en altina
diizgiin bir gekilde dizilir.

8. Havuglarin iizerine daha oceden pigirilmig et ve
nohut serilir.

9. En iist kismina kavrulmu§ piring gozlere yayilir.
Uzerini ortecek kadar 2,5 su bardagi su konarak syu
cekinceye kadar pisirilir. ‘

10. 5-10 dakika dinlenmeye biraldiktan sonra pilav
tenceresinden daha biiyiik bir servis tabag1 tencere-
nin iizerine kapatilir. Tencere servis tabagina ters
gevrilerek bosaltilr.

11. Uzerine istenen baharatlar serpﬂerek servis yapi-
hr
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BASMA KOFTESI (1.Usulde)

Malzemeler: . ,
250 gr. dogiilmiis yagsiz kara et, 2 su bardag: sivi
yag, 2 su bardag: koftelik bulgur, 2 yemek kagig1 un,
1 tath kag181 tuz, 1 yemek kagi§i kirmizi biber, 1 gay
kagig1 karabiber ve tar¢in

Tiridi icin

250 gr. yogurt, 2-3 bag sarimsak, 1 ¢ay kagi tuz,
2-3 su bardag su, 1 yemek kagig1 sade yag

Yapihsi:

1- Kofte yapimu igin bak. (Basma koftesi 2. usulde)

2- Bir tabakta sarimsakli yogurt hazirlanarak bir yere
alinir.

3- Yag bir tencereye konup kizartilir. Su ilave edile-
rek, tuzu atilir, kaynamasi beklenir.

4- Kaynayan suya kofteler atilir, tabaklara hemen
alinip, sarmsakli yogurtla servis yapilir.

AYA KOFTESI -
Malzemeler: ' ,
250 gr dogiilmiis yagsiz kara et., 2 su bardag: sivi
yag., 2 su bardag: koftelik bulgur, 2 yemek kagig1 un
1 tath kasi181 tuz, 1 yemek kagig1 kirmizi biber, 1 cay
kagig1 karabiber, biraz tar¢in - _

Yapihist:

1- Genis bir tepsiye bulgur, et, tuz, kirmiz1 biber, tar-
. ¢in, karabiber konur, azar -azar su katilarak kofte ki-
vamina gelinceye kadar yogrulur.
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2- Un eklenip yogurmaya devam edilir. Kofte tepsi-
de bir tarafa alinir. '
3- Ceviz biiyiikliigiinde kofteden pargalar koparilir
iki aya (avug) arasinda ince ve yuvarlak bir gekil ve-
- rilir.

4- Siv1 yag bir tavaya abnarak isitilir. Kofteler pem-
be kizartilir bir tabaga almnir sicakken servis yapilr.

CIiG KOFTE
Malzemeler: -
2 su bardag: kéftelik bulgur

250 gr. dogiilmiig yagsiz kara et.

6 yemek kagi§1 Urfa biberi

1 tatl kagi181 tuz biraz targin, 8-10 adet yesil sogan
1 kuru sogan birazda kara biber

1 demet maydanoz, 1 tath kagif1 salga

SERVIS ICIN: 2 adet marol, 2 domates 2 salatahk
1 nane, 1 turp.

- Yapilist:

1- Cig koftelik bulgur 1 tepsiye konur, tuz, kirmiz
biber, tar¢in, kara biber, salca, et eklenir.

. 2- Kuru sogan soyulup yikanir, incecik dogranr tep-

- siye eklenir. ‘ '
3- Yesil sogan ve maydanoz ylkamr incecik dogra-
nir. Bir tarafa alinir. ‘
4- Hazirlanilan tepsideki malzemeler ¢ok az su ile
yavag yavag bastirarak iyice bulgurlar yumusayinca-
ya kadar yogrulur. Maydanoz sogan karigimi dokii-

liir haﬁfge ezilir.

- 5- Kiigiik sikimlara ayrilip servis malzemeleri ile be-

. raber servis yapilir..
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Not:Yogurma islemini yapmak ayr: bir maharet gerektirir. Aksi taktir-
de kofte hamurlagr.

MERCIMEKLI KOFTE
Melzemeler: '
2 su bardag1 kirmizi mercimek, 2 sogan, 2 su bardag:
koftelik bulgur, 1 yesil biber, 4 yemek kagi§1 kirmmz:
biber, 1 yemek kasif1 salga, 2 yemek kasagi sade
yag+bir yemek kagig1 sivi yag, 1 cay kagif tarcin, 1
cay kagi81 karabiber, 1 demet maydanoz, tuz

Yapilisi:

1- Mercimek ayiklanip yikanir. 2 su bardag: su ile
yumusayincaya kadar haglanur.

2- Soganlar soyulup yikanir incecik dogranir

3- Biber yikanir incecik dogranir.

4- Bulgur genis bir tepsiye konar (Evsilir) ayiklanir.
5- Bulgura tuz, karabiber, tarcin, sogan yesilbiber,
kirmizibiber ve salga konur.

- 6- Haglanip mercimek sicakken bir miktar1 malze-
menin bulunduBu tepsiye konur yogrulur, yavas ya-
vag yogurarak mercimek bulgura yedirilir. Bulgur
yumusayinca. -

7- Maydanoz konur karigtirilir.

8- Yag bir tavada kizartilir k6ftenin {izerinde. gezdl-
rilir kangtirihr, :

9- Sicak servis yapilir.

'LIKLIKI KOFTE
Malzemeler:
+ 1/2 kg. bodbrek don yag (Kiyma Cekﬂrmg;) 172 kg
kara et, 4 kuru sogan4 su bardagl koftelik bulgur, 2
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- yemek kagi#1 kirmuzi biber, 2 ¢ay kagif karabiber, 2
cay kagig1 tarcin, tuz

Yapihsi:

1- Soganlar soyulur, yikanir incecik dogranur.

2- Kiyma ¢ekilmis don ya§ bir tavaya konur, dog-

ranmug sogan eklenip hafif ategte yag eriyinceye ka-

dar kavrulur. ‘

3- Igerisine 1 yemek kagig1 kirmuz1 biber, 1 cay kagi-

~ f1tarcin, 1 gay kagi kara biber ve tuz eklenip karig-
tirilir. Bir tarafa alinir.

4- Hafif donmaya baslayinca ceviz biiyiikliigiinde

yuvalanarak dizilir.

5- Kara et doviiliir sinirlerinden ayrlhr.

6- Bir tepsiye bulgur, dogiilmiis et,kirmiz1 biber, tar-

¢in, tuz konup su eklenir. Birbirini tutuncaya kadar

1y1ce yogrulur

ret parmagi ve avug yard1m1y1a ortasi oyulur

8- Oyulmus koftelerin icerisine daha dnce hazirlan-
mi1s don yagindan bir tanesi konup agz kapatilir.

9- 6-7 su bardag: su bir tencereye konur, tuz atilarak
kaynayinca kofteler atlir, kaynatilir. (Haglanir) Ser-
vis tabagina alinir.

10- Bu yemek sicak servis yap111r Ak51 taktirde yag-
lar donar ve lezzetsiz olur.

Not: Liklikl1 koftenin diger kofteler gibi ince agilmaz aksi taktirde ki-
rilip yaglan akabilir. ’
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. DOLMALIK ET

- Melzemeler:

1/2 kg. orta yagh koyun kiymasi, 1/2 kg. yagsiz kara
et, 5 su bardag: koftelik bulgur, 5 orta boy sogan,
100 gr dogiilmilg ceviz igi, 1,5 yemek kagif1 kirmuzi
biber, 1 yemek kagi§1 nigasta, 1 tath kasig1 tuz, 2 cay’
kagi$1 karabiber, 2 cay kagig1 targin

Yapihigi:

1- Soganlar soyulup yikanir incecik dogranir.

2- Bir tavaya alinir kiyma iizerine eklenir, tuz yarim
" su bardag su ilave edilip soganlar sararincaya kadar
hafif ategte 15-20 dakika kavrulur.
3- Atesten alinir igersine 1 cay kagif1 karabiber, 1
cay kagi$1 targin, ceviz i¢i eklenip bir tarafa alinir.
4- Bir tarfta et dogiiliir sinirlerinden ayiklamr (eski-
den d6gme iglemi tagta tokmak ile yapilirmig)
5- Genis bir tepsiye bulgur alinir. Turgin, karabiber,
kirmizi bebir, tuz ve dogiilmiis et konur ¢ok az su
ilave edilirek yogrulur, suyu azaldik¢a az az su alin-
mal1 kofte kivamina gelinceye kadar yogrulmalidir.
- 6- Nigasta eklenir yogurma iglemine devam edilir.

7- Sonra kofteden ceviz buyuklugunde bir parga ali-
nip ortasina igaret parmagl konarak avug ile igaret
parmag arasinda kofte incecik aglhr

8- Agllrrn§ koftenin igine hazirlanmug kar1§1mdan ko-
_nup, agz giizelce kapatilir.

9- Bir tencereye 6-7 su bardagl su konur, tuz atilir,
kaynatilir.

10- Kaynayan suya atilip haglanr, glkartxhr

11- Sicak servis yapilir.
Not Yogurma iglemi iyi yapilmahdir. Aksi taktirde kofteler daglhr
Kofteler sekil sekil verirken el mutlaka ara sira suya batirilmalidar.

61



6

ICLI KOFTE
Malzemeler:
1/2 kg orta yagh koyun kiymasi1,250 gr kara et
4 su barda@: koftelik bulgur,1 yemek Kagig1 sade yag
100 gr dogiilmiis ceviz i¢i, 3 su bardagi siv yag (Ki-
zartmasi igin)

-1 yemek kasig1 kirmuzi biber, 3 cay kagigi tuz, 1 so-

gan, 2 cay kagig1 karabiber, 2 cay kagifi tar¢in, 1 ye-
mek kagig1 un, 1 dilim ekmek igi.

Yapihsi:

1- Bir tavaya k1yma et konup yarim su bardag1 su ile
hafif¢e haglanir.

2- Su ¢ekince igerisine 1 kagik yag, 3 ¢eviz ici konup
kavrulur. 1 cay kasig1 karabiber, bir cay kasif: tar-
¢, tuz konup kangtlir. Atesten alinar.

3- Et dogiiliir sinirlerinden ayrilir.

4- Genig bir tepsiye koftelik bulgur ekmek igi, iri
dogranms sogan, karabiber, tuz, kirmiz1 biber, tar-
c¢in, dogiilmiis et konup su ile yogrulur. Yogrulma s1-
rasinda iri dogranmug soganlar tek tek ¢ikarilmalidur.
Yogrulma i§i sonug¢lanmadan hemen once un ekle-
nir, biraz daha yogrulur kofte kivamu alinca olmuﬁ
demektir.

5- Kofteden ceviz bityiikliigiinde bir par¢a almr, isa-
ret parmagi ortasina saplanir. Avugla isaret parmagi
arasinda kofte incecik agilir. -

6- A¢ilmug koftenin icine karigimdan bir kagik konup
kapatilir. Uzerine bastirilir, yastilagtirilir.

7- Bir tavaya sivi yag konup 1sitilir. Isinan yaga kof-

teler atilip iki tarafindan pembe kizarmas: saglanma-
hdur.

* 8- Sicak servis yapiimalidir.

Not: Urfa'da su kabag1 veya sutlagla 1kram edlllr



‘ KOFTELIK ERIK
Melzemeler:
250 gr. kuru kaysi, 1/2 kg orta yagh koyun eti, 3 ye-
mek kagig1 sade yag, kofte malzemesi, 2 su bardagi
bulgur, 2 yemek kagif1 kirmuzi biber, 1 ¢ay kagifi
karabiber, 1 ¢ay kagig1 tarcin, kizartma igin 2 su bar-
dag siv1 yag, 1 yemek kasig1 un ve tuz.

Yapihisi:
1- Kanigim i¢in (Bak erik tavasi)
2- Kotfe icin (Bak, borani koftesi)

TIRITLI KOFTE
Malzemeler:

172 kg parga et, 1 su bardag: 1sht11m1§ nohut, 1 su
bardag: yoBurt, 2 dig sarmusak, tuz, yuvalak malze—
mesi, bak yuvalak 1.usul ’

-Yapihsi:

- 1- Et ve nohut 3-4 su bardag su ile yumusayincaya
- kadar 2-30 dakika haglanr.

2- Yuvalaklar siizgece alinr.

3- Sarmusaklar soyulur, tuz ile dogiiliip yogurda kati-
Lir, bir tavaya alinur.

4- Yemekten bir kepge alimir yuvalak'a konur. Sar-
musakli yogurt dokiilerek sicak servis yapilir. -
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- BASMA KOFTESI (2. usulde)

Malzemeler:

250 gr dogiilmiig yagsiz kara et, 2 su bardag kofte-
lik bulgur, 1 su bardagi sivi yag, 2 yemek kagi81 un

1 yemek kasi§1 karabiber, biraz targin, 1 yemek kagi-
-£1 kirmiza biber

Tiridi icin Malzemeler: 1 yemek ka§1g1 sal¢a, 2 su
bardag: su, 1 yemek kagig1 sade yag.

Yapilisi:

1- Bir tepsiye bulgur, tuz, targmn, karabiber, kirmuiz
biber ve et konup, ara sira su katilarak kofte kivarm-
na gelinceye kadar iyice yogrulur. Un katilip biraz
daha yogrulur, tepsiden bir tavaya ahinir.

2- Kofteden findik biiyiikliiglinde parcalar alinip
avug arasinda yuvarlanip ve ustune haf1fge iki par-
makla bastirilir. :

3- Yag bir tavaya alinir, hazirlanmg kofteler pembe- |
lesinceye kadar giizelce kiziartilir. Bir tarafa alinir.

4- Tiridi i¢in: Yag genis tencereye ahnir, sal¢a ile
kavrulur. Su eklenip kaynayincaya kadar beklenir.

5- Su kaynaymca kofteler tiride atilir ve hemen ser-
vis yapilir. :

YUVALAK 1. usulde

Malzemeler: :

250 gr kara et, 1 sogan, 2 su bardag1 koftehk bulgur
1 ¢ay kagig1 karabiber, 1 ¢ay kasi§1 targin, 2 yemek
kagi$1 kirmuzi biber, 2 su bardag sivi yag, tuz
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Yapihst:

1- Et doviilerek sinirlerinden ayrilir.

~2- Sogan soyulup yikandiktan sonra dofranir.

3- Bulgur bir tepsiye alinir. Dogiilmiis et, sogan, ka-
rabiber, tar¢in, tuz ve kirmizi biber konur.

4- Bu kanigima az az su alinarak iki elle kofte kivani-
na gelinceye kadar yogrulur.

5- Findik biiyiikliigiinde parcalar alinarak yuvalanir.
(Yuvalama sirasinda el ara sira suya batirilmalidir.)

6- Siv1 yag tavaya konarak kizdirilir. Yuvalaklar ya-
ga atihlarak kizartilmas: saglanir. Kizaralmig yuva-
laklar istenilen yerde kullamhr

YUVALAK (2. usulde)
Yapilis1 ve malzeme bakimindan 1. usulde oldugu
gibidir. Ancak bu yuvalaklar yagda degilde, icine4-5 su
‘bardag1 su konmus bir tencereye atilir, iizerine tuz
* ilave edilir. Bir ka¢ tagrim kaynatildiktan sonra, siiz-
gegte siiziiliir. Istenen yerde kullanilir.

 KIYMA
Malzemeler:

- 2 su bardag1 koftelik bulgur, 2 sogan , 1 yemek kagi-
g1 salga, 4 yemek kagig1 kirmizi biber, 1 cay kagi81
karabiber, 1 denet maydanoz, 7- 8 yesil sogan, 1 su
bardag1 koruk suyu

Yapiligi:

1- Soganlar soyulduktan sonra.yikanarak ince ince
dogranir.

- 2- Maydanoz ve yesil soan ayiklamip yikanir. ince
dograndiktan sonra bir kaba alinir. |
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3- Bulgur bir tepsiye konur evsilir. (Kepeklerinden
ayirmak igin)- Dogranmg kuru sogan, salga, kirmizi
biber, tar¢in, karabiber, ve tuz bulgura eklenir.
5- Az az su abinarak bulgurlar yumugayincaya kadar
yogrulur.
6- Karigima koruk suyu eklenip, kulandirilir. Istemr-
se buzda eklenebilir.

7-Corba kivarminda servis yapilr.

YUMURTALI KOFTE
Malzemeler:

2 su bardag: koftelik bulgur, 7 yemek kagig: k1rm121
biber, 1 ¢ay kasi81 targin, 1 cay kagi§1 kara biber, bi-
raz tuz, 4 yumurta 2 yemek kag1g1 salca, 4 yemek ka-
$181 sade yag, 8-10 adet yesil sogan, 1 adet mayda-
noz 2 kuru sogan, 1 adet maydanoz 2 kuru sogan

Yapihgi:

1- Sogan ve maydanoz yikanir, incecik dogranir, b1r
tarafa konur.

2- Kuru sogan solulup yikanir, incecik dogranir.

3- Bir tepsiye bulgur, tuz, kirmizi biber, kara biber,
tar¢in, salga, dogranmug kuru sogan konur, ¢ok az su
ile yumusayincaya kadar yogrulur.

4- Yumurtalar bir kaba kinlir, ¢arpilir, Yag bir tava-
ya alinir, kizartilir yumurtalar bu yaga alimp pisirilir.
5- Kofteye dogranmg maydanoz, sogan karigimi do-
kiiliip ezilir

6- En son olarak yumurtalar karigima eklenip servis
tabaklarina alinir.

7- Turp, marul, domates,salatalik ilebcraberservisyaplllr.
Not: Yogurma iglemi bulgurlar birbirini tutuncaya kadar yapilmalidir.
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COP KEBABI
Malzemeler: ) _
1 kg patlican (orta boy), 1 kg kugbas: et (Koyun)

250 gr kuyruk, 2 domates, 1 su bardag: sade yag, tuz

Yapihisi:

1- Patlicanlar yikanir bir parmak kalmhglnda yuvar-
lak olarak dilinir. ‘

2- Etler yikanir, tuzlanir birtarafa alinir.

3- Kuyruk kugbagi dogranir, yikanir, ete katilir,’

4- Domatesler yikanir iic dort tanesi aynhp geride
kalam kugbag1 dogranir.

5- Kebap sigleri alinir (15 santimetre uzunlugunda.
- kokmayan agaclardan yapilmug o6zel siglerdir) bir
patlican bir kuyruk, bir et, bir domates olmak kogulu
ile sise sira ile sis tarnamlanincaya kadar - saplamr

Bu iglem biitiin siglere uygulanir.

6- Yag bir tavaya konur, gigler bu yagda gevnlerek
kizartilir.

7- Ayrilan domatesler ezilir, sulan sikilir, suzgegten
gecirilir.

8- Kizaran gigler bir tencereye ahmr domates suyu
eklenir. etler yumusayincaya kadar p1§1r111r

9- Sicak servis yap111r

Not: C6p kebabinin birde soganla yapilan blI tiirli vardir. Siglere sade-
ce sogan, e, kuyruk saplamr

&



KIYMA KEBABI
Malzemeler: v
1/2 kg yagsiz kiyma. 1 kg odun komiirii., tuz

Yapilisi:

1- K6miir mangala konur, ate§ yakilr, 15 20 dakika
kayilmaya birakilir.

2- Kiyma tuz ile bir kapta macun haline gelinceye
kadar yogrulur.

3- Etten limon biiyiikliiftinde bir miktar alinip ke-
bapsisine eze eze saplanir.

4- Sigler mangala dizilir yavag yavag gevrilerek her
tarafinin iyice pigmesi saglanir.

5- Siglerden seklini muhafaza edilecek §ek1lde ceki-
lir.

6- Caciklarla veya salatalarla servis yapilir.

7- Bazlama veya agik ekmek arasina durum yapila-
rak yenir.

Not: 1- Etler sislere fazla kalin saplanmamalidir. Ak51 taktirde piger-
ken atege diigerler.

2- Kebap yapimlarinin anlatimi sirasinda kullamlan kémiirlerin kayil-
ma sdzciigii kor haline gelip kizarmasin: anlatan mahalli bir sézciiktiir.

PATATESLI KEBAP
Malzemeler: |
4 orta boy patates, 1 kg orta yagh koyun kiymasi
1 cay kagig1 karabiberl yemek kagig1 klrmm biber
1 kg odun kémiirii, tuz.
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Yapihsi:
1- Patatesler yikanir, yamugayincaya kadar haglanir.
2- kabuklar1 soyulup iyice yogrulur: Et ilave edilip,

yogrulma islemine devam edilir. Karabiber, tuz, kir-
muz1 biberde eklenip iyice kangtirihr.

- 3- Ates yakilarak mangalda komiirlerin korolmasi
saglanir.

4- Kebap sisleri alinip klymadan bir miktar sige sika
sika yayilir. Biitiin siglere ayn1 iglem uygulanir.
*5- Atese konur, iki tarafinin iyice pigmesi saglanir.
6- Siglerden seklini muhafaza edecek sekilde gekilir.
7- Sicak sicak servis yapilmalidur.

Not: 1- Ince dogranmis maydanoz, yesil sogan kangim ile ikram
edilebilir. 2- Sislere et iyice yayilmali, sikma islemi yapilmalidir, aksi
taktirde etler atese diiger.

HASHAS KEBABI
Malzemeler:

1/2 kg yagsiz kiyma, 1/2 su bardag islatilmug kofte-
lik bulgur, 1 ¢ay kagig1 karabiber, 1 cay kasig tar-
¢, tuz

Yap1h§1

ll(llKomur mangala a11n1r ates yakilir kayilmaya bira-
1r

2- Klyma 1slatilmus bulgur, karablber tarcin, tuz bir

kapta iyice yogrulur.

3- Kangimindan bir miktar alamp kebap sigine eze

eze saplanir.

4- Sigler mangala dizilir, yava§ yava§ cevrilerek her
tarafimin iyice pismest saglanr. .

5- Atesten almir. Seklini muhafaza edecek sekilde
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sislerden cekilir.
6- ince dofranmuig maydanoz, yesilsofan (yesillik)
karigim ile diiriim yapilarak yenir.

: ELMALI KEBAP

Malzemeler:

1,5 kg kiitiik yesil elma, 1 kg orta yagli koyun kiy-
masi, 1 kg odun kémiirii, tuz.

Yapihst:

1- Mangala kdmiirler konur, ates yakilir komiirlerin
kor olmast saglanir.

2- Et genis bir kapta tuz ile iyice yogrulur.

3- Elmalar yikanir ortasi ¢ikarilir.

4- Kebap sisi alinir elmalardan bir tanesi en sona
saplanir sonra etten ceviz biiylikligiinde bir parca
alinir, elde sikilarak gekil verilip elmanin tistiine sap-
lanir. Bir elma bir et olmak kosuluyla sis tamamla-
‘nir. Biitiin giglere ayn1 iglem uygulanir.

5- Kor olmug atese konur birince taraflari p1§1nce si-
sin diger taraflar: pisirilir.

6- Genis bir kaba pisen kebaplar sirasi bozulmadan
cekilir. Agz1 kapatilmalidir. Aksi takdirde sogur.

7- Servis tabaZina alinir sicakken servis yapalir,
Not: Elmalar kesinlikle soyulmadan kullanilacaktir.

KEMELI* KEBAP
Malzemeler:
1 kg Keme 1 kg orta yagh koyun kiymasi
1 tath kagi81 tuz, 1 kg odun kdmiirii
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Yapihsi:

1- komiirler mangala konup ates yak111r kayilmaya
brrakilir.

2- Kemeler suya konup slatilir iizeri yumusayinca
bigak siire siire iizerindeki klslmlar alinir.

3- Kugbag: dogranur.

4- Et bir kaba alinir 1gersme tuz konup iyice karigti-
rilir.

5- Kebap sislerinden biri kemeden bir parga saplanir
etten ceviz biiyiikliigiinde bir paga alimp avugta yu-
varlanarak gekil verilip ortasindan kemenin iizerine
* saplanir. Bir keme bir et olmak koguluyla sig tamam-
lanir. Biitiin siglere ayn1 iglem uygulanir.

6- Kayilmig komiir atesinin lizerine sisler dizilir bir
siire beklenir. Siglerin her iki tarafinin i 1y1ce pismesi
saglanir.

7- Bir kaba sirasi bozulmadan geklhr

8- Sicakken servis yapilir.

NOT: 1- Kemeli kebaptan ince dogranrr11§ maydanoz
ve yesil sogan karigimiyla diiriim yapilarak yenir.

2- Keme: Kirag arazide baharda topragin altinda ye-
tisen patatese benzeyen bir mantar tiiriidiir.

* Keme: Anadolu'nun bagka yerlerinde domalan de-
nilen bir tiir yabani patates.

KUSBASI KEBAP (Tike Kebabi)

Malzemeler:

1,5 kg orta yagh koyun eti.,250 gr kuyruk parga.
2 cay kagi$ karabiber. 1 tatli kagig salga, tuz.

1 tath kagig1 kirmuzibiber., 1 kg. odun komiirii.
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Yapihsi:

1- Komiirii mangala koyduktan sonra yaklp kayilma-
s1 saglanir.

2- Et ve kuyruk yikanir kutukare dogranir.

3- Igerisine tuz, karabiber, kirmuzi biber, sal¢a ko-
nur. '

4- Kebap sisleri alinir gige ilk olarak bir et sonra bir
kuyruksaplinir boylece sis bir et bir kuyruk saplana-
rak tamamlanir, biitiin giglere ayni iglem uygulanir.
5- Sigler atese dizilir bir siire beklenir diger tarafi
cevrilerek her iki tarafi iyice pigmest saglanir.

6- Pisen Sisler bir kaba birden ¢ekilir. Sirasi bozul— '
mamahdir.

7- Sicakken servis yapilir.
Not: Sigleri herikibagmdan 7 cm kadar boglik birakmay1 unutmamahdir.

KAZAN KEBABI
Malzemeler: :

1/2 orta yagli koyun kiymasi, 6 adet orta boy doma-
tes (iki tanesinin igi icin), 2 adet sivri biber, 4 adet
orta boy patlican, 2 adet orta biiyiikliikte sogan, 1
yemek kagig1 salca, 1/5 bardak su, karabiber tuz.

Yapihsi: ,

1- Soganlar yikanir incecik dogranir.

2- Biberler yikanarak inci inci dogramr, sonra doma-
teslerde i¢ icin olanlarda ince ince dogramir. -

3- Dogranmis olan, Biber ve Domatesler, kurubiber,
tuz ve kiyma ile iyice yogrulur, sal¢a eklenir.

4- Patlicanlar yikanir ve verevine koparmadan dog-
" ranwr. Domateslerde ii¢ veya dorde koparilmadan
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dorde kesilmelidir.

5- Karigim domates ve patlicanlarin dilimlenmig ara-
larina et dolduruluktan sonra bir tencereye alinir ve
istenirse iizerine 1 yemek kagif1 yagda ilave edile-
rek 6lgiilii su ile 25-30 dakika pigirilir. ‘

6- Sicak servis yapilir.

TEPSI KEBABI
Malzemeler:

6 adet kebaplik patlican., 750 gr orta yagh koyun
kiymasi, 3 adet domates, Biraz karabiber ve tuz.

Yapilisi:

1- Patlicanlar yikanr, elin iki parmak kalinliginda
parcalara boliiniir.

2- Et genis bir kaba konur tuz ve karabiber atilarak
iyice yogrulur.

3- Orta biiyiikliikte bir tepsiye alinir, kenarindan bas-
layarak bir patlican biraz et konarak teps1de iki veya
ti¢ sira seklinde dizilir.

4- Domatesler ikiye bolunup tepsinin ortasina yerle§—
tirilir.

~ 5- Tepsi firinda 30-35 dakika p1§1r111r
6- Sicak servis yapulrr.

Not: Domates istenmedigi taktirde tepsinin tamami péthcandoldurulur.

KEMELI TAS KEBABI
Malzemeler:
1/2 kg koyun eti, 1/2 kg keme, 2 kagik sade yag1. -
1,5 su bardag: ve biraz tuz.
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Yapihisi:
1- Et yikanir findik buyuklugunde dogramr
-2- Kemeler yikanir et biiyiikliidiinde dogranir.

3- Derin bir tavaya yag konur etler atilarak 10 15 da-
kika kavrulur.

4- Kemelerde etin iizerine konarak kavrulmaya de-
vam edilir.

5- Tencereye ¢ok az su eklenip tuz atilir.

6- Derin bir ta¢ tavanin ortasina kapatilarak et ve ke-
menin tasin altinda iyice ve pigmest saglanir.

7- Sicak servis yapilir

Not: |- bu yemek pilav ile de servis yapilabilir.
2- Tas: Bakar vs. metallerden yapilan genel olarak su i¢mek i¢in kulla-
nilan derin kaplardir.

‘PATLICANLI KEBAP (Balcanli Kebap)
Malzemeler: .

7-8 adet uzun patlican, 1 kg orta yagh koyun kiyma-
s1, 1 tath kagig1 tuz, 1 kg odun komiirii

Yapihist:

1- Komiirler mangala konup ate§ yakilir kayilmaya
brrakilur.

2- Pathcanlar yikanir ve iki parmak arayla yuvarlak
yuvarlak dilinir.

3- Ayri tarafta et bir kaba alinir i 1ge1'151ne tuz konulup
‘yogrulur.

4- Kebap sisi alimir patlicanin en alt pargasi birinci
- olarak saplanir sona ceviz biiyiikliiglinde bir parga
etten kopanhp elle yuvarlak bir hale getirilir ve orta--
sindan patlicanin iizerine saplanir bir et bir patlican
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olmak kogulu ile patlican bitinceye kadar devam edi-
lir. Biitiin siglere ayn1 iglem uygulanir.

5- kayilmis mangala sigler sira ile dizilir birinci tara-
f1 pigince sigler gevrilip her tarafinin iyi pismesi sag-
lanir.

7- Sisler atesten alinir ve bir kaba bir hamlede gek1—
lir bu kebabin seklinin bozulmamas: igin yapilir.

8- Uzerine gok az su serpilir {istii kapatilir biraz bek-
letilir suyu siiziiliir.

9- Sicakken servis yapilir.

Not: 1- Su serpﬂmesmm nedeni patlicanin kabugunun kolay soyulma
sim saglamaktir.

2- Pathcanli kebap ateste patlatilmis aci biber bostana ve ayranla ik-
ram edilir.

SOGANLI KEBAP
Malzemeler:

2 kg Orta biiyiikliikte sogan,1 kg Orta yagh kiyma, 1
tath kagig1 tuz , 1 kg odun kémiirii

Yaplll§l
1- Komiir mangala konup yakilir kayilmaya ‘birak1-
hir.

2- Soganlarin en ftist kabuklar soyulur ve soganlann
iki bag: kesilir.

3- Et bir kaba alinir tuz konup kangmcaya kadar
,yogrulur.

4- Kebap §i§i alinir soganlardan biri gevrilerek sige
saplanir ceviz biiyiikliiiinde etten bir par¢a alinip
avug ortasinda yuvarlanarak soganin yanina ortasin-
dan saplanur.

5- Sig tamamlanincaya kadar igleme devam edilir

76



biitiin sislere ayn islem uygulanr.

6- Sicakken sislerden gekﬂerek cikarilir siras1 bozul-
mamalidir.

7- Sicakken ikram edilmelidiir.

8- Soganli kebap nar . pekmezli bostana ince dogran-
mis maydanoz ve yesil so{gan karigimu ile ikram edi-
lir. :

Not: 1- (Soganlar sise saplamrken gevnlmehdlr aksi takdirde catlar
ve piserken sigten diiserler.

2- Urfa'da biitiin kebap cesitleri agik ekmekle veya bazlama ile diiriim
yapilarak yenir.

MUFTEHI* TASKEBABI
Malzemeler: -
1 kg orta yagh parga et., 4 kuru sogan, 2 demet may-
danoz, 5 yemek kasif1 sade yag, 1 su bardagy nar
pekmezi, 1 cay kagif1 karabiber,tuz

Yapihsi:©

1- -etler ayaklamp yikanir ku§ba§1 dograntr.

2- etlere karabiber ve tuz ilave edilerek terbiyelenir.
3- Yayvan bir tencereye konup yag ile 10- 15 daklka
kavrulur.

4- Ocaktaki kangimi 2 su bardag su ilave edilip etler
tasin altina konup tam pismeden ate§ten ahmr (Pig-
mesine ¢ok az kala)

5- Ayn bir tarafta soganlar ayiklanmp yikanir ¢oK in-
ce (Tiitiin misali) dogramr.

6- Maydanozlar ayiklanip yikanir incecik dogramr
7- Tavanin alt1 yeniden yakilir. Soganlar tagin etrafi-
na serpilir. Sonra kiyilmug maydanozda soganlarm
iizerine serpilir. -
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8- Ocagm alt1 yakilip soganlarinda pismesi saglamr.
9- Tas kaldirilip biitiin tencerenin {izerine nar pek-
mezi gezdirilir. Atesten alinir.

10- Sicka servis yapilir.

* Miiftehi: Bu yemek, Urfa'da Miiftehiler olarak bi-
linen bir aile tarafindan en giizel sekilde yapildigin-
dan, bu adla iinlenmisgtir.

DOMATESLI KEBAP (Firenkli Kebap)

Malzemeler:

3 kilo iri domates, 1 kg yagsiz koyun kiymasi, 1 tath
kagig1 tuz, 1 kg odun kdmiirii

Yapilist: -

1- komiirler mangala konup kayilir.

2- Domatesler yikanip sert tarafindan 4'e bolunur

3- Bir kaba kiyma konup taz eklenir, karigincaya ka-
dar yogrulur.

4- Kebap sisleri alinir domateslerden b1r tanesi sert
tarafindan sige saplamr.

. 5- Etten ceviz biiyiikliigiinde bir parca alinip avugta
yuvarlak bir gekil almasi saglanir, ortasindan doma-
tesin iizerine saplanir bir domates bir et olmasi kogu-
luyla sisten ¢ok az bogluk kalacak gekilde 1§lcme de-
vam edilir.

6- Biitiin giglere ayni islem uygulamr.

7-.Kayilmig ategin lizerine siralanir bir siire beklenir
sisin bir tarafi pisince diger tarafina cevrilir pigen
sisler bir kaba gekilip iizeri ortiiliir.

8- Sicakken ikram edilir.

Not: Dometesli kebap ince dogranmig maydanoz yegil sogan ve ayranla ikram edilir.

78



CIGER KEBABI
Malzemeler:
1 kg taze kuzu cigeri, 250 gr kuyruk, tuz
1 kg odun komiirii ‘

Yapihsi: :

1- Mangala komur konulup ates yakilir.

2- Cigerler yikanip findik buyuklugunde dogranir
tuzla terbiye edilir.

3- Kuyruk yikanir ciger biiyiikliigiinde dogranur.

4- Sis alinir (Ciger kebab1 sigi diger kebap sislerin-
. den daha ince ve kisadir) cigerlerden bir kag parca
sise saplanir sonra bir kuyruk soplanir ve gisin tama-
mu doluncaya kadar boyle devam edilir. Biitiin gigler
doldurulur.

5- Atese konulur her iki tarafi pismesi saglanir.
6- Bir kaba veya yufka ekmegi gekllerek s1cakken
servis yapilir,

Not: Kepaplar alevde pigirilmelidir, aksi takdirde yanar ve tadi bozu-
lur.



- SALATALAR
- ve |
CACIKLAR |



| KEMELI CACIK
Malzemeler:
~ 3-4 keme, 1 kg yogurt, 3 dig sarmisak, tuz

Yapihsi:

1- Kemeler yikanir 2- 3 su bardag su ile haglanir.

2- Sarmusakli yogurt yapulir.

3- Kemeler 1nce01k dogranir sarmisakl yo gurda kati-
lir. .

4- Servis yaplhr

ZEYTIN BOSTANASI
Malzemeler:;

2 su bardag cekirdegi ay1klanm1§ ye§1l zeytin, 1/2
demet maydanoz 3-4 yesil sogan, 1/2 su bardag: nar
pekmezi veya limon suyu, 1 tath kasifr kirmizi bi-
'ber, 1 sogan, tuz :

Yapilisi:

1- Maydanoz ye§1lsogan aylkla.mp yikamr - incecik
- dogranir.

2- Zeytinler incecik dogranir.

3- Sogan soyulup incecik dogranir tuz ile iyice ovu- .
lur.

4- Maydanoz zeytin, narpekmen kn'rmz1 blber ila-
ve edilip kangtirlir.

5- 1/2 su bardag su konup kar1§tmlarak 1sten11d1§1
- yerde salata olarak kullanilir.

Not: Tavuklu pila\} veya etlinohutla bulgur pilaviyla ikram edilebilir.
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| HAS CACIGI
Malzemeler:
1 orta Marul , 1 Kg Yogurt. 2 Dig sarmisak , tuz

Yapilisi:
1- Marullar yapraklarina aynhr yikanir, tiitiin kiva-
munda dogranir.
2- Sarmusakli yogurt yapulir.
3- Dogranmus marullara tuz eklenip iyice ezilir fazla
suyu atilir. Hazirlanmig yogurda katilir istenirse ku-
ru ve yas nane serpilip servis yapilir.

S HIYAR CACIGI
Malzemeleri:
3 salatalik, 1 kg yogurt , 1 Dig sarmisak ve tuz
Yapiligt: '

1- Salataliklar soyulup ince ince dogranir.
2- Sarmisakli yogunt hazirlanarak. karigturilir, nane
serp111p servis yapilir. :

'KORUK SALATASI
Malzemesi:
1 kg koruk, 2-4 salatalik veya hitt1,3-4 digsarmisak, tuz

Yapihst:
1- Koruk yikanur, mtehge uygun’ olmayanlarayiklanir,
2- Sarmusaklar soyulur

3- Koruk, sarmusak ve tuz bir tepsiye konup kok-
;na?alila ez111r suyu sikilir siizgecten gegirilip bir tara-
a ahnir,

- 4- Salataliklar soyulur, incecikdogranir, koruk suyana katilir.
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- Not: Istenirse taze veya kuru nane ile siislenir.

BOSTANA

" Malzemeler:

4 domates, 2 yesilbiber, 1 sofan, 1/2 demet mayda-

- noz, 100 gr pirpirim (semizotu), 1 salatalik, 4-5 nane

yapragi, 1 su bardag: koruk suyu veya nar suyu, tuz.

Yapilisi:

1- Sebzeler yikanir, iyice ayiklanir, kabugu soyula-
cak olanlarin kabuklar1 soyulur.

2- Biitiin sebzeler ¢ok ince dogranir.

3- Tuz atilip iyice ezilir. 7

4- Koruk suyu veya-narsuyu eklenir, istenirse iizerle-
* rine buz konup servis yapilir.

Not: bu salata sogiilmeyle ikram edilir. (Bak sogiil-
me) '
Dograma iglemi ¢ok 6zenle yapilmalidir. Urfa tabiri
1le sinek kanadi olmalidir aksi taktirde istenilen lez-
zet elde edilmez.

PENCER CACIGI
Malzemeler:
1kg penccr (paz1), 1 kg yogurt, 3 dis sarm1sak tuz

" Yapihi:

- 1- Pencerler yikanir dig yapraklari alinirak dogramr
2 su bardag su ile haglanmaya birakilir (15-20) daki-

ka yumusayinca ategten alnir. ‘

2- Sarmisakh yogurt yapihr.
3- Pencerler yogurda katilip servis yapilir.
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KIRMIZI BIBER (Pul Biber)

Malzemeler:
50 kg. kirmizi Urfa biberi, 3 su bardagi zeytin yagi.

Yapihsi:

1. Biberler y1kan1r Tohumlar ¢ikartilir.

2. Genig bir zemine tek tek serilir. 1 5-2 giin bekle-
nir.

3. Bibetler hafif kurumaya baglayinca, seffaf bir tor-
baya doldurulur. 1-2 giin agmadan beklenir. Bu ara-
da biber torbasi arasira gevrilmelidir.

4. Arasira biberler ellenerek 1slakliklan kontrol edil-
medilidir. Eger biberler kurumugsa 1slatilir, eger yu-
musaksa havalandirilir. Bu igleme 3-5 giin daha de-
vam ederek kararmalar sa§lanir.

5. Torba genig: b1r zemine dokulur Biberler tek tek
kurutulur.

6. Sonra dibeklerde veya bez torbalarda savrulma-
masi i¢in zeytin yag dokiilerek dogulur

7. elekten gegirilir.

- Not:

1. Sulama iglemi $icak tuzlu su ile yapllmahdér
2 Urfahlar pul biber zahire olarak yaparlar ve yazdlglmlz kﬂogramlarl
- gok azdrr.. ‘



TATLILAR
ve
ZAHIRELER



KULUNCE
Malezemeler:

- 2 ¢ay kag1§1 mayana*, 1 cay kasi81 boy, 2 cay ka§1g1

melhap, 2 mayali ekmek hamuru, 1 ¢ay kagig: isi ce-
vizi, 1 yemek kagip1 (¢corek otu) karahavug, 4 kg. un
3 su bardagi siv1 yag, 4 yamurta

Araclar: -
Kiiliinge bazis1 (Merdanenin ¢izgili olarak oyulmus
ve zaman ¢izgili izler birakan bir aragtir.

Kiiliing nakig1: Tahtadan oyulmus 6zel sekillendiril-

- mig araglardir.

Yapihsi:

1. Un genis bir kaba konur.

2. [yice ezilmig baharatlar una katilir

3 Un bir tarafa ahnir, maya ik suile yumugatilir ya-
vag yavag una katihp hafifce yogrulmaldir, fazla yo-
gurulmaz aksi takdirde hamur bozulur.

4. Yag una katihp karigitirhr.- »

5. Hamurdan parglar alinip bazi ya da merdane ile
acilip istenildiBi gekilde kesilir.

6 Istenirse kiiliingeye nak1§ basihip ayn §eklller veri-
lir.

7. Yumurtalar ¢npilir kiiliingelerin {izerine siiriiliir
¢orek otu serpilir orta hareretli- firinda pigirilir.

Not: Cars1 finnda pi§ifﬂdi§i gibi ev finnlannda da pigirilir.

* Mayana: Anason
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* ESKILI
Malzemeler:
20 kg. Kara kabar01k {iziim 1 su ba.tdagl tuz

Yapihs::

Uziimler yikanir, mtehge uygun olmayanlar ayikla-
nip tanelerine ayrilir.

2. Yakunip kirlanmus sirke kiipiine konur.

3. Olgiilii tuz atilir 2kg. su konur (agz: sikica kapati-
lir sicak yerde donmeye birakilir. (yaklagik 30-40
giin arasinda bekletilir.)

4. Agz1 agilip kangtrilr tatlanmigsa siiziiliir tatalan-
mamassa biraz daha bekletilir.

5. Istege gore bu suruba, yesil biber, hitt1, havug ati-
+ Iir. Bekletilir (tursu kivam)

6. Bulgur pilavlann dolmali kofte ve yemeklerle kig
garnitiirii olarak kullanilir.

Not:

1. Sicak yerde daha kisa siirede doner eger sicak ortam bulunmazsa .
hayvan giibreé‘i de ayni isi goriir sicaklif saglar. :

2. Sirke doniince fazla bekletilmez aksi takdirde kiipii ¢atlatir.

NISASTASI (NISE)
Malzemeler : :
10 kg. bugday

Yapilisi:

1. Bugday kalayl bakar testlere* 1s1at111r (3 -4 giin su-
da bekletilir.)

2. Yumugamaya' ba§1ay1nca ayaklar yardinuyla ezilir
lizerine su eklenerek siizgecten gegirilir bir kapta su-
yunun durulmas: beklenir sular siiziiliir.
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3. Bez iizerine almir kuruyunca avug aralaninda ovu-
lur istenilen yerde kullanilrr.

* Test: 1 Bakirdan yapilmig biiyiik legenlerin genel adidir. 2. Nige za-
hirelik olarak bundan 40-50 y1l dnce her ev tarafindan yapilirms. Bu-

giin zahirelerin bir ¢ogunda aldugu gibi nigede yapilmamaktadir.

NAR PEKMEZi
Malzemeler: .
‘10 kg. ekst nar, 1 yemek kagi81 tuz :

Yapihsi

1. Narlar tanelerine ayrlir

2. Genis bir siizgece konup, sular1 iyice siiziiliir.

3. Sular bir tencereye konup kaynatihr. (Pekmez ki-
vamuna gelinceye kadar 2-3 saat kaynatilmalidir.).

4. Cam kavanozlara ahinip bekletilir.

Not: Bu pekmez salata ve birgok yemege tat verici olarak kullamhr

KORUK SURUBU
Malzemeler:
2. kg koruk (uzumun olgunlagmamugt), 2. kg. Seker

Yapihsi: '

1.Koruk yikanip ayiklandiktan sonra ezilip sugegten
gegirilir.

2. Bir yere dinlenmeye bll‘akllll‘ korugun tortusu alt
kismina cokecektir. '

3. Ust kistmda konulan su alinip 6lgiiliir. Sekerle bir
tencerye alinip surub kivamini alincaya kadar kayna-
tulr. -

Not: Urfa'da guruplar yaz i¢ecegi olarak misafirlere ikram edilir.
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KESME
Malzemeler: - ‘
30 kg. kabarcik liziim, 1 kg. Havara*, 1 kg. piring ve
koftelik bulgur, 2 kg. un, 3 kg. bugday nigastasi, 1
yemek kagi§1 targin, 1 tatly kagig1 karanfil

Yapihiss:

1,2,3, icin bak. (Cekcek yapimu)

4. Piring veya bulgur yikanip ay1k1an1r kaynayan se-
rebetin i 191ne atilir. Piringler piginceye kadar kaynati-

- or,

5. Serbetten birkag kollu tas bir legene alinip sogutu-
lur, un ve nisasta eklenip karistirilarak iyice erimesi
saglanir. Birkac¢ tas daha serbet alinip iizerine -ilave
edilerek kangtirihr. Kaynayan kazana yavag yavas
ekleyip sire** kiiregi ile kanstirnilarak bulamag***
haline gelmesi saglanir. (kaynamaya bagladiktan
sonra 2-2,5 saat daha pisirilir.)

- 6. Targin karanfil ilave edilip karigturlir.

7. Tepsilere dokiiliip 1 giin beklenir, baklava dilimi
seklinde kesilir. Nigastalanmig bezlere cevrilerek iki
yiiziiniin hafif¢e kurumasi saglanir.

8. K1§ gecelennde ceviz ve fistik 1le 1kram ed1l1r

Not: Kesme bulamact ne kadar ¢ok pisirilirse o kadar yumugak olur.

~*  Havara: Bir cins beyaz ta§
#*  Sire: Sira.
- *#** Bulamag: Un, seker, ve yagla yapllan tatli. Bula-
ma .
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. SUCUK ‘
Malzemeler: :

30 kg kabarcik liziim

2 kg havara

-3 kg nigasta

1 kgun
4 kg ceviz
fistik veya findik igi

Yaplll§1

1. Ceviz 1slak bez altinda 2, 3 saat bekletilir. -

2. igneyle 5 cm aralikta 75 ser cm uzunlugunda iple-
re saplanir 1 veya 1,5 cm yiikseklige asilip kurumasi
saglanir (kiiflenmemesi i¢in)

3. Cek gck bulamaci gibi bulamag, hazirlanir (Bak:
Cekgek'e) ipe saplanmaz ceviz i¢leri bulalamaca ba-
tirilip kurumas: saglanir (1-2, giin)

4. Nigastaya batmhp istenilenen boyda kesilir tahta-
dan yapilmig §1re sandiklarinda saklanr.

MIRRA KAHVE

_ Malzemeler

1/2 kg. Dibekte dogilmiis kahve

Yapihs:

1 kahve 4-5 su bardagi su ile en biiyiik kahve giim-
giimiine alinir kayilrmg kémiir atesine konur kayna-
maya baglayinca 5-10 dakika daha ategte tutulur ve
ategten almp 2-3 dakika dinlendirilir _
2. Biiyiik giimgiimde orta giimgiime yavag yavasg sii-
ziilerek alinir. Orta giimgiimdeki serbet ategte kayna-
maya brrakilir. 15-20 dakika daha bekletilir atesten
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cekilir. 4-5 dakika dinlendirilir. orta glimgiimden kii-
ciik glimgiime yavas yavag soziiliir.
3. Kii¢iik giim giim atege konur kaynamaya birakilir.
kaynamaya baglayinca 15-20 dakika beklenir. Ates-
ten alinarak 2-3 dakika dinlendirilir
4. Kulpsuz fincanlarda 2-3 yudum olacak kadar az

ikram edilir.

Not:

1. Giimgiimde kahvenin kaynatilmasinin kahvenin 6zlegmesi i¢indir.
Atesten geri ¢ekilip dinlendirilmesi telvelerin dibe ¢okmesi ve durul-
mas1 i¢indir, kahve ne kadar gok kaynarsa o kadar cok lezzetli olur ve
Ozlesir.

2. Bu kahve yorede diigiin hikah, mevliit, sira gecelerinde, taziye evle-
rinde vs. toplantilarda genellikle erkek misafirlere ikram edilmek tize-
re hazirlanr.

5 Yaklasik bir mira kahvenin yapimi 6-7 saat siirer.

GUN PEKMEZI
Malzemeler:
20 kg. gillores veya kabarcik iiziim.
1 kg: havara
Yapilisi:

1. Uziimler yikanr, 1ger1s1nden kotulen ayiklanir

2. Tekneye konur, iizerine havare serpilip ayaklar
yardimyla iyice ezilir.

3. Siiziilen sular biiyiik bir tencereye konur.

4. Tencere atege konur bir kag tagrim kaynat1111 ko-
piigti alinir. :
5. Sicakken 30-35 dakika durulmas: beklenir.

6. Siiziilen sular tepsi ve sinilere konup giinese ko-
- nur 3-4 giin beklenir:

7. Coken tortu ayrn bir torbaya konup stiziiliir.

8. Giinege konan biitiin iiziim sular1 sicagin etkisiyle
‘koyulagip kalinlagmaya baglar yeniden bir tencereye
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konup 4-5 tagnm kziynatlhr.
9. Sogumaya birakilir istenildigi yerde kullanilir.

Not: Urfa'da sire kazanlar 6zel olarak yapihrdi,

CEKCEK -
Malzemeler:
20 kg. kabarcik iiziim, 1 kg havara, 3 kg nisasta, 1
kg un

Yapulig: :

1. Uziim yikanip aylklandlktan sonra havara atilip
tenekede iyice ezilir

2. Siizgecten gecirilir. Biiyiik sire kazanlarina alinir.
kaynamaya birakihir bir kag¢ tagnm kaynayinca ka-
laylanmug bakir legenlere (te§tlere) alinir durulmaya
birakilir. Kazan yikanir tekrar ocagi konur.

3. Durulmug serbet bastik bezi ile siiziiliir tortusu ali-
mir. Tekrar kazana konur kaynamaya birakilir kayna—
diktan sonra 1-1,5 saat daha kaynatilir.

4. Serbetten bir kag kollu tas legene alinip sogutulur
un ve nigasta katilip kanigtirlir eritilir bir kag tas daha
kaynavan gerbetten alimr karigima eklenir sicak bu-
lamag kazana konur karigtinlarak (sire kiiregi) ile
bulamag haline gelmesi saglanlr (1 - 2 saat)

5. Tepsi ve legenlere alinip sogumaya birakihir 1 gun
bekletilir -

6. Cekgek kesilir (lokum buyuklugunde) ozel bezle-
«rin lizerine bol nigasta serpilir kesilen tepsiler bezle-
re bosaltilip iki yiiziiniin hafif kurumasi saglanur.

7. Cevizle veya fistikla kig geceleri servis yapilir.
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s BASTIH
Malzemeler:

20 kg kabarcik iiziim, 1 kg Havara 3 kg N1§asta
(Bugday), lkg un

Yapihsi:

1- Uziimler yikanip kétiiler ayiklanur.

2- Tekneye konur iizerine havara serpilip ayaklar
yardimayla iyice ezilir.

3- Siiziilen sular biiyiik sira kazanlarina alinir atese
konur bir kag tagrim kaynatilir.

4- Kollutas yardimiyla bakir testlere (legenlere) ali-
nir durulamaya brrakilir. Sira kazan yikanir tekrar
ocaga konur. '

5- Durulmug serbet Bastuk bezi ile siiziiliir tortusu
ahnir. Tekrar gire (Sira) kazanmina konur kaynamaya
birakilir, kaynamaya bagladiktan sonra 1-1,5 saat da-
ha kaynatilir.

6- Serbctten bir kag kollutas legene ahnir, sogutulur
un ve nigastasi eklenip kangtirilir gerbetten bir kag
tas daha ahnip karigima ilave edilerek, iki kollutas
su konup kanstirilir. Karigim kazana konur. Sire kii-
regiyle karstirilarak Bulamag haline gelenceye ka-
dar pigirilir.

7- Serbetten kollutas yardlrmyla bir miktar alinir 6n-
ceden hazirlanmug ortalama bir metre boyunda yet-
migbes santimetre enindeki bastik bczlerlne incecik
yayilr,

8- Bezlerin 6n ve arka yiizleri kurutulur. (1-2 giin).

9- Bezlerden gekilecegi zaman arka yiizleri islatilir
yavag yavag ¢ekilip ¢ikartilir. aralarina nigasta serpi-
lip katlamr. ,

93



10- Kig geceleri ceviz veya fistiga sarilarak yenir.

. Not: Bastik dilimlere ayirarak, iizerine yag ve seker eklenerek kizart-
mas1 yapilir. Buna Urfa da Bastik Kizartmasi denir.

BIYANBALI (Meyanbah)
Malzemeler:
10 kg Biyan kokii (Meyan Kokii)
5 Su bardag: temiz komiir kiili.

Yaplll§l

1- Komiir kiilii bir kova su igersine atlhr 2-3 saat
bekletilir, Su durulunca, durulan su bir kaba alinur.

2- Meyan kokleri yikanmir, doviiliir kiiciik pargalara
aynlir. 5-6 bardak su ile ovularak ezilir. 10-15 daki-
ka beklenir. kokler bu ig i¢in dzel hazulanml§ tahta-
dan teknelere alinir.

4- Uzerine daha énceden haz1r1anrru§ kiillii su konur.
5- Teknenin altina bir leyen konup, durulan ‘sularin
bu leyene yavag yavag akmasi saglanir, leyene topla-
nan bu sular yeniden tekneye konur, bu iglem 4 defa
tekrarlamr,

- 6- Hazirlanmug bu §erbet sulandirilarak ikram edilir.

- Istenirse kar ve buz eklenir.

Not: Giiniimiizde yapilan meyan serbetleri yaplm‘lnda komiir kiilii ye-
rine karbonat kullaniimaktadir. "
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' CEVIZLIKADAYIF
Melzemeler:

1/2 Kg. Ceviz i¢i, 1,5 Kg. kadayif teli, 6 Yemek ka-
§1g1 sade yag, 1 Kg $ekcr 1/2 Limon, 1/2 su bardag
giin pekmezi

Yap|h§1
1- Peynirli kadaylfta oldugu g1b1d1r Yalniz bu kada-
yifta peynir yerine ceviz i¢i kullanilacaktir.

NUSKA
Malzemeler:
Bastik bezinden yeni ¢ekilmig iki bez bastik
2 Kg Ceviz i¢i, 1 Kg Seker, 1 Tahta ka§1g1 targin
1 Kg nigasta
Yapihgt:
1- Ceviz i¢i doviiliip sekere katilr, targm ilave edilip
bir tarafa alinir. '

2- Bastiklar 5 cm eninde 20 cm boyunda serit geklin-
- de keselir.

- 3- Hazirlanan kan§1mdan en ug kismina konur, tig-
- gen seklinde seritler sona erinceye kadar katlanir.
Nuskalara elle hafif bastinlarak yapigmas: saglamr.

4- Nuskalara nigasta serpﬂcrek sira (ira) sandiklan-
na konur Kigin yemek igin saklanir. ’

~ FISTIKLI KADAYIF
Malzemeler:

1/2 Kg. fisuk igi, 1,5 Kg. kadayif teli, 6 yemek kast-
&1 sade yag, 1 Kg seker, 1/2 limon
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1/2 su bardag giin pekmezi

Yapihgi:

1- Peynirli kadayifta oldugu g1b1d1r Yalmiz bu kada-
yifta peynir yerine fistik konur.

PEYNIRLI KADAYIF
Malzemeler:

1,5 Kg Kadayif teli, 1 Kg. taze urfa peyniri

1 Kg. seker, 1/2 su bardag giin pekmezi

Yapihsi:
1- Peynirler yikanir incecik dogranir. Bez iizerinde
fazla suyu alinir.

- 2- Kadayif teli elle gekﬂe cekile ufalanir.

3- Tepsi yaglamir kaday:f teli ikiye boliiniir. Yarisi
tepsinin dibine serilir peynirler ince araliklarla telin
{izerine dizilir ikinci yarisida tepsiye konup elle bas-
tirdarak ezilir.

4- Muhtelif yerlerine sade yag gezdirilir.

5- Pekmez hafif sulandinlarak kadayifin iizerine ko-
nur.

- 6- Ocaktan etrafina yag vererek cevire gevire pigiri-

lir. Tepsi tutulup diger yaris gevnhr Istenirse kada-
yif firindada pigirilir. .

7- Seker 2 su bardag: su ile ocaga konur kaynaymca

limon sikilarak ocaktan ahnir. Sicakken sogumu§ ka-

dayifa dokiiliip servis yapilir.

8- Surup sicak ise kadayif soguk olmalidar. Ak51 tak-
tirde hamurlagur.

Not: Pekmez kullamhr. Ust kismumn iyi kizanp kizarmamast icin.
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KATMER (Birinci usulde)

Melzemeler:

1Kg. un, 1/2 Kg taze tuzsuz peynir, 2 yumurta 3 su
bardag1 siv1 yag, 300 gr bugday Nigastas: (hamuru
acmak icin)

Yap111§1

Surubu igin: lKg seker

1/2 yarim limon

1- Peynir yikanir ince ince dofranir temiz bir bez
tizerine konulup fazla sularinin alinmasi saglanir.

2- Un bir kaba alimir yumurta kiritlir su ve tuz ekle-
nip kulakmemesi yumugsakhiginda hamur yapilir, yag
bez altinda 10-15 dakika dinlendirilir ¢eviz biiyiiklii-
giinde pargalara ayrlir nigasta serpilip incecik agilir.
3- Siiziilmiig peynirden ortasina dizilip kare geklinde
katlanir. ,

4- Yag bir tava alinip atese konur, 1sininca katmerler
atlir. Yiizii kizartilip bir tarafa alinir.

5- Seker iki su barda su ile gurup kivamina gelin-
ceye kadar kaynatilir, limon sikilip ategten alinir.

6- Katmerler sicak ise surup soguk surup sicak ise
katmerler soguk olmalidir bu pirensip her katmer
icin de gegerlidir.

- 7- Sicak servis yapilir.

Not: Ketmerler istenirse sacda'da iki taraflar1 yaglanarak pisirilir. Bu-
na sag¢ katmer denir. ‘

*Katmerin bugka bir usulde yapilis1 daha vardir ki, bu gesit katmerde
i¢i olarak kaymak kullanshr. Yapilis bakimindan bu katmerin aymisi-
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dir. Bu gesit katmere Kaymakli Katmer denir.
KATMER (Ikinci Usulde)

Melzemeler:

1 kg un, 500 gr ceviz i¢i, 3 su bardag siv1 yag (ki-
zartma i¢in), 1 yumurta, 300 gr bugday nigastasi
serbet igin 1 kg seker, 1/2 limon (yarim limon)

Yapihs:
- 1- Ceviz doviiliip bir kaba alinir,
2- Hamur hazirlanir (bak: katmer 1_. usul)
3- Agilan hamurlarin ortasia ceviz serilir, dikdort-
gen veya kare katlamr. Olgiilii yagda kizartilir veya
sac'da pigirilir.
4- Serbet hazirlanir (bak katmer 1. usul) katmerler
atilir bir siire beklenir, gerbetin i¢inden glkamhr
5- Sicak servis yapilir.
‘ Not Sacda pisirilecekse katlama sirasinda kat aralir katmer hamurlan
ni alt ve iist kasimlar iyice yaglanmalidir :

DAS EKMEGI ‘
Malzemeler:

3 su bardag1 un yarim su bardag1 sivt yag (1/2) 1 ek-
mek mayasi 1 kagik sade yag 3 su bardagi pekmez
veya gerbet, 1.su bardag ceviz i¢i ve tuz.

- Yapihst: ‘ _ o

1- Un bir kaba alinip maya ve tuz eklenir su ile ol-
duk¢a yumu§ak blI hamur yapilir, dinlenmeye bira-
kalir. : :
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2- Sac yaglanir, hazirlanmg hamurdan bir miktar
alanip (ceviz biiyiikliigiinde) saca doriiliir, yayilip pi-
since diger yiizleri ¢evrilip atesten alinir.

3- Yag kizdulip pekmezle 1-2 tagrim kaynatilir. Ha-
zirlanmug bu kanigim pigmis ekmeklerin tizerine do-
kiiliir ceviz serpilir.

4- Sicak ikram edilir.
Not: Yaprak tagina benzedigi icin tag ekmegi olmustur.

ASiR ASI (ASURE)
Malzemeler: '

2 kg kara pekmez, 2 su bardagi dovme, 1 su bardagi
nohut, 1 su bardag: kurufasulye, 1 su bardag: kuru-
tulmug i¢ bakla, 1 su bardag ¢ekirdeksiz iiziim, 1 su
bardag: piring, 1 su bardag lolaz (boriilce), 10-15
adet kuru incir, 1 su bardag ceviz i¢i, 1/2 su bardag:
kiincii (susam), 1 yemek kag1g1 kara havug (gorek otu)

Yapihgi:
1- Islatilmug nobhut ve dévme bir tencereye konup iki
, li¢ su bardag su ile yumusayincaya kadar haslanir.

2- Piring ayiklanmip yikanir karigima katihr iki su bar- .
dag su ilave edilip pigirilir atesten alinur.

3- Kurufasiilye iki su bardag: su ile (Onceden 1slatil-
mu§ olmalidir) haglanip suyu siiziiliir bir tarafa alinir.

4- I¢ bakla iki su bardag: su 1le yamusganciya kadar
haglanir suyu siiziiliir.

5- Lolaz iki su bardaf su ile ha§1an1r suyu siizilir.
6- Bir tencereye pismis nohut, dévme, pimig kar1§1-
mu kurufasilye - i¢ bakla, lolaz konup atese alinur.

7- Uziim ayiklanip yikanir karigima katilr.

8- Incir yikanip dorde boliniir karigima konur.
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‘ FAZILA
Malzemeleri:
1 kg siit, 2 su bardag1 su, 4 yemek kagif1 nisasta
(Bugday), Surubu i¢in: 2 parca seker boyasi. (Paliza
boyast), 3 su bardag seker

Yapihst:

1- Siit bir kabta 6lgiilii suya katilr. Uzerine n1§asta
eklenir. Siirekli karigtirilar.

2- Ocagn iizerine konur ve nigasta kokusu gidinceye
kadar karigtirnlarak pigirilir.

3- Bir tepsiye iki parmak kalmhgmda yayilir. Don-
mas! beklenir. '

4- Seker 1 su bardag: su eklenip seker boyas: katilir
eriyinceye kadar kangtinlir.

5- Kutu kare biciminde kesilen palizalar surup ve
buz eklenerek ikram edilir.

, 'FAKIR SILLIGI

Malzemeler

2 yemek kagif1 sade yag, 1 su bardag: giin pekmezi
veya kara pekmez, 2 kuru ekmek. .

Yapihgt

1- Yag daglanir pekmez katilip 2 su bardag su ko-
nup kaynamaya birakilir. Kaynayinca ekmek ufala-
nip igerisine atilir.

2- Sicak sicak servis yapilir.
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9- Corek otu, kiincii aylklamp tenceredeki karigima
ilave edilir.

10- Pekmez de bu karigima konur 2-3 tagirim kayna-
tihp atesten alinir.

11- Kaplara konup ceviz igi ile siislenir.

Not: Hz. Mahammed'in torunu Hz Hiiseyin'in Sehit oldugu Muharrem
aywnn ilk giiniinden baglayarak 10 giin i¢in harat yemege olarak dag-
tidir. Yorenin aguresi diger yorelerden farklidar.

KARLAMAC
Malzemeler: _
1 tabak kar, 5 yemek kagi81 pekmez.

Yapihisi:
1- Kar alinir iizerine 6lgiilii pekmez dokiilerek yenir.

Not: Bu tatli daha ¢ok tandrr baglaninda yenirmig. Ama genel iklim
degisikliginden etkilenen memleketimizde 50-60 yil 6nceki gibi bol
kar yagmadig: i¢in karlamag belki hi¢ yapiimamaktadir.

KADI BEYNI
Malzemeler:
1 kg yagl yogurt, 2 su bardagi pekmez
~ Yapihs:
I- Yogurt bir kaba alinir pekmez katilarak iyice ka-
- ngtunhr.
2- Soguk olarak yemeklerden sonra ikram edilir.
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PENDIRLI HELVA
Malzemeler:

2 su bardag un, 1 su bardag: sade yag, 1 su bardag:
seker, 1/2 kg. tuzsuz Urfa peymn

Yapilisi:
1- Yag tavaya konup eritilir.

- 2- Olgiilii un konarak un kokusu g1d1nceye kadar
kavrulur.

3- Ayn bir tarafta §eker 1 su barda@ su ile sulandi-
rlir.

4- Peynir yikanir ince dilimlere ayrilr.

5- Hazirlanan gekerli su ocaktaki una birden bire do-
kiiliir ve karistirtlarak yedirilir.

6- Tane tane olmaya baglayinca iki taraftan ortasi
acilwr, dilimlenmig yepnirler i 1gerls1ne dizilir, ag21 ka-
patilur.

7- Sicak servis yapilir.

Not: Bu tatli sarma ile servis yapilir.

UN BULMACI
Malzemeler:

1 su bardagl un, 3 su bardagl su, 1 su bardag: pek—
mez, 1 yemek kag181 sade yag.

Yap|l|§1 ‘

1- Bir tencereye Slgiilii su konur Un eklemp eriyin-
ceye kadar iyice karigtinlir.

2- Atege konup yag eklenir. Hafif ateste koyulagin-
caya kadar kangtinlir. Kaynamaya baglayinca 10 da-
kika daha kaymitilip kokusunun gltme51 saglanur.
Atesten alinir.
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3- Servis tabagina alinir. Uzerine pekmez gezdirile-
‘rek sicakken servis yapilir.

Not: M1dey1 yormadg1 ve bagirsaklan gah§t1rd101 icin mide hastalari-
na onereblleceglmxz bir yiyecektir.

HASiDE ’
Malzemeler:

1 su bardag1 bugday, nisasta, 6 yemek kasig1 sade
yag, 1 su bardagi pekmez

Yapilst:
1-"Ya§ bir tavaya alinur, nigasta eklenir, karigtinlarak
kavrulur. Tane tane olmalidir.

~ 2- Pekmez ilave edilip bir kag¢ kere kangtinihr. Ate§-
ten-alinir.

3- Sicak servis yapilir.

KUNCULU AKIT
Malzemeler:
2 kg. kiincii (Susam), 1 kg. kara pekmez

~ Yapihsi:

1- Kiincii yikanir, kurutulup evsilir (savrulur)

2- Bir tavaya ahimir, hafif ateste kar1§t1n1arak kavru-
lur. : .
- 3- Pekmez eklenir, akltlanmcaya kadar beklemr

4- Alt 1slatilmg tepsilere incecik serilerek kurumasi
beklenir. Soguk yerde muhafaza edilir.

5- Tepsilerden gekilerek cikartilir.

Not: 1- Kiincii kavrulurken ¢itir gitir ses ¢ikarmahdar.
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2- Akidin olup olmadig suya damlatilarak anlagilir. Suya damlatilds-
ginda dagilmiyorsa olmus demektir.

3- Tirnaga damlatilir, tunak iizerinde bir top §ekhnde durur geklinide
muhafaza ediyorsa akit olmus demektir. ‘

- KUYMAK
Malzemeler:

-1 su bardag1 un, 3 su bardag su, 5 yemek kagi81 sade
yag, 1 su bardagi pekmez veya seker

Yapihs::
1- 3 yemek-kasig1 yag bir tavaya konur un eklenir
pembelesinceye kadar hafif ateste kavrulur.

2- Olgiilii su ilave edilip kaynaymncaya kadar karisti-
rilir. Atesten alinir.

3- Kalan yag bir tavaya iyice klzdlnhr Kuymakln
iizerinde gezdirilir.

4- Seker veya pekmez dokiilerek sicak sicak servis
yapilhr.
Not: Bu tatl: daha ¢ok lohusali kadinlara yapalir.
SILLIK
Malzemeler:
2 su bardag1 un, 300 gr ceviz igi, 600 gr §eker
3 yemek kag1§1 sade yag

Yapihs -

1~ Derin bir tencerede 2 su bardag: un 4 su bardag1
- un 4 su bardag su ile hamur kivamina gelinceye ka-

dar elle ¢arpilir.

2- Sacimn alt1 yakilir, hamurlarin yapigmamas: igin
yaglanur.
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6-Hazirlanmig ekmekler sayilir, iki kisima boliiniir.
-Bir tepsiye 1. yans: iistliste serilir ceviz dokiiliir.
Sonra 2. yarisida {istiiste serilir.

7- Hazirlanan surup sircak olarak hamura dokiiliir.
Tepsinin iizeri ortiiliir. 5-10 dakika beklenir.

8- Sicak servis yapilir.

‘KARA PEKMEZ
Malzemeler:
20 kg kabarcik iiziim, 1 kg havara
Yapihsi:

1- Uziim yikanir icersinden nitelige uygun olmayan-
lar ¢ikartilir.

2- Tekneye konur iizerine havara serpilip aylklamr
3- Sulan biiyiik bir kazana siiziilerek konur.

4- Kazamn alti yrkanir kaynamasi beklenir, sonra su-
yu tagmamasi ig¢in kanistirilir. Uzerindeki kopukler
alimir, birkag¢ tagnm kaynatilrr,

5- kalayh bakir legenlere ahna.rak soguma51 bekle-
nir.

6- Tortusu alta ¢Okiince tiilbentten suzulurek kazana

konur. alti yeniden yakilir pekmez kivamina gelince-

ye kadar kaynat1hr Savrularak kangtmbir. Ategten
alinir ve sogumasi beklenir. Istenildigi yerde kullamlir.

~ ZINGIL
Malzemeler:
1 kg un, 1 kg seker bir fiske tuz, 1 yumurta

yarim limon 300 gr mayali hamur, 1 gay ka§1g1 kar-
bon, 1/2 ya§ kizartmak i 1<;1n

Yapihsi:

1- Un elenip igerisine maya, tuz, yumurta, karbonat
konup iyice yogrulur.

2- Hamur biraz dinlendirilir. (10-15 dakika)
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3- Yag tavaya konur iyice isitildiktan sonra bir kagi-
g1n ucuyla ceviz biiyiikliigiinde pargalar atilip iki yii-
ziiniin kizarmas1 saglanir.
© 4- 1 kg seker 2 bardak su ile serbet kivamina getiril-
dikten sonra iyice kaynatilir ve ategten alinir.
5- Eger hamurlar sicak ise serbet soguk olmalidir.
Eger hamur soguk ise serbet sicak olmalidir. Soguk
suruba atilr.
6- Sicak servis yapihr.

' ZERDE
Melzemeler:
1 su bardagl piring, 2 su bardagl seker, 1 tutam has-
pir ¢icegi, 1 damla giil yag
Yapihisi:
1- Piring ayiklanip yikanir, bir tencereye alinir. Igeri-
sine 5-6 su bardag: su konup pirin¢ler agilincaya ka-
dar orta hareketli ategte karigtirilarak pisirilir.
2- Tencereye §cker ilave edilip birkag tagirim kayna—
tilir. :
3- Haspir ¢igei, giil yaf1 koyulup biraz daha kayna-
tildiktan-sonra ategten alinir.

4- Sicak veay soguk olarak ikram edilir

Not: Urfada zerde Ramazan bayram sabahi kuzu ici ve iizlemeli pi-
lavla ikram edilir.

Haspir ¢igegi bir tillbente konup tencereye sarkmlmahdu'

KAYNAK KISILER ‘
Miizeyyen Algin - Ayse Gokhan - Hatice Algin
Kazim Giilen - Sefika Ergin - Zeynep Akilli
Naile Badilli - Siirkiye Kara - Fehime Yenice
‘Nebihe Erkasap - Aysel Giildogan -Seref Fener
Fatma Giilen - Nadire Tamko ¢- Siikkriye Muthu
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