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Onsoz

Yemek kulturd, bir sehrin dogal kaynaklari, iklimi, aliskanliklari ve tarihi birikimiyle
sekillenir. Urfa gibi 12.000 yillik tarihsel birikime sahip olan bir sehrin yemek kiltlrinin
incelikleri, bu uzun tarihsel slrecte aranmalidir. Bu slre¢ boyunca yemek kiltiriinde; sofra
adabindan damak zevkine, besinlerdeki cesitlenmeden pisirme usullerine kadar pek cok
degisiklik yasanmistir.

Cografi sartlar ve tarihi suire¢ kadar etkili olan bir baska unsur da farkli etnik ve dinsel
kilttr dokularinin damak zevki lGzerindeki etkisidir. Urfa, ylzyillar boyunca farkh kiltirlerin
harmani icerisindeki desen ve simgeleri biinyesine katmayi bilmis ve yeme icme konusunda
kendi sentezini olusturabilmis nadir kentlerdendir. Bu sentezin izlerini Ortagagdan Yenicaga
kadar sirmek mumkindur. Nitekim 1565 tarihli Ruha Kanunnamesinde yer alan Urfa sehir
bostanlarinda ekilen/alinip satilan triinlerden(1), donemin yeme-icme aliskanligi hakkinda fikir
edinilirken; 16. ylzyil tahrir defterlerinde(2) koylerde agirhkli olarak yetistigi belirtilen bugday,
arpa, dari, mercimek gibi Urlnlerden, kirsal beslenmenin tahil agirlikli karakteri ortaya
cikmaktadir.

Urfa yemek kiltirindeki sentezin izlerini 16. ylzyildan itibaren daha net bir sekilde
izlemek mimkundur. Bu yizyilda Urfa yemek kilturd yeni bir Griinle tanismistir. Bu Griin, yakici
oldugu icin Urfa'da isot adi verilen biberdir ve bu tanismadan sonra yemek kulturu, deyim
yerindeyse yeni bastan sekillenmistir. Urfa, 18. ylizyildan sonra ise Avrupa tzerinden geldigiicin
frenk adi verilen domatesle tanismistir ve kolayca kabullendigi bu Urine, tipki isot gibi,
mutfaginin baskosesinde yer vermistir. Tanistigi kiltiirlerin damak tatlarini bu sekilde kendi
sentezine karistiran Urfa, ayni zamanda farkli donemlerin zenginliklerini de damak zevkine
katip sahiplenmeyi bilen bir sehirdir. 16. ylzyilin nli gezginlerinden Tavernier, “Urfa'da
Turkiye'nin baska hicbir yerinde yiyemeyeceginiz kadar glizel yemekler yiyebilirsiniz’(3)
ifadesiyle, kentin essizdamak zevkine vurguda bulunmustur.

1- “..bostancilarin ihtiyarlari ile fliruht olunmag (satiimak) ictin gettirdiikleri sarimsak ve zerdalQ ve sagl olmayan piyaz ve seftal(i ve incir, ve tatlu
ve eksi ennar ve badincan ve hiyar ve havug ve salgam ve saclu piyaz ve taze liziim ve kavun ve karpuz ve acur..”, “..Halepden ve diger yerlerden
gelip gegen hurma, findik, badem, zeytinyagi, tereyagi,bal pekmez, kuru tiziim, incir, erik, zerdali.."Akgiindiiz, Ahmet; Osmanli Kanunnameleri,
Ist1992, C:5, sf.492.

2- Turan, A.Nezihi; XVI yy. da Ruha Sancag, Urfa 2005, sf. 82 vd.,

3- Tavernier, Jean Babtiste; Tavernier Seyahatnamesi (1605), ist. 2006, sf. 198.



Bu suzulmis damak zevkinin ayricalikli secimlerinde, yemeklerde koyun/kuzu etinin,
tatlilarda sadeyagin, sebze ve yesillikte tazeligin ve yorenin 6zel tadinin baskin egemenligi
vardir. Sézgelimi kebap yapildiginda ustalarin, “iyi bir kebap, Viransehir veya Harran'dan
getirilen erkek koyunun eti yaninda, Birecik'ten gelen patlican, Cilap'tan gelen domates,
Pasabagi'ndan gelen isot, Akziyaret'ten gelen beyaz sogan, Karacadag'in komuri ile pisirilirse
kebap o zaman kebap olur." tavsiyesi(4) géz dnlinde tutulmaya calisilir. Yemeklerde taze ve yesil
olarak tuketilen sebzelerin damak lezzeti yaninda besin degerleri agisindan da gtinlik olmasina
dikkat edilir. icindekilerin gériilmemesi icin carsidan evlere kapakl sepetlerde gétiiriilen
sebzelerin ciktigi mevsimlerde mutlaka yemegi yapildiktan baska uzun omirli sebzelerin
mevsim icerisindeki gelismesine gére yemekte kullanilma sekilleri de degisir ve beslenmeyle
saghk iliskisi kurularak baharat kullanimi/besin dengesi saglanir. Bazi sebzelerin lezzet
yolculugu ise guneste kurutulmak suretiyle daha uzun bir zamana yayilir. Etin ve ana
malzemenin tadinin korunmasi icin asiri baharattan kacinilan Urfa yemekleri sofraya toplu
olarak konulur ve tiketilir. Bu sekilde gorselligi de barindiran gesitli lezzetlerin bulusturuldugu
ve 20. ylzyilda cesit ve tad bakimindan zirveye ulasan Urfa yemeklerindeki damak zevki,
titizlikle secilen ayrintilarin uyumlu bir sentezidir.

Bu sentezde, yemegi dag yatilarinda ve oda'larda(5) erkeklerin; evde kadinlarin yaptigi
Urfa'da misafirle yemek yeme konusundaki yaygin aliskanliga da o6zellikle dikkat ¢cekmek
gerekir. Cok eskilere dayanan ve kimilerinin Hz. ibrahim ile baslattigi bu gelenekle ilgili olarak
Evliya Celebi seyahatnamesinde: “.bu Urfa halki gayetle garip dostu ve gonul oksayan
adamlardir. Gece ve glindiiz misafirsizyemek yemezler.” diye yazmistir(6).

*k*%

Kitabin adiyla ilgili olarak da birka¢ s6z soylemek gerekir. Tandir s6zcligi Arapga
tenndr'dan ayrismistir ve anlami, firin, ocak'tir. Tandirlik ise ocagin, firinin bulundugu yer
anlamma gelmektedir. Urfa'da mutfak icin tandirhk sozcugu kullanilir ve bilindigi kadariyla
mutfak icin bu adin kullanildigi tek sehir, Urfa'dir. Yemek evin en 6nemli isi oldugundan, Urfali
kadinin sabah erken baslayan gunltk yasaminin énemli bir bolimu tandirhikta geger. Bu

4- M.Emin Ergin, isot Medeniyeti, S.Urfa 2008, sf. 94.

5- Dag yatisi ve oda gelenegi igin bkz. Ek-5: Yeme-igme S6zIUgi; ayrica bkz. Kiirkgiioglu, Sabri. Uygarhigin Dogdugu Sehir “Sanliurfa Sosyal
Hayatinda Gelenekler” Ank.2002. sf.281.

6- Evliya Celebi; Seyahatname” (1645), Ist.2006, C:3,1. kitap sf.207



nedenledir ki tandirlik, bugtin giderek takipcisi azalan Urfa yemek kiltirlnin olustugu yerdir.
Bu calismada sozl edilen ve hepsi tandirliktan gecerek sofraya gelen yemeklerin 6nemli bir
bolumu Urfali aileler tarafindan israrla yasatiimasina ragmen, yasamin hizli akisi gencg kusaklari
hazir ve basit yemeklere yoneltmektedir. Yeme-icme kulturidnin yeniden hatirlandigi
gunimuzde, tandirlikta kalan lezzetlerin giindelik yasama aktariimasi konusunda bir katki
sunabilirse, bu kitap gorevini yapmis olacaktir.

*k%

Her yemek ayri ayri yapilarak yaklasik bes yilda hazirlanan bu kitaba, isimleri kitabin
sonunda yazili bir ¢cok insan katkida bulundu. Geleneksel yemek kiiltlrline asina olan ve
toplumsal hiyerarsinin cesitli katmanlarina dahil bulunan ailelerin ayni yemegin tariflerini farkli
vermeleri(7), zamanicerisinde olusan 6zel damak tatlariylailgili olsa gerektir. Soganli kebabi nar
pekmeziyle(8), patlicanli kebabi taze nar suyuyla besleyen, bulgurdan yirmi bes cesit kofte
Uretip yirmi bes cesit malzemeden cigkofte yapan bu slizme kiltlirde usta ellerin yemeklere
kattigi zenginlikler, elbette ki tariflerde farkliliklar meydana getirecektir. Bu nedenle okurlarin,
kitapta kendi bildiklerinden farkl goérdikleri yemek tariflerini bu cercevede degerlendirmeleri
gerekir. Bu konuda unutulmamasi gereken temel kural ise sudur: Yemek, lezzetini onu yapana
borgludur.

*k%

Kitabin sonundaki ekler; yemek tariflerini izlerken, Urfalinin glindelik hayatinda yemek
kavramina yukledigi anlam, bu gelenegin arka plani ve bu konuda sozciklere, atasozleri ve
deyimlere yansiyan zihniyet diinyasindan ve katkida bulunanlardan okurlarin bilgi sahibi
olmalarrigin konuldu.

Miisliim AKALIN

7- Yemek kiiltliri bakimindan gayrimislimlerle Mislimanlar arasinda benzerlik/farkliliklar gésteren Urfali bir Siiryani'nin yazisi icin bkz. Yusuf
Namik, XIX y.y.da Sosyal Hayat, Edessa Dergisi, 1998/4. Ayrica bkz.: Tarzi, Joseph. The Syrian Urhoyan Cuisine
8- Nar eksisi
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EKSILI' CORBA

Malzemeler (5 Kisilik)

2 su bardagi mercimek
4-5 dis sarimsak

Tadet limonun suyu

1 tath kasigi kuru nane

1 tath kasigi pul biber

1,5 cay kasigi tuz

8 su bardagi su

2,5 yemek kasigi sadeyag

Hazirlanisi

Mercimekler bir tencereye konulup yikanir. Su ve yarim yemek kasigi yag ilavesiyle
mercimek corbasi kivamina gelinceye kadar pisirilditen sonra tuz eklenerek bir tasim
kaynatilir. Ayiklanip doviilen sarimsaklar limon suyu ile birlikte corbanin icerisine katilip
uzerine iki kasik yagda daglanmis pul biber dokulerek karistirilir, Gzerine kuru nane

dokilerek servis yapilir.
Afiyet Glsun

‘Eksi sézciigii Urfa agzinda metatez denilen seslerin yer degisimine ugrayarak, ‘eski’ seklinde séylenir. Tipki (agri/argi) ya
da (dograma/dorgama), (cdmlek/colmek) 6rneklerinde oldugu gibi.
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Malzemeler (4 Kisilik)

250 gr yagh kuzu parca et
% su bardagi nohut

T su bardagi dovme

1 kg yogurt

Tyumurta

Tuz

Sos icin
Tyemek kasigi sade yag
1 tath kasigr kirmizi pul biber

Hazirlanisi

Geceden islatilan nohut ve dévme, kusbasi dogranan etle birlikte didukli tencereye
konularak bir litre suda iyice pisirilir. Diger taraftan yogurdun icerisine (yogurdun
kesilmemesi icin) bir yumurta ve bir tatl kasigi tuz konularak cirpilir. Kaynamaya baslayan
et, nohut ve dévmenin tzerine ¢irpilmis yogurt ilave edilir. Bir iki tasim kaynatilip atesten

alinir. Sicak olarak tzerine bir kasik yagda kirmizi pul biber ve nane daglanmak suretiyle
yenilir.

Aiyet loun

20




Malzemeler (4 Kisilik)

1 su bardagi yesil butiin mercimek
T adet buyuk boy sogan
2 yemek kasigi sade yag

Hamuru igin
2 su bardagi un
1 cay kasigi tuz
Yeterince su

Hazirlanisi

iki su bardagi un bir tepsiye konulup su ve tuz ilavesiyle kulak memesi kivaminda
yogurulup hamur haline getirilir. Oklavayla yarim cm kalinliginda agilan hamur sac
uzerinde pisirilip eriste kalinliginda 3-4 cm uzunlugunda dogranir. Bir tencerede yesil
mercimek yikanip su ilavesiyle yumusayincaya kadar pisirildikten sonraicerisine énceden
hazirlanmis olan hamur dokulerek 10-15 dakika kaynatilir. Tavaya konulan yagda ince
kiyilmis soganlar pembelesinceye kadar kavrulduktan sonra tencerenin icerisine katilip
servisyapilr.

‘Bazi yorelerde, mesela Birecik'te ‘Kagigabinen’ de denilir.

21




KABURGA SUYU
CORBASI

Malzemeler (6 Kisilik)

8 bardak kaburga suyu

Tkicuk kase didilmis kaburga eti
3 yemek kasigi un

Tadet limon

Tadet yumurta

2 yemek kasigi sade yag

T cay kasigi pul biber

T cay kasigr kuru nane

Hazirlanisi

Tencerede kizdirilan bir kasik yagda kavrulan unun Uzerine 6nceden pisirilmis olan
kaburganin suyu* azar azar eklenerek kaynamaya birakilir. Kaburga etleri didilerek
tencereye atilir, pismeye yakin bir kdsede kirilan yumurta, limon suyu ile cirpilarak
corbanin terbiyesi yapilir. Bir tavada kizdirilan bir kasik yagda pul biber ve nane kizartilip
corbayailave edilerek servis yapilir. Arzu edilirse kitir ekmek de ilave edilebilir.

Afiyet Glsun

‘Bkz. Kaburga yemeginin yapilisi, syf. 52
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Malzemeler (6 Kisilik)

T kuzu kafasi
Tiskembe

4 ayak

% kg kuyruklu et
4-5 dis sarimsak
2 limon

Kelle
atulirken

Hazirlanisi

Carsida (daha cok kalaycilarda) Gtllmis veya kafa derisi yuzilmis olan kelle ikiye
bolinerek kafa, ayaklar ve iskembe iyice yikanir. Bir tahtanin lzerinde iskembenin
uzerindeki putirler bicakla alinir ve sicak suda beyazlasincaya kadar yikanir. Hepsi buyuk
bir tencereye konulduktan sonra kuyruklu et ilavesiyle iyice pisirilir. Kafadan ve
ayaklardan ayiklanan temiz etler, kiicuk kareler seklinde dogranan iskembe, didiklenen
etler ve kafadan cikartilan beyin, tenceredeki tiridin tizerine bosaltilir. Tuz ve sarimsak
dovilerekicine katildiktan sonra bir tasim kaynatilarak tizerine limon sikilip yenilir.

AMiget Houn
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KULAK CORBASI
(1.Usulde)

Malzemeler (6 Kisilik)

8 su bardagi et veya tavuk suyu
2 yemek kasigi un

%2 kg yogurt

1 adet yumurta

250 gr cigkoftelik kara et
Tyemek kasigi sadeyag

1 cay kasigr karabiber

Tuz

Kulak icin

Tadet yumurta
3 su bardagi un
4 - 2 yemek kasigi sadeyag
[ s Tuz

Hazirlanisi

Tencereye konulan bir kasik yagda un kavrulduktan sonra tavuk veya et suyu ilave edilerek
kaynamaya birakilir. Un kokusu kaybolunca yogurdun icerisine 1 adet yumurta kirilarak
ivice cirpilir. Bu karisim tencerede kaynayan suyla islatilarak yavas yavas tencereye ilave
edilir. Diger taraftan cigkoftelik et karabiber ve tuzla yogrulup leblebi blyukluglinde
yuvarlanir ve tencereye atilarak pisirilir. Bir tepsiye un, yumurta, tuz konularak kulak
memesi kivaminda hamur yogrulur, ince acilip kulak denilen tGggen seklinde kesildikten
sonra iki kasik yagda pembelesinceye kadar kavrulur. Bu kulaklar sicak corbanin tizerine
eklenerek, 1sitilan yaga atilan naneyle hazirlanan sosla servis yapilir.

Afiyet Glsun
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KULAK CORBASI
(P AV )

Malzemeler (6 Kisilik)
1 kg yogurt

Tadet yumurta

10 su bardagi et suyu

3 yemek kasigi tepeli un
Tyemek kasigi sadeyag
1 tath kasigi nane

Tuz

Kulak icin

2 su bardagi un

200 gr kiyma et
Tyemek kasigi sadeyag
2 cay kasigi karabiber
Tuz

Hazirlanisi

Yogrulan hamur kare seklinde kesilip arasina kiyma, karabiber, tuz karisimi harctan
konularak muska seklinde kapatilir ve hafif yagda kizartilarak pembelestirilir. Tencereye et
suyu konulup kaynatilir. Diger taraftan derin bir kaba konulan yogurt ve un, tuz ve
yumurta eklenerek iyice ¢irpilir. Kaynayan tencereden alinan suyla yogurt ihstirilarak
tencereye ilave edilir ve un kokusu kayboluncaya kadar pisirilir. Kulaklar icerisine atilip
servistabagina alindiginda lizerine yag ve naneile hazirlanan sos dokulerek yenilir.

AMiyet Houn
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KULAK CORBASI
(3.Usulde)

Malzemeler (6 Kisilik)

250 gr parca et

1 su bardagi haslanmis nohut
1yemek kasigi domates salcasi
8 su bardagi et suyu

Tuz

Kulak icin

2 su bardagi un

200 gr yagsiz kiyma
2 cay kasigi karabiber
Tuz

Hazirlanisi

Un bir tepsiye konulur ve bir tutam tuz atilarak su yardimiyla kulak memesi kivaminda
hamur yogurulur. Bezeler yapilarak agilan yufka 1 cm ¢apinda kareler halinde kesilerek
icerisine kiyma,karabiber,tuz ile hazirlanmis i¢ konulup ilk once iki ucu birlestirilerek
tcgen sekli verilir,sonra da tg¢genlerin kenarlari birlestirilip bohca sekline getirilir.Firin
tepsisi yaglanarak, hazirlanan kulaklar orta hararetli 1sida 10 dakika kadar firinlanir. Bir
tencereye parca et konularak kendi suyunu verip cekinceye kadar pisirilir. Yag ilave edilip
kavrulduktan sonra salca konulup etle birlikte kavrulma islemine devam edilir, su eklenir,
kaynara gegince dnceden haslanmis nohut ve tuz ilave edilir. Bir iki tasim kaynayip
tencereye atilan firinlanmis kulaklar yumusayinca atesten alinarak corbaya ilave edlir,
sicak olarak servis yaplilir.

Aiyet loun
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KURUT CORBASI
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Hazirlanisi

Kurut geceden iki bardak suda; iyice yitkanan dévme ise bir tencerede ligc-dort bardak suyla
islatilir. Ertesi glin dovmeler tencereden iyice yumusayincaya kadar pisirilir. Kurutlar
ezilerek ayran kivamina gelinceye kadar karistirilir,pisen dovmenin uzerine bosaltilip
kaynatildiktan sonra ¢orba kivamina gelinceye kadar pisirilir, kdseye bosaltilir. Kurut tuzlu
oldugundan tuza ihtiyac olmaz. Arzu edilirse lzerine yagda daglanmis nane pul biber

dokdilebilir.
AMiget Olsun
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Malzemeler (4 Kisilik)
Yarim su bardagi nohut
1 su bardagi dévme

5 bardak su

1 kg yogurt

1 tath kasigi tuz
Tyumurta

1 cay kasigi nane

1 cay kasigi pul biber

Hazirlanisi

Geceden islatilan nohut ve dovme dudukli tencereye konularak suda iyice pisirilir. Diger
taraftan yogurdun icerisine -kesilmemesi icin konulan- yumurta ve tuz katilarak cirpilir.
Kaynamaya baslayan nohut ve dévmenin tzerine ¢irpilmis yogurt ilave edilip bir iki tagim
kaynatildiktan sonra atesten alinir. Genellikle soguk olarak yenilir ancak sicak olarak,
tzerine bir kasik yagda kirmizi pul biber ve nane daglanmak suretiyle de yenilebilir.

AMiget Olsan

*Arapca leben (siit) sozcuglinden tlretilmistir.
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MAHLUTA

Malzemeler (4 Kisilik)

250 gr kurut

1 su bardagi dévme

6 bardak su

1 cay kasigi nane

1 cay kasigi pul biber

1,5 yemek kasigi sadeyag

Hazirlanisi

Yikanan mercimekler tencereye konulup bulgur ve su ilavesiyle mercimek corbasi
kivamina gelinceye kadar pisirilir. Soganlar ayiklanip ufak ufak dograndiktan sonra bir
tavadasitilan yagda pembelesinceye kadar kavrulur ve corbanin tizerine dokiilerek servis
yapilir.

AMiyet Olsan

*Urfa agzinda ‘malhuta’. Mahluta, Arapca katisik, karisik anlamina gelir ve bulgur karistirilan mercimek ¢orbasina denir.
Metateze ugrayarak Urfa agzinda malhuta seklini almistir.
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MERCIMEK CORBASI'

Malzemeler (5 Kisilik)

2 su bardagr mercimek

4 bardak su

1,5 yemek kasigi sadeyag

1 tath kasigr kirmizi pul biber
Tuz

Hazirlanisi

Yikanan mercimekler bir tencereye konulur. Su ve yarim yemek kasigr yag ilavesiyle
eriyinceye kadar kadar pisirildikten sonra tuz eklenerek bir tasim kaynatilir. Servis

tabagina alinir. iki kasik yag ya corba icinde eritilir ya da daglanarak iizerine dékiildiikten
sonra servis yapilir.

AMiyet oun

*Mercimek corbasina Urfa'da ‘sarisorba’ da denilir. Sorba sézcligl Farsga Sur-ba (Sur : Tuzlu / ba : As)dan bozmadir.
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PIRINC CORBASI

Malzemeler (4 Kisilik)

1 cay bardagi piring

1,5 yemek kasigi domates salgasi
1,5 yemek kasigi sadeyag

1 cay kasigi tuz

1 tath kasigi nane

5 bardak su

1 adet limonun suyu

Hazirlanisi

Tencereye konulan yag iyice 1sindiktan sonra salga konulup kavrulur, su ilave edilerek
kaynamaya birakilir. Kaynayan suya dnceden ayiklanip yikanmis piring ilave edilerek lapa
haline gelinceye kadar pisirilir. Limon suyu, tuz ve nane ilave edilerek atesten alinip servis
yapilir.

AMiyet loun
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PITPIT CORBASI

Malzemeler (6 Kisilik)

2 su bardagi ince bulgur
2 adet sogan

1,5 yemek kasigi sadeyag
5 bardak su

1 tath kasigi tuz

Hazirlanisi

Soganlar ayiklanarak ince dogranir. Genis bir tencerenin igerisinde yag isitilarak ince
kiyilmig soganlar pembelesinceye kadar kavrulur, suve tuzilave edilerek suyun kaynamasi
beklenir. Kaynayan suyun icerisine yikanan bulgurlar ilave edilerek pisirilir, bulgurlar
yumusayinca - kivami ne ¢orba gibi sulu ne de pilav gibi katidir, ikisinin arasidir - atesten

alinarak sicak servis yapilir.
AMiget Olsun




PUSURUK CORBASI

Malzemeler (6 Kisilik)

2 bardak un

7 bardak su

T orta boy sogan

2 yemek kasigi sadeyag
Tuz

N

Hazirlanisi

Un, genisce bir tepsiye serpistirilip Uzerine bir su bardaginda hazirlanmis tuzlu su
tanelendikten sonra tepsi, hamurlar nohut blyukluglne gelinceye kadar donduralir. Bir
tencereye 6 su bardagi su ve tuz koyup kaynatilir, kaynayan suya hamur topaklari atilip 5
dakika kadar veya un kokusu kayboluncaya kadar pisirilir. Ayri bir tavada sadeyag eritilip
isitilir 1sinan yaga ince dogranmis soganlar atilarak iyice kavrulup kaynayan hamur
topaklarinin tzerine ilave edilir. Bir tasim kaynatildiktan sonra atesten alinip sicak olarak
servisyapilir.

oAiyet loun
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Malzemeler (6 Kisilik)

Y2 kg un

250 gr yagsiz kiyma

T adet sogan

% kg kurut

1 su bardagi nohut

T kg kemikli koyun parca et
4 corba kasigi sadeyag

1 cay kasigr karabiber

1 tath kasigi nane

Tuz

Koftesi icin

200 gr cigkoftelik et

4 cay bardag koftelik bulgur
2 yemek kasigi isot

T adet sogan

% cay kasigi karabiber

% cay bardagi sivi yag
Hazirlanisi Tuz

Kéftesinin yapilisi borani kéftesi gibidir.”

Kurut ve nohutlar bir gece dnceden islatilir.Nohutlar iyice haslanip bir tarafa birakilir;
Kurut, 1slatildigr kapta iyice eritilip tel stizgegten gecirilir.Bir tepside una tuz ve su
eklenerek kulak memesi kivaminda yogrulan hamur 10-15 dakika kadar dinlendirildikten
sonra U¢ yumada ayrilir. Birinci yumak, kalin bazlama kivaminda acilarak 1 cm
uzunlugunda eriste gibi kesilip, unlanan bir kaba alinir ve birbirine yapismamasiigin

‘Sisperek, manti demektir.
“Boranikoftesinin hazirlanisiicin bkz. syf. 77,79, 81
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lizerine un serpistirilir. Ikinci yumak, digeri gibi acilip kiiciik karelere béliiniir ve muska
seklinde kulaklar yapilir. Uciincii yumak, ayni sekilde acilip kiiciik karelere béliiniir, icine
rendelenmis sogan, tuz ve karabiber atilarak, yogrulmus kiyma et konulur ve tggen
seklinde kulak yapilip kapatilarak tcgenlerin uclari birlestirilir. Bir tencereye konulan
sadeyagdaisitilanicliveigsiz kulaklar hafifce pembelestirilir.

Tencerede kalan yaga kemikli parca etler atilarak kavrulur, biraz su ve haslanmis nohutlar
ilave edilerek pisirilir. Etler yumusayinca kemikleri ¢ikarilip ayiklanir, birinci yumaktan
yapilan eristeler ve slizilmis kurut tencereye ilave edilir ve un kokusu gidinceye kadar
kanistirilarak pisirilir. Servis tabaklarina bir miktar yuvarlanmis kofte bir miktaricli ve i¢siz
kulak konulur. Uzerine kurutla hazirlanmis corba ilave edildikten sonra yag ve nane ile
hazirlanmis sos dokiilerek servis yapilir.

oAMiyet Ooun




TAVUKLU
SEHRIVE CORBASI

Malzemeler (6 Kisilik)

T adet tavugun gogus eti
12 bardak su

2 yemek kasigi sivi yag
1 su bardagi tel sehriye
Tadet yumurta

T adet limon

T adet orta boy sogan
T adet havug

2 dis sarimsak

1 cay kasigr karabiber
Tuz

Hazirlanisi

Gogus eti yikanip tencereye konulduktan sonra icerisine su, kabugu ayiklanmis butin
sogan, yikanip dort parcaya bolinmus havug ve iki dis sarimsak konularak haslanir. Gogls
eti pisince tencereden alinip didilir, sogan havug ve sarimsaklar tencereden alinarak atilir.
Tenceredeki tavuk suyuna, didilen etler ve yag konularak kaynamaya birakilir; kaynaginda
dokilen sehriyeler pisince tuz ve karabiber eklenerek atesten alinir. Bir kaseye kirilan
yumurta, limon suyu ile birlikte iyice ¢irpildiktan sonra tenceredeki ¢corbadan azar azar
alinarak bu terbiyeye Kkaristirilir. Kasedeki terbiyenin isisi artinca yavas yavas tencereye
dokulerek karistirilir. Terbiye yapilirken yumurtalarin pismemesine dikkat edilmelidir.

AMiget Olan
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TERBIVELI
UN CORBASI

Malzemeler (6 Kisilik)

4 yemek kasigi un

T yemek kasigi domates salgasi
Tadet yumurta

Tadet limon suyu

1,5 yemek kasigi sadeyag

14 su bardagi et suyu

1 cay kasigi karabiber

Sosu icin

Tyemek kasigi sadeyag
1 tath kasigr kuru nane
1 tath kasigr kirmizi biber

Hazirlanisi

Bir tencerede sadeyag isitilr.Salca konulup iki yemek kasigi yagda kavrulduktan sonra
oniki su bardagi et suyu ilave edilerek kaynamaya birakilir. Derin bir kasede un, iki bardak
et suyu, yumurta ve limonsuyu iyice c¢irpihr. Tencerede kaynayan sudan kepge kepce
alinarak unlu karisima konulur ve karisimin isinmasi saglanir, tamamen isininca yeniden
yavas yavas tencerede kaynayan suya ilave edilerek kaynamaya birakilir. Kaynara cikinca
tuz ve karabiber eklenerek atesten alinir ve servis tabaginda lzerine daglanmis kirmizi
biber ve naneliyag dokdilerek servis yapilir. Arzuya gore kitir ekmek de ilave edilir.

AMiget Olun
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Malzemeler (5 Kisilik)
1 kg yagl parga et

% kg yogurt

4 dis sarimsak

Hazirlanisi

Kiguk parcalar halinde dogranip tencereye konulan etin lizerine su ilave edilerek iyice
pisirildikten sonra tuzu ilave edilir ve pisen etler iyice didilir. Acik ekmek_” klcuk parcalara
ayrilarak tabaklara konulup Uzerine kepceyle et ve tiridi dokilur. Isteyen, tabagina

onceden hazirlanmis sarimsakli yogurt doker; arzu eden limon sikar ve dovilmis
sarimsakilave eder.

Aiget Oloun

‘Etsuyuile haglanmis ekmek anlamina gelen, Farsca ‘terid’ sézciigiinden gelir.
“Urfa'dalavag ekmege verilen ad.
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YOGURT CORBASI

Malzemeler (4 Kisilik)

2 yemek kasigi dolusu un
% kg yogurt

2 cay bardagi sadeyag
Tyumurta

10 su bardag et suyu

1 cay kasigi pul biber

1 caykasigi kuru nane
Kitir

Hazirlanisi

Tencereye konulan yagin yarisi 1sininca Uzerin et suyu ilave edilir. Bagka bir kapta iki
bardak suda iki tepeli kasik un ¢irpilarak bulamag yapilir. Tencerede kaynayan et suyundan
kasik kasik alinip bulamaca katilarak isitilir. Isinan bulamag yavas yavas kaynayan et
suyuna Kkaristirilir ve un tadi kesilinceye kadar pisirilir. Diger tarafta bir kap icerisine
konulan yogurda bir yumurta ve bir tatli kasigi tuz eklenerek cirpilir. Kaynayan corbadan
kepce kepce alinarak yogurda katilir ve isitilir; 1sinan yogurt tencereye karistira karistira
dokulerek kaynara cikincaya kadar pisirilir. Kitirlar servis tabagina alinarak lzerine
konulan corbaya yagda daglanan kirmizi biber ve nane dokulerekicilir

Afiyet Olsun
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Pabuccuzade Haci Bekir Evi






Mehmet Kandiran Evi



BiRVAN TAVASI

Malzemeler (5 Kisilik)

1 kg kuzunun bel eti

3 adet kuru sogan

6-7 adet taze biber

2 bas sarimsak

1yemek kasigi domates salgasi
1 kg mayhos nar

% cay bardagi sadeyag

1 cay kasigi karisik baharat
Tuz

Hazirlanisi

Klcuk kusbasi olarak dogranan et tencereye konulup kendi suyunu verip ¢ekinceye kadar
pisirilir. Sogan ve biberler sagak dogranir, tencereye konulan yagda pembelesinceye kadar
etle beraber kavrulup salca ilave edilir. Sarimsaklar ayiklanarak tencereye konulduktan
sonra etler yumusayincaya kadar pisirilir. Firin tepsisi yaglandiktan sonra tenceredeki
karisim tepsiye yayilir, mayhos narin suyu cikarilarak tepsiye dokilir ve firinda suyunu
cekinceye kadar agir agir pisirilir. Pilavla birlikte taze sogan ve yesil biber esliginde yenilir.

AMiget Olun

*Biryan, Farsca'da tava ya da tepside susuz/az suda pisirilip kizartilan et anlamina gelir.
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BOSTANALI
TAS KEBABI

Malzemeler (5 Kisilik)

1 kg yagsiz kuzu eti

2 adet iri sogan

2 yemek kasigr domates salcasi
% su bardagi sadeyag

Karisik baharat

1 kahve fincani nar pekmezi

2 demet yesil sogan

T demet maydanoz

Tuz

Hazirlanisi

Buyuk bir tavaya, et yikanip kusbasl dogranarak konulur. Soganlar temizlenip baslari
kesilir ve kabuklari soyulup iriiri dogranarak etin tizerine ilave edilir. Et ve soganin lizerine
salca, tuz ve baharat dokultp harmanlanarak blyuk bir tasin icine alinir, karistirilip tavaya
ters kapatilir. Yag ve az su ilave edilerek ¢ok kisik bir atesin lzerinde, suyu bittiginde
tamamlanacak sekilde lic-dort saat pisirilir. Pisince atesten alinip, ayiklanmis ve kiyilmis
yesil sogan, maydanoz, tuz ve nar pekmezi karistirilmak suretiyle tasin etrafina dokuilir.
Sekli bozulmadan tepsiyle sofraya alindiktan sonra tas kaldirilip servis yapilir, beyaz
pilavla yenilir.

Aiyet Gloun




BUT KIZARTMASI

Malzemeler (6 Kisilik)

1 blylk koyun budu
7-8 dis sarimsak

1 cay kasigr karabiber
3 yemek kasigi sadeyag
5-6 adet karanfil

Tuz

Pilavi icin

3 su bardag piring

1 paket kug tizimu

1 paketsnober

2 yemek kasigi sadeyag
1 orta boy sogan

Hazirlanisi

Uzeri temizlenip kemiklerinden ayrilan budun yiizeyi tuz ve karabiber karisimiyla
ovulduktan sonra dis sarimsaklar ve karanfiller but tizerinde bicak ucuyla acilan oyuklara
gomulir. Derin bir tencerede 1sinan yaga atilan budun her iki yiizi pembelesinceye kadar
kizartihp Uzerine c¢ikacak kadar su ilave edilerek kaynamaya birakilir. Kaynamaya
baslayinca etler yumusayincaya kadar kisik ateste pisirilir ve tencereden alinir. Suyuna ig
pilav yapildiktan sonrayaglarindan ayiklanan but i¢ pilavin lizerine serilerek servis yapilir.

Aiget Olan
*Bkz. I¢ pilav.
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BUT SARMASI

1 Malzemeler (6 Kisilik)
1,5 kg ince ince kesilmis but eti
1 cay bardagi sadeyag
3 bas sarimsak
2 yemek kasigi domates salcasi
6-7 tane karanfil
1 cay kasigr karabiber
Tuz

Hazirlanisi

Kemigi ¢ikarilmis etler bir tokmakla dévulerek ince yaprak haline getirilir. Bir tabaga bir
kasik salca karabiber, tuz konularak karistirilir, sarimsaklar ayiklanip dis haline getirilir.
Yaprak seklindeki etler tek tek alinarak iki yuzlne salcali karisimdan strdlir ve icerisine
sarimsaklar ve iki-lic adet karanfil sira halinde dizilerek sarilir, acilmamasi icin bir kiirdan
veya bir iplikle baglanir. Sarilan etler tavada isinan yaga atilip pembelesinceye kadar
kizartilir. Tencerede kalan yagin icerisine geriye kalan salca konularak yagda kavrulur, su
ilave edilir. Tencereye etler dizilerek lizerine kaynayan salcali su, biraz tuz ilave edilerek
pisirilir. Etler suyunu cekince atesten alinir, pilav veya patates plresiyle servis yapilir.

Aiget loun

*Koldan da yapilabilir ve 'kol sarmasi’ denilir.




CiGER KAVURMASI

Malzemeler (2 Kisilik)

T adet koyun cigeri

T adet buyik boy sogan
1,5 kasik sadeyag

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigr karabiber

1 kahve fincani nar eksisi
4-5 adet yesil sogan

1 bag maydanoz

Hazirlanisi

Cigerlerin zarlari soyularak kiup kip dogranir, yikanarak stizgece birakilir. Bir tavaya yag
konularak isitilir. ince kiyilmis sogan tavaya atilarak pembelesinceye kadar kavrulur.
Soganlarin tizerine cigerler ilave edilir. Ciger kendi suyunu verip cekinceye kadar pisirilir
tuz ve karabiber eklenip atesten indirilir. Uzerine bir fincan nar eksisi ilave edilip servis
tabagina alinir.Yaninaince kiyilmis yesil soganla maydanoz konulur.

AMiyet Glsan
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Malzemeler (4 Kisilik)

T adet koyun cigeri

T adet buyuk boy sogan
4-5 tane yesil biber

5 tane orta boy domates
1,5 kasik sadeyag

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigr karabiber

Hazirlanisi

Cigerlerin zarlari soyularak kiip seklinde dogranir, yikanarak stizgece birakilir. Bir tavaya
yag konularak isitilir. ince kiyilmis sogan ve biber tavaya atilarak pembelesinceye kadar
kavrulur. Soganlarin lzerine cigerler ilave edilir, kavrulur. Rengi degisince kiip kip
dogranan domatesler, tuz ve karabiber eklenip suyunu ¢ekinceye kadar pisirildikten sonra
atestenindirilir, servis tabagimna alinir.

AMiget Olsan




DALAK DOLMASI

Malzemeler (5 Kisilik)

5 tane kuzu dalagi
250 gric yag!

1 adet blyik sogan
Tuz

Karabiber

Hazirlanisi

Dalaklar yikanip enlemesine ortadan ikiye ayrilir. Cok ince kiyilan i¢ yagi tizerine yine ince
kiyilan soganlar ilave edilip tuz ve kara biberle karistirilarak hazirlanan ic, yarilmis olan
dalaklara doldurulup iplikle dikilerek kapatilir. Hafif yaglanmis tepsiye dizilerek orta
isidaki firinda pisirilip servis tabaginaalinir.

Afiyet Glsun




HINDi DOLMASI

Malzemeler (6 Kisilik)

T orta boy hindi

1 cay bardagi domates salcasi
5 su bardag piring

1,5 bardak sadeyag

% cay bardagi kus tGzimi
% cay bardagi fistik

1 blylk bas sogan

2 yemek kasigi yogurt

1 cay kasigr karabiber
VYeteri kadar tuz

Tarcin

Karisik baharat

Hazirlanisi

Temizlenen hindinin igerisi bosaltilip temiz sekilde yikanir. Bir portakalin kabuguyla bir
bas sogan, cok kucuk parcalar halinde dogranir ve icine tuz, karabiber katilarak
karistirildiktan sonra hindinin her tarafina surilerek buzdolabinda bir glin birakilir. Ertesi
guin blyuk bir tencerede biraz yag kizdirilir, yikanip kurulanan hindinin tzerine yogurt ve
salca karistirilarak stirtiltr ve kizartilir.

Diger tarafta sogan sacak olarak, hindinin cigerleri zar biykliglinde dogranir. Biraz yag

bir tencerede kizdirilarak dogranan sogan ve ciger tencerede pembelestirilir. icerisine bir
bardak piring ilave edildikten sonra biraz daha karistirilir bir bardak su konularak kus
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uzlmleri, kavrulmus fistik, tuz ve baharat icerisine atilarak hafif ateste pisirilir. Yarim
pisirilen pilav hindinin icerisine doldurulduktan sonra igne iplikle karni dikilir. Diger yanda
geri kalan yagin hepsi buylk bir tencereye konularak iki kasik salca icerisinde kavrulur ve
hindiicerisine konulup tuz ve baharatilave edildikten sonra tzerine ¢ikacak kadar sicak su
katihpiyice pisirilir.

Hindinin pisen suyundan sekiz bardak bir tencereye konulur, kaynayinca icerisine dort
bardak piring yikanarak pilav pisirilir. Dinlendirilen pilav buyik bir servis tabagina
bosaltilirak Gzerine pisen hindi oturtulur ve servis yapilir.

AMiget Houn




KABURGA

Malzemeler (6 Kisilik)

1 kuzu kaburgasi

1 su bardagi sadeyag

2 yemek kasigi yogurt
Tyemek kasigi domates salgasi
% cay kasigi karabiber

2 tatli kasigi targin

2 orta boy tas piring

3 yemek kasigi haspir’

1 su bardagi soyulmus badem”
Tuz

Hazirlanisi

Yogurt, salca, karabiber ve tuz derin bir kapta karistirilir, kaburganin tzerine srulir.
Derin bir tencerede bir su bardagi yagin yarisi eritilir, kaburganin iki yiizii kizartihr. Uzerini
kaplayacak kadar su konularak kisik ateste uzun sure pisirilir. Pisirilen kaburga
tencereden alindiktan sonra kaburganin suyuna iki kasik haspir ovularak atilip kaynatilir.
Diger bir tencerede isitilan yaga islatilmis piring dokulerek kavrulur. Haspirli kaburga suyu
pirincin Uzerine dokilip tuz ve targin ilavesiyle pisirilir. Suyu cekince atesten alinip
dinlendirilir. Dinlenmis pilav bk bir servis tabagina alinir. Pisen kaburga kemiklerinden
ayrilarak pilavin tizerine konulur, servis tabagina alinip bostanayla yenilir.

*Haspir, Urfa'da safran'in bir cesidine verilen isimdir.

**Bademli yapildiginda bademler ayri bir tavada bir miktar yagda kavrulup servis tabagindaki pilavin Ustiine, etin altina
serilir.

52




KABURGA DOLMASI

Malzemeler (6 Kisilik)

1 kuzu kaburgasi

1 su bardagi piring (dolma icin)
1 kuzu cigeri

1 paket snober’

1 paket kug tzimu

1 tath kasigi targin

1 cay kasigi karabiber

1 kuglk kase yogurt

2 yemek kasigi domates salcasi
3 yemek kasigi haspir~

4 bardak piring (pilav icin)

7 yemek kasigi sadeyag

1 tath kasigr karisik baharat
Tuz

Hazirlanisi

Kaburga yikanip tuz ve karabiber ile ovularak bekletilir. Kemikle etin arasi bir bicak
yardimiyla birbirinden ayrilir. Sonra yogurtla bir yemek kasigi salca karistirilip kaburganin
uzerine sirllir, derince bir tencerede her tarafi pembelesinceye kadar ug¢ kasikyagda
kizartilir.Baska bir tencereye iki yemek kasigi sade yag konulur. Snober tencereye atilip
pembelestirilir, bir tabaga alinir. Ufak ufak dogranmis cigerler kizgin yaga atilarak hafifce
kavrulur. Bir su bardag pirinc ayiklanip yikandiktan sonra tencereye konularak kavrulur.
Bir su bardagi su ilave edilerek tuz, targin, karabiber, kustizimu ilave edilerek pilav yarim
pisirilir, snober katilir, tencere atesten alinir. Kisa bir stire dinlendirdikten sonra kizartiimis

*Snober, Urfa'da cam fistigina verilen isimdir.
**Haspir, Urfa'da safran'in bir cesidine verilen isimdir.
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kaburganin icerisine doldurulur ve sonra igne iplik yardimiyla kaburganin kesik kismi
dikilir. Tenceresinde kalan yag icerisine iki yemek kasigi salca konulup kavrulur.
Doldurulmus kaburga, tencereye alinir, kaburganin tzerine ¢ikacak kadar su ve tuz ilave
edilerekiyice pisirilir ve kaburga tencereden alinir.

Pisirilen kaburga tencereden alindiktan sonra kaburganin suyuna l¢ kasik haspir atilarak
kaynatilr. Diger bir tencerede isitilan yaga piring dokulerek kavrulur. Haspirli kaburga
suyu pirincin Uzerine dokullp tuz ve baharat ilave edilerek pisirilir. Suyu cekince atesten
alimir, dinlendirilir. Dinlenmis pilav blyuk bir servis tabagina alinir. Pisen kaburganin
dikisleri acilarak pilavin tzerine konulur, servis yapilir, bostanayla -tercihen zeytin
bostanasi-yenilir.

oAMiyet Glsun




Malzemeler (5 Kisilik)

2 kg yagsiz kusbasi et
1,5 cay kasigi karabiber
Tuz

% kg yogurt

2 su bardagi sadeyag
5-6 dis sarimsak
Yeterince su

Hazirlanisi

Kusbasi et diidiiklii tencereye konularak yikanir. Uzerine 5 bardak su ilave edilerek atese
konulur ve iyice pisirilir. Sadeyag tavaya konup isitilir. Et, suyundan ayrilarak tavaya
konulup az kavrulur. Kavrulan ete tuz, karabiber ve etin suyundan yarim su bardagi ilave
edilir, kaynayinca atesten alinir. Bir kasede hazirlanan sarimsakli yogurt servis tabagina
alinan etin Gzerine dokulerek pilav esliginde yenir.

Afiyet Glsun
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KEMELi KAVURMA

Malzemeler (6 Kisilik)
1 kg yagsiz parca kuzu eti
1,5 kg keme

3 yemek kasigi sadeyag

1 cay kasigi karabiber

1,5 bardak su

Tuz

Hazirlanisi

Suda bekletilen kemelerin disi bicak ucuyla kazindiktan sonra bol suyla yikanir ve kip
seker blyukluglinde dogranir. Kusbasi et yikanarak tencereye konulur, su ilave edilerek
haslanmaya birakilir. Etlerin rengi degisince kemeler eklenerek haslamaya devam edilir.
Kemeler yumusayinca yag ilave edilir. Suyunu cekip yaginda kavrulduktan sonra tuz ve
karabiberilave edilerek atesten alinir, servis tabagina konulup, beyaz pilavla yenilir.

AMiget Olsan
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KEMELI KIZARTMA

Malzemeler (4 Kisilik)

¥ kg yagsiz kugbasi et

1 kg keme

2 yemek kasigi dolusu sadeyag
Tyemek kasigi domates salgasi
Yeterince su

Karabiber

Tuz

Hazirlanisi

Suda bekletilen keme islaninca bicak ucuyla disi kazindiktan sonra bol suyla yikanir ve zar
buyikliginde dogranir. Kusbasi et yikanarak tencereye konulur, yagda pembelesince
salca eklenip karistirilir. Tuz ve karabiber ilave edilerek iki bardak suyla iyice pisirilir.

Dogranan kemeler yemege ilave edilir. Kemeler pisince yemekatesten alinir, servis yapilip
beyaz pilavla yenilir.

AMiget Olun




KEMELI
TAS KEBABI

Malzemeler (6 Kisilik)

1 kg yagsiz kuzu eti

1,5 kg keme

2 adet iri sogan

Tyemek kasigi domates salgasi
3 yemek kasigi sadeyag

Tuz ve karisik baharat

Hazirlanisi

Buyuk bir yayvan tencere veya tavaya et kusbasi seklinde dograndiktan sonra yikanip
konulur. Suda bekletilen kemeler kazindiktan sonra kusbasi dogranip pisen etin lzerine
ilave edilir. Uzerine iri dogranmis sogan, yag, salca, tuz ve baharat dokulerek buylk cukur
bir kabin icine alinip karistiriir ve tencereye ters kapatilir, lzerine agirlik konulur.
Kenarindan az su ilave edilerek cok kisik bir atesin lzerinde agir agir pisirilir. Pisen
yemegin Uzerinden cukur kap yavasca kaldirilinca etler tencerenin ortasinda kalir. Bu
sekilde sofraya getirilip servis tabaklarina alinir, sade piring pilaviyla yenilir.

AMiget Olan
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KIZARTMA

Malzemeler (4 Kisilik)

1 kg kuzu kusbasi et

2 adet buyik boy sogan
Tyemek kasigi domates salgasi
2 yemek kasigi sadeyag

1 tath kasigr tuz

" tath kasigr karisik baharat
3-4 bardak su

Hazirlanisi

Et yikanarak tencereye konulur atesin tizerinde kendi suyunu birakip cekince yag konulur
ve orta buyukltkte kiyilmis soganlar tencereye atilir. Et pembelesinceye kadar ve daha
sonra da salca ilave edilerek kavurmaya devam edilir. Uc-dort bardak su tuz ve baharat
ilave edilerek pisirilmeye birakilir. Etler tamamen yumusayinca atesten alinarak sulu bir
sekilde servis yapilir. Yesil sogan ve beyaz pilavla birlikte yenilir.

Afiyet Glsun
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Malzemeler (20 Kisilik)

10 kiloluk bir kuzu

Kuzunun karaciger, yirek ve bobregi
T cay bardagi domates salcasi
3 kilo piring

750 gr sadeyag

250 gr kustizimi

250 gr snober

6 bas sogan

200 gram yogurt

4.5 litre et suyu

2 tath kasigi karabiber

Yeteri kadar tuz

Tarcin

Karisik baharat

Hazirlanisi

Piring ayiklayip tuzlu ve sicak suda islatilir. Snoberle kus Gzim ayiklanip bir kenara alinir.
Soganlar sacak seklinde ince dogranir. Kuzunun karacigeriyle ylrek ve bobregi kiigiik zar
buyukliginde dogranir. Kuzu iyice yikanip buyuk bir kazanda haslandiktan sonra
kazandan cikarilip buyik bir tepsiye oturtulur.

Klcuk bir tavaya konulan iki kasik yagda snober pembelestirilip bir tabaga alinir. Dért
yemek kasigr yag ayrilip geri kalani biylk bir tencereye konularak isitildiktan sonra
tencereye sacak dogranmig sogan alinip karistirilir, pembelesince karaciger, ylrek, bobrek
katilarak karistirmaya devam edilir. Kavrulunca suyu stzilen piring katilarak bir stire daha




karistirmaya devam edilir. Kaynar et suyu ilave edildikten sonra kus tizimu, karabiber, tuz
ve yenibahar, tarcin eklendikten sonra bir-iki defa karistirilir sonra tencerenin agz
kapatillarak kaynamaya birakilir. Kaynara gecince atesin alti kisilarak piring suyunu
cekinceye kadar pisirilir. Atesten indirilen tenceredeki ic pilav bir-iki defa karistirilir ve
kuzunun icine doldurularak kuzunun karni dikilir. Diger taraftan yogurdun icerisine salca,
kalan yag, tuz ve iki yemek kasigi karabiber konulup ¢irpildiktan sonra tepsiye yatiriimis
kuzunun her tarafina slrdllr ve tepsiyi orta isili bir firina konulur, yaklasik bir saat sonra
kuzunun Ustl kizarinca, tepsi firindan ¢ikarilip servis yapilr.

oAMiyet Glsan




MIFTAHI
TAS KEBABI'

Malzemeler (4 Kisilik)

1 kg kuzu eti

200 gr kuyruk

%2 kg arpacik sogan

1 ¢corba kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber
1 cay bardagi su

Ozel salata icin

2 demet maydanoz

2 biyuk kuru sogan

1 fincan nar pekmezi
Hazirlanisi

Kusbasi dogranan kuzu eti ve
biatlin kalacak sekilde soyulan
arpacik soganlar, tuz ve
karabiberle harmanlanip tasa
doldurulur. Tasin agz tabaka seklinde kesilmis kuyrukla kapatilir. ici tuz ve karabiberli
sogan ve etlerle doldurulmus; agzina kuyrukla kapak yapilmis olan tas, tepsiye ters
cevrilerek kapatilir. Bir cay bardagi su ilave edildikten sonra dort saat kisik ateste pismeye
birakilir.

Diger tarafta iki kuru sogan sacak seklinde ve ¢ok ince dogranir. Tuzla ovularak oldurilur
daha sonra tuzu yikanir. ki demet maydanoz cok kiiciik dograndiktan sonra soganla
kanistirilip buyuk bir kaba konur. Bu sogan-maydanoz karisimmin oldugu kap-solmasi
icin-, pismekte olan tasin tizerine konur. Dort saatin sonunda maydanoz-sogan karisimina
nar pekmezi eklenerek tasin cevresine dokulir. Servis tabaklarina alinan yemek beyaz

pilavla yenilir. Od,f{y,eé‘@zum

*Miftahizade lakabiyla taninan ve simdi Aganal soyadini almis olan Urfa'nin yerli ve eski bir ailesinin, bu yemek icin yapilmis
olan dzel bir kapta yaptiklari tas kebabi
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PiLAVLI
TAS KEBABI'

Malzemeler (6 Kisilik)

1 kg yagsiz kugbasi et

750 gr piring

% kg Kkiska sogan (arpacik)

2 yemek kasigi domates salcasi
1 su bardagi sadeyag

1yemek kasigi pul biber

1 tath kasigr karisik baharat

2 tatl kasigi tuz

Hazirlanisi

" Kusbasi etler yikanarak genis bir
kaba konulur. Soganlarin basi ve
dibi kesilerek kabuklari soyulur,
yikanir, etin Gzerine konulur. Salca,
pul biber, tuz ve baharat ilave
edilerek iyice karistirihr. Bu malzeme sigabilecegi bir tasa konulur, bir yemek kasigi yag
ilave edilerek genisge bir tavaya ters cevrilerek yerlestirilir. Kaynara gecince tasin tizerine
agir bir cisim konulur. Tasin etrafina iki-tic bardak su konularak kisik ateste iki-li¢ saat
pisirilir, suyu bittikce kenarina sicak su ilave edilir. Etlerin pismesine az bir zaman kala
diger bir tencerede dnceden islatilan piring yagda kavrulur, tuz ilave edildikten sonra
tavada kaynamakta olan tasin cevresine esit miktarda dokulir. Suyu azaldiginda pirincin
uzerine ¢ikacak kadar su eklenir, kisik ateste pisirilir. Suyun azalisini izlemek amaciyla
pisim suresi boyunca basindan ayrilmamak gerekir. Piring suyunu cekince atesten
alinarak ortasindakitas kaldirilir, tavasiyla servis yapilir. Bostana veya salatayla yenilir

oAMiyet Glsan

*‘Taskebabili pilav'seklinde de sdylenir.
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SAC KAVURMA

Malzemeler (6 Kisilik)

T kicuk kuzu

1 su bardagi sadeyag
2 cay kasigr karabiber
Tuz

Hazirlanisi

Kuzu eti kemikleriyle birlikte iri parcalar haline dogranir. Sac ters cevrilerek etler icerisine
konulur harli ateste et kendi suyunu verip cekinceye kadar pisirilir. Et suyunu ¢ekince yag
ilave ederek etler pembelesinceye kadar kavrulur, tuz ve karabiberi eklenerek atesten
alinip sicak olarak servis yapilir. Arzu edenler servis tabaklarina sarimsakh yogurt

dokebilirler. of,ﬁyeé‘eﬂsmv




SiNi TARAKLIGI

Malzemeler (4 Kisilik)

1 kg taraklik et

2-3 kirmizi biber

2 adet domates

1 adet buyuk sogan

T bas sarimsak

1 cay bardagi sadeyag
Tuz ve baharat

Hazirlanisi

Etler parca parca tepsiye konulur. Domates, kirmizi biberle kuru sogan ve sarimsaklar
ayiklanarak kiictik klictik dogranir. Hepsi etin Usttine konularak, yag, salca, tuzve baharat
ilave edilerekiyice yogrulur. Uzerine bir bardak su ilave edilerekfirina gonderilir.

oAMiyet Glsan

*Urfa agzinda ‘sini daraklig’ seklinde soylenir. Sini, farsca biyUk tepsi demektir. Taraklik ise etin pirzola kismini ifade eder.
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TAS KEBABI

Malzemeler (6 Kisilik)

1 kg yagsiz kuzu eti

2 kg arpacik sogan

1 yemek kasigi domates salcasi
% su bardagi sadeyag

Tuz ve karisik baharat

Hazirlanisi

Buyuk bir yayvan tencere veya tavaya et yikanip kusbasi dogranarak konulur. Soganlar
temizlenip baslari kesilir ve kabuklari soyularak etin iizerine ilave edilir. Uzerine salca, tuz
ve baharat dokilerek buyuk bir tasin icine alinir ve tencereye ters kapatilir, Gstline bir
agirhk konulur. Yag ve az su ilave edilerek ¢ok kisik bir atesin lizerinde iki-l¢ saat pisirilir.
Tas Uzerinden yavasca kaldirilinca etler tencerenin ortasinda ters donmus tas seklinde
kalir. Sekli bozulmasin diye tencereyle sofraya alindiktan sonra servis yapilir, sade piring
pilaviyla yenilir.

AMiget Olsan




TAVUK KIZARTMASI

. T e Malzemeler (4 Kisilik)

T adet bitin tavuk

2 yemek kasigi domates salcasi
3 yemek kasigi sadeyag

Tadet limon suyu

1 tath kasigr tuz

"> tath kasigi karabiber

3-4 bardak su

Hazirlanisi

Tavuk parcalara ayrilip bol suda yikanarak slizgece alinir. Genis bir tencereye yag konulur.
Yag 1sininca tavuklar icerisine atilarak her yani pembelesinceye kadar kizartilir. Kizaran
tavuklara salca ilave edilir. Salca kavrulunca l¢-dort bardak su, tuz, karabiber eklenerek

pisirilmeye birakilir. Pismeye yakin limon suyu eklenerek bir tasim kaynatilir atesten
alinarak servis tabagina konulur, beyaz pilavla yenilir.

AMiget Olsan
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‘ACIR ANNAZIGi

Malzemeler (6 Kisilik)

1 kg yagsiz kiyma et

2 kg ‘acir

1 adet orta boy sogan

Tyemek kasigi domates salgasi
1 su bardagi yag

T kase sarimsakli yogurt
Yeterince tuz ve karabiber

Hazirlanisi

Acir'lar yikanarak ust kapaklari
acilir, aci olmasin diye tadina
bakilir. ici, kabak dolmasindan
daha kalin olacak sekilde oyulur.
Tencereninicine yag konularak alti
yakilir. Kizginlasan yagin igerisine
acurlar atilarak soluncaya kadar
kizartilir. Diger taraftan kiyma et dnce suyla pisirildikten sonra yag ilave edilerek
kavrulmaya baslanir. Daha sonra cok ince kiyilmis sogan, tuz ve karabiber ilave edilerek
atesten alinir. Oyulmus kizartilmis ‘acir'larin ici hazirlanmis kiyma ile doldurulur ve
kiymalarin disari tagsmasini 6nlemek icin dolma gibi birinin 6nl digerinin arkasina gelecek
sekilde tencereye dizilir. Bir kasik salca iki bardak suda kaynatilir acurlarin Gzerine
dokalur. 'Acir'larin hareket etmemesi ve iclerinin bosalmamasi igin lizerine ters olarak bir
tabak kapatilarak atese konulur. Kaynara gecince alti kisilarak kisik ateste pisirilir. Suyu
tamamen cekilerek kendiyaginda birakilir ve servis tabagina alinir. Bazi evlerdeki farkh bir
pisirilme sekliise kiymasina sogan yerine az miktar piring konularak salcasiz pisirilmesidir.
Uzerine sarimsakliyogurt dokilip beyaz piring pilaviyla yenilir.

y0g pbeyazpiringpilaviylay of@dﬁfwn
*Acir(Acur) Urfa'da Arapga ‘ayn’ harfiyle séylenir.
** Bostandan yeni toplanmis kiglk patlican ve kabakla da yapilir. Bu yemege Birecik'te nazik, Arap etkisi bulunan
bélgelerde kabakla yapilmisinin benzerine sthilmahsi denilmektedir.
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BAHCACI ASI

Malzemeler (4 Kisilik)

1 kg patlican

1kg domates

2 kg yesil biber

T adet buyuk boy sogan

6-7 dis sarimsak

1 tath kasigi tuz

Tyemek kasigi domates salgasi

Hazirlanisi

Patlican ve kabugu soyulan domatesler kiip seklinde dogranir. Sogan yemeklik ve
biberlerin tohumlari alinarak bir cm uzunlugunda dogranir. Tencerede isitilmis yagin
icerisine atilan soganlar pembelesince yesil biberle kavrulmaya devam edilir. Biberler
solunca patlicanlar tencereye konulup kavrulmaya devam edilir, patlicanlar yumusayinca
da salca ile kavrulup lzerine dogranmis domatesler dokiilerek karistirilir. Sonra sarimsak
tuz, baharat ve su ilave edilerek kisik atese birakilan yemek suyunu ¢ekince atesten alinr,

sade bulgurya da piring pilaviyla yenilir.
Aiget Olsun
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BAKLA ASI

Malzemeler (6 Kisilik)

1 kg bakla

% kg kuzu eti

2 yemek kasigi domates salcasi
2 yemek kasigi sadeyag

1 tath kasigr tuz

1 kase yogurt

4-5 dis sarimsak

Hazirlanisi

Et yikanip bir tencereye konularak alti yakilir, suyunu verip pistikten sonra yag konularak
kavrulmaya baslanir. Pembelesen ete temizlenmis iki cm boyunda dogranip yikanan
baklalar ilave edilerek birlikte kavrulmaya baslanir, baklalar solmaya baslaninca salga
ilave edilerek kavurma islemine devam edilir. iki-iic bardak su konularak tuz ilavesiyle
pisirilmeye birakilir. Diger tarafta bir kasede sarimsakli yogurt hazirlanir. Suyunu ¢ekip
iyice yumusayan bakla atesten alinip servis tabagina konulur. Hazirlanmis olan sarimsakli
yogurt Uzerine dokilerek servis yapilir. Piring ya da sade bulgur pilaviyla yenilir.

*Urfaagzinda pakla.
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BASALLA

Malzemeler (6 Kisilik)

1 kg kuru sogan

2 kg kusbasi et

1 su bardagi haslanmis nohut
2 yemek kasigi domates salcasi
1 fincan nar eksisi

3 yemek kasigi sadeyag

Borani koftesi”

Tuz

Hazirlanisi

Et bir tencereye konularak iyice pisirilir. Ayiklanan soganlar tencerede kaynayan suyun
icine atilir, bir tasirim kaynayinca stizgece bosaltilir. Pisen etler tencereye konulan yagda
pembelestirilir. Bir iki cevrildikten sonra soganlar ilave edilip solana kadar kavrulur, salca
konularak kavrulmaya devam edilir. Haslanmis nohutlar tencereye konulur, tuzu atilip su
ilavesiyle pisirilir. Alt kapatilmaya yakin nar eksisi ilave edilir, bir tagirim kaynatilip indirilir.
Servis tabagina ikiyemek kasigi borani koftesi, tzerine yemek konulur, pilavla yenilir.

AMiyet Olsan

*Basaliyye, arapca kuru sogan demektir.
**Borani koftesiicin bkz. Bakla boranisi, syf. 77
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BORANI

Urfa agzinda ses uyumlu olarak Borani seklinde sdylenen sézcligiin Farsca Bdrani'den
geldigi soylenir. Bir rivayete gore, M. 825 senesinde yapilan ve gosterisle savurganligin
simgesi olarak anilan Halife Me'mun ile Vezir el-Hasan b. Sehl es-Serahsinin kizi Baran'in
muhtesem diigiiniinde pisirilen yemegin, Baran'in ceyiz olarak getirdigi meshur incili yesil
haliya benzetilmesindan dolayi; diger bir rivayete goreyse M. 603 yilinda Urfa'y
hakimiyetine alan Perviz'in (Sasani krali II. Hisrev, 590-628) kizi ve Sasani
imparatorlugu'nda tahta cikan iki kadindan biri olan Baran (Purandokht)'in adindan dolays
yemege bu ad verilmistir.*

Bilinen en eski kaydin yer aldigi, Abbasi dénemi Bagdat'indan yemek tariflerini iceren
ve 1220'li yillarda yazilan Muhammed b. El-Kerim'e ait Kitabu't-Tabih'de** et ve sebzeyle
yapilan Gc¢ cesidi bulunan Burani, iran'da 16. yiizyilda yogurt ve sarimsak iceren herhangi
bir tirll (glvec) olarak tarif edilmekteyken daha sonralari genellikle yogurtla hazirlanan
ve sebzelerle pisirilen, ana yemek, yan yemek veya salata olarak ve sicak ya da soguk
sunulan, belli bir kategori iran yemekleri icin kullanilan bir terim haline gelmistir. 19.
yuzyildan itibaren etsiz pisirilmeye baslanan Burani sebzelerle cesitlendirilmis, Kacar sahi
Nasreddin Sah'in ascibasi Mirza Ali Ekber Han, et kullanilmadan pisirilmis bir sebze ve
yogurttan ibaret burani kategorisine 7 yemek dahil etmistir: Burani-yi esfenaj (ispanakli),
burani-yi kadu (kabakli), burani-yi cogondar (pancarl), burani-yi badenjan (patlicanh),
burani-yi lubia-y1 sabz (yesil fasulyeli), burani-yi kangar (kengerli), burani-yi karg
(mantarl).***

*Semsetin Sami, Kamisu'l A'lam, ist. 1306, C:2 sf. 1371; Semsettin Sami, Kamis-1 Tiirki, Dersaadet 1317, sf. 308; Ferheng-i
Ziya, Gencinei Giiftar, ist. 1996, C1sf. 372.

**Muhammed b. El-Kerim, Kitabii't-Tabih, ist. 2009, sf. 86, 88, 91.

***Encyclopedia Iranica, Burani maddesi.

75




Turkiye'de neredeyse her bolge ve sehrin kendi adina Gstlenmis oldugu bu yemegin
yapihs sekilleri birbirinden cok farkhdir. Bélgemizde de cok farkl sekillerde yapilan borani
yemekleri, Mardin'de 1spanakla; Antakya'da kabak, yesil sogan, baklaile; Elazi§'da pirpirim
(semizotu) ile; Erzincan'da yumurta ile; Malatya'da ayran corbasi seklinde ispanakla;
Erzurum'da patatesin haslanmasiyla; Tirkiye'nin diger yerlerinde de genellikle etsiz,
haslanmis ya da kizartilmig sebze tizerine sarimsakli yogurt konularak yapiimaktadir.

Urfa sehir merkezinde etli ve kofteli olarak bakla boranisi, pancar boranisi ve keme
boranisi adiyla lc¢ cesidi yapilir. Urfa'nin, sehir gelenegine sahip olan ilcelerinden
Siverek'te1spanak boranisive kenger boranisi; Birecik'de pancar boranisi yapilir.

Turkiye'nin her yerinde yapilan Boranr'nin; sebze, bakliyat, bulgur, et ve yogurtla
zenginlestirilmis olan ve cikis efsanesini hatirlatan en guzel 6rnegi Urfa'nin pancar
boranisi yemegidir. Ziyafetlere, zengin ve kalabalik aile sofralarina ait olan ve evlerde bir-
iki glin onceden hazirhgina baslanan bu eziyetli ve masrafli yemek icin Urfa'da halk
arasinda 'parasiolanyiyer borani, parasi olmayan gezer dolani dolani' deyisi kullanihr.
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BAKLA BORANISI

Malzemeler (6 Kisilik)

4 kg -ici irilesmis- taze bakla

1 kg kusbasi yagsiz et

2 yemek kasigi domates salcasi
2 su bardagi sadeyag

Yogurt - sarimsak

Tuz

Borani koftesi icin

8 cay bardagi koftelik bulgur
300 gr dovilmis kara et

1 cay bardagi pul biber

2 tatl kasigi tuz

1 cay kasigr karabiber

T adet orta boy sogan
Kizartma icin yag

Hazirlanisi

Koftesi: Bulgur tepsinin bir kdsesine konulur, geriye kalan malzemeler ve sogan sekiz esit
parcaya boltnerek tepsiye konulur, iyice karistirilir. Yavas yavas bulgurlar ilave edilerek su
yardimiyla yogrulur. Bulgurlar yumusayinca bir ufak parca elde yuvarlanir dagilmadan
yuvarlaniyorsa kofte kivamina gelmis (tutmus) demektir. Kofte, tepsinin bir kenarina
toplanir icerisindeki soganlar ayiklanir. Bir miktar alinarak minik sikimlar yapilir. Sikimlar
avug ayasininda nohut biyikliginde yuvarlanir. Kizgin bol yagda rengi koyulasincaya
kadar kavrulur.
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Yemegi: Ote yandan et tencerede biraz haslanir, baklalarin icleri cikartilir, kabuklari atilir.
Yarim pisirilen etin icine yag konulur, pembelestirilir. ilave edilen i¢ baklalar yagda azicik
cevrilir, salca ilave edilir. Tekrar birkag kere cevrilip dort-bes bardak su ilave edilir ve tuzu
konulur. Pistikten sonra borani kéfteleri servis tabagina konulur. Uzerine yemek ilave
edilir. Sarimsakli yogurt dokilerek servis yapilir, beyaz pilavla yenir.

AMiget Olsun




KEME BORANISI

Malzemeler (6 Kisilik)

1,5 kg keme

%2 kg yagsiz kusbasi et

2 kasik domates salcasi
2 su bardagi sadeyag
Karabiber

Sarimsakli yogurt

Tuz

Borani koftesi icin

8 cay bardag koftelik bulgur
300 gr dovilmus kara et
1 cay bardagi pulbiber

2 tatli kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 adet orta boy sogan
Kizartma icin yag

Hazirlanisi

Koftesi: Bulgur tepsinin bir kdsesine konulur, geriye kalan malzemeler ve sodan sekiz esit
parcaya boltnerek tepsiye konulur, iyice karistirilir. Yavas yavas bulgurlar ilave edilerek su
yardimiyla yogrulur. Bulgurlar yumusayinca bir ufak parca elde yuvarlanir dagilmadan
yuvarlaniyorsa kofte kivamina gelmis (tutmus) demektir. Kofte, tepsinin bir kenarina
toplanir icerisindeki soganlar ayiklanir. Bir miktar alinarak minik sikimlar yapilir. Sikimlar
avug ayasininda nohut bulyutkliginde yuvarlanir. Kizgin bol yagda rengi koyulasincaya
kadar kavrulur.

*Keme: Patatese benzeyen bir tiir yabani mantar, domalan. Kirag arazilerde blyliyen keme ilkbaharda, firtinali, yagmurlu,
simsekli havalarda bollasir. Keme toplayanlar, kemeyi sabahin erken saatlerinde kirag arazilerde kabarmis timseklerde
ararlar. Lezzetli, protein degeri yiiksek ve besleyicidir, suyunun bazi goz hastaliklarinda kullanildigi séylenir. Bir Fransiz
yemek yazari, kemenin bir cesidi olan triif icin “tam bir afrodizyak degil, ama kemeyle kadinlar daha yumusak ve erkekler
daha sempatik hale gelme egilimindedir" demistir. Kemenin ¢iktigi zamanlar Urfalilar icin bir tiir keyif donemidir ve dnceki

yildan beri heyecanla beklenen keme bu sinirli stirede yaklasik on cesit yemegiyle Urfalilarin kafasini, midesini ve dilini
rakipsiz bir sekilde isgal eder.
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Yemegi : Ote yandan kemeler suda islatilir, bicakla kazinarak iyice temizlenir ve tavla
zarindan biraz daha buyik sekilde dogranir. Tencerede isitilan yagda énce haslanmis et,
sonra keme kavrulur, iyice karistirilir. Biraz cevrilip sal¢a ilavesiyle kavrulduktan sonra alti-
yedi bardak suyla tuz, kara biber eklenerek pisirilir. Servis tabagina konulan koftelerin
Uzerine dokulen yemek sarimsakli yogurt ilavesiyle beyaz piring pilaviyla (daha ziyade
nisanve mayis aylarinda) yenilir.

AMiget Olsan




PANCAR BORANISI

Malzemeler (10 Kisilik)

4 kg pancar

1 kg yagsiz kusgbasi et

T corba kasesi nohut

Y corba kasesi lolaz”

2 su bardagi sadeyag
Sarimsakli yogurt

Tuz

Borani koftesi icin

8 cay bardag koftelik bulgur
300 gr dovilmds kara et
1 cay bardagi pul biber

2 tatli kasigi tuz

1 cay kasigr karabiber

1 adet orta boy sogan
Kizartma icin yag

Hazirlanisi

Koftesi : Bulgur tepsinin bir kdsesine konulur, geriye kalan malzemeler ve sogan 8 esit
parcaya bollnerek tepsiye konulur ve iyice karistirilir. Yavas yavas bulgurlar ilave edilerek
su yardimiyla yogrulur.Bulgurlar yumusayinca bir ufak parca elde yuvarlanir dagilmadan
yuvarlaniyorsa kofte kivamina gelmis (tutmus) demektir. Kofte, tepsinin bir kenarina
toplanir icerisindeki soganlar ayiklanir. Bir miktar alinarak minik sikimlar yapilir. Sikimlar
avug ayasinda nohut biyukliginde yuvarlanir. Kizgin bol yagda rengi koyulasincaya
kadar kavrulur.

*Urfa agzinda pazi'ya verilen pancar adi, ‘pencer’ seklinde séylenir. Bazi evlerde et kavrulurken salca da ilave edilir.
**Urfa agzinda ‘bériilce’ye verilenisim
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Yemegi : Pancarlarin yesil yapraklari ayiklanarak saplari iyice yikanir, ince ince kiyilarak
minik kiip seklinde dogranir ve bir tencerede kaynayan suyun icine atilir. Bir-iki tagim
kaynatildiktan sonra stizgece dokulur, suyu sikilir ve bir tabaga alinir. Nohut ve lolaz ayri
tencerelerde haslanir. Et baska bir tencerede pisirilir, Ustline yag ilave edilir, bir iki
cevirmeden sonra pancarlarla birlikte kavrulur, iki litre kadar su ilave edilir. Kaynara
gecince haslanmis nohut ve bortlce ilave edilir, tuz atilir, on bes-yirmi dakika kadar
pisirilir. Servis tabaklarina borani kéfteleri konulur, kepceyle Gstiinl kaplayacak sekilde
kaynaryemek dokulir. Sarimsakl yogurtilavesiyle beyaz piring pilaviyla yenir.

Aiyet oun

Pancar Boranisi Salcali
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BUTUN PATLICAN

Malzemeler (6 Kisilik)

2 kg ufak boy patlican

1 kg kusbasl et

1 cay bardagi sadeyag

4 bardak su

1 su bardagi nohut

2 yemek kasigr domates salcasi
2 adet blyuk eksi nar

Tuz

Hazirlanisi

Geceden nohutlar suya konularak islatilir. Kugbasi et yikanarak tencereye konulur yagda
pembelesince birazda salgayla kavrularak nohut, su ve tuz ilave edilir. Diger taraftan
patlicanlarin yesil saplari temizlenir kabuklari tamamen soyulur. Tuzlu suda bir sure
bekletilerek suyu sikilip bigakla cizilir. Nohutlar yumusayinca patlicanlar tencereye atilir.
Pismeye yakin, damak tadina gore, taze sikilmis eksi nar suyu ya da limon tuzuyla bir tatli
kasigi seker ilave edilir. Pilav ya da aya koftesiyle yesil biber esliginde yenilir.

*Urfa agzinda biitiin balcan.
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CAGALA’ ASI

Malzemeler (6 Kisilik)
1kg cagala

300 gr kugbasi et

2 cay bardagi sadeyag
4-5 tane taze sarimsak
3 adet kiip seker

Tuz

Hazirlanisi

Caglalar ortadan ikiye béltinerek bademleri cikarilir, temiz yikanir. Kusbasi et yarim saat
haslandiktan sonra tencereye konan yagda pembelestirilerek cagla ilave edilir, birlikte
kavrulur. iki-lic bardak su veya et suyu, tuz ve kiip seker ilave edilir. Suyunu cekince
sarimsaklar temizlenip ince kiyilarak tencereye ilave edilip, pisince atesten alinir. Servis
tabagina alinan yemek sade piring pilaviyla yenir. ilkbahar yiyecegidir.

AMiget Olsan

*Urfa'da cagla'ya verilenisim




Malzemeler (6 Kisilik)
1 kg kusbasi et (kemikli et
lezzet katar)

3 kg domates

1 kg patlican

1 kg kirmizi taze biber

2 su bardagi sadeyag

2 kuru sogan

2 bas sarimsak

%2 yemek kasig domates salcasi
Tuz

Hazirlanisi

Kabuklarinin soyulmasi icin kaynar suya batirip cikarilan domatesler soyulup iri iri
dogranir. Kendi suyunda biraz pisirilen et suyunu cekince yag ilave edilerek yemeklik
dogranmis soganla birlikte kavrulur. Salca ilavesiyle kavrulmaya devam edildikten sonra
atesin alti kapatilir. irice dogranan patlican, kirmizi biber ve domatesler, dis sarimsak ve
tuz ilavesiyle ¢comlege doldurularak firina gonderilir. Firinin koltuk denilen kisminda
yaklasik en az li¢ saat sliren agir agir pisme slresi sonunda suyunu ¢eken ¢émlekfirindan
alinir. Beyaz piring pilavi ya da sade bulgur pilaviyla bas sogan ve yesil biber esliginde
yenilir.

*Urfaagzinda ‘¢c6lmek’
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BAMVYA COMLEGI

Malzemeler (6 Kisilik)
% kg kusbasi et

1 kg bamya

2 kg taze domates

1 blylk sogan

1 bas sarimsak

5-6 tane taze kirmizi biber
% su bardagi sadeyag

T kasik domates salcasi
Tuz, karabiber
Sonbaharda eksi nar suyu
(Yaz basinda koruk suyu)

Hazirlanisi

Et biraz haslanir, bamyalarin baslari kesilerek yikanir. Sogan, sarimsak ve kirmizi biberler
iri dogranir. Domateslerin ve narin stizgecte suyu cikarihr. Comlegin icine yag konulur.
Ateste ilk once etle birlikte cevrilir. Sonra sogan sarimsak ve kirmizi biber ilave edilerek
biraz karistirilir, bir kasik salca ilave edilir. Onlarla cevrildikten sonra bamyalar dékdlir,
domates suyu ve nar suyu (ya da koruk suyu) ilave edilir, tuz eklenerek firina atilir. lyice
suyunu ¢ektiginde firindan alinir, piring ya da sade bulgur pilaviyla bag sogan ve yesil biber

esliginde yenilir.
Aiget Olsun

*Urfa agzinda bamya ¢élmegi




Malzemeler (6 Kisilik)

1 kg kusbasi et (tercihen kemikli et)
5 kg domates

1 kg kirmizi taze biber

2 su bardagi sadeyag

2 kuru sogan

2 bas sarimsak

%> yemek kasigl domates salgasi
Tuz

Hazirlanisi

Urfa'da ¢comlek denildiginde oncelikle domatesten yapilan bu yemek yani frenk ¢colmegi
anlasilir. Domateslerin kabuklarini soymak icin kaynar suya batirip ¢ikarilir, soyulduktan
sonra iri iri dogranir. Et biraz pisirildikten sonra yag konularak 6nce yemeklik dogranmis
soganla, sonra salca ilavesiyle kavrulup altr sondurdlur, iri dogranmis biber ve
domateslerle dis sarimsaklar comlege doldurulup firina gonderilir. Firinin koltuk denilen
kisminda yaklasik en az li¢ saat sliren yavas pisme slresi sonunda suyunu ceken ¢omlek
firndan alinir. Beyaz piring pilavi ya da sade bulgur pilaviyla bas sogan ve yesil biber

esliginde yenilir.
AMiget Olsun

*Urfa agzinda frenk ¢6lmegi
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Malzemeler (6 Kisilik)

1 kg kusbasi et

4 kg kirmizi biber

1kg domates

% su bardagi sadeyag

2 kuru sogan

2 bas sarimsak

T kasik domates salcasi

2 bliyik mayhos narin suyu

-

Hazirlanisi

Tencerede azicik haslanan et, icine yag konulan ¢omlekte dogranmis soganla biraz
kavrulur, salcasi ilave edilir, karistirilir. Yikanmis ve tohumlari alinmis olan biberler iri
parcalar dogranarak Gstune konur. Kabuklari soyulmus ve dogranmis domatesler ve dis
sarimsaklar ilave edilip tuzu atildiktan sonra tencerede kalan et suyu ve nar suyu ilave
edilir. Firinda agir agir pistikten sonra servis yapihr. Piring pilavi ya de sade bulgur pilaviyla
bas sogan esliginde yenilir.

AMiget Olsan

*Urfaagzindaisot ¢6lmegi
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COP KEBABI

Malzemeler (4 Kisilik)

1 kg ince uzun patlican

750 gr kusgbas! kuzu eti

4 orta boy sogan

1 su bardagi sivi yag

2 yemek kasigi domates salcasi
1 cay kasigr karabiber

Yeterli miktarda ¢op sis

1 cay kasigi tuz

Hazirlanisi

Soganlar soyulup ortadan dérde boltinerek kabuk kabuk ayrilir, patlicanlar alacali soyulup
iki cm kalinhginda halka halka dogranir. Et yarim haslandiktan* sonra, bir patlican-bir et-
bir sogan (yesil biber eklendigi de olur) biciminde ¢op sislere saplanir. Bir tavaya sivi yag
konur ve sisteki sebze ve etler cevrilerek kavrulur. Daha sonra genis bir tavaya dizilen ¢6p
sislerin Uzerine salcali su kaynatilip, karabiber, tuz ilave edilerek kisik ateste pisirilir.
Suyunu cekince atesten alinir, servis yapilir piring pilaviyla yenilir.

Afiyet Olsun

*Cigden deyapilabilir.




DOGRAMA

Malzemeler (4 Kisilik)

2 kg kusbasi et

1 kg patlican

1 kg domates

2 kg yesil biber

T adet biyik boy sogan

2 yemek kasigi yag

6-7 dis sarmisak

1 tath kasigi tuz

Tyemek kasigi domates salgasi

Hazirlanisi

Tencereye et konulup bir cay bardagi suda haslanir. Patlican ve kabugu soyulan
domatesler kiip seklinde dogranir. Soganlar yemeklik olarak ve biberlerde tohumlari
alinarak 1cm. uzunlugunda dogranir. Tencerede haslanan etin lizerine yag katilarak isitilir,
icerisine atilan soganlar pembelesince yesil biberle kavrulmaya devam edilir. Biberler
solunca patlicanlar tencereye konulup kavrulmaya devam edilir, patlicanlar yumusayinca
da salca ile kavrulup lzerine dogranmis domatesler dokilerek karistirilir. Sonra sarimsak
tuz, baharat ve su ilave edilerek kisik atese birakilan yemek suyunu ¢ekince atesten alinir,
sade bulgurya da piring pilaviyla yenilir.

AMiget Olsun

*Urfaagzinda, dorgama




EKSI BAKLA

Malzemeler (5 Kisilik)

1 kg taze bakla

% kg kusbasi et

T kicuk boy kase tane sumak
1,5 yemek kasigi domates salgasi
4-5 adet taze sarimsak

2 yemek kasigi sadeyag

Tuz

Hazirlanisi

Sumak derince bir kapta islatilip bekletilir. Yikanarak tencereye konulan ete iki bardak su
ilave edilerek haslanmaya birakilir. Diger taraftan baklalar yikanarak bas kisimlari kesilir
ve iki cm uzunlugunda dogranir. Suyunu ¢ceken ete 6nce dort kasik yag ilave edilerek daha
sonra da bakla ve salcayla birlikte kavrulur, tuz ilave edilerek pismeye birakilir. Pismeye
yakin tel slizgecten gecirilerek alinan sumak suyu tencereye ilave edilir. Hafif sulu olarak
birakilan yemek atesten alinmadan once ince dogranmis taze sarimsaklar ilave edilir, bir
tasirim kaynatilarak alti sondurdlir. Servis tabagina alinarak sade piring/bulgur pilaviyla
yenilir.

AMiyet Glsan

*Urfa agzinda eski pakla
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EKSI BAMYA'

Malzemeler (6 Kisilik)

1 kg bamya

2 kg parca yagsiz et

Yarim kilo domates

2-3 tane kirmizi biber

2 yemek kasigi sadeyag

2 yemek kasigi dolusu
domates salcasi

Bir biyuk bas sogan

3-4 dis sarimsak (arzu edilirse)

1 cay kasigr karabiber

Yeterince tuz

Yarim cay bardagi nar pekmezi

Hazirlanisi

Bamyalarin baslari kesilir, stizgecte temiz yikanir. Kusbasi dogranan et 3 bardak suyla
haslanir. Pismis etler, yemeklik dogranmis sogan, kirmizi biber, ince halka dogranmis
sarimsak, tencerede isitilan yag icinde soluncaya kadar kizartilir, biraz da salcayla
kavrulduktan sonra su ve tuz ilavesiyle kaynamaya birakilir. Kaynadiginda 6nce bamyalar,
sonra kabugu soyulmus dogranmis domates katilarak pismeye birakilir. Ocaktan
alinmasina 5 dakika kala nar pekmezi (veyahut mevsimine gore koruk suyu ya da nar suyu)
konulur. Suyu katilaginca servis tabagina alinir, beyaz pilav ya da aya koftesiyle yesil biber

ve bassogan esliginde yenilir.
AMiget Olsun

*Urfa agzinda eski bamya seklinde séylenir. Bu yemek, sebzelerin yerine/yaninda geceden islatilan haglanmis nohutun
bamyayla birlikte yemege katilmasi suretiyle de pisirilebilir. Kurutulmus bamyayla yapildiginda mutlaka nohut konulur.
Kurutulmus bamyalar, iki dilim halka limon, kabugu soyulmus bir biitiin sogan ve bir tatl kasigi tuz konulmus yarim tencere
suda yumusayinca kadar haslandiktan sonra yemege katilir.
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EKSILI KIS KABAGI

Malzemeler (6 Kisilik)

1 adet orta boy kis kabagi

% kg koyun kusbasi et

1 su bardagi haslanmis nohut
2 yemek kasigi domates salcasi
2 cay bardagi nar pekmezi

2 yemek kasigi sadeyag

Tuz

Hazirlanisi

Tencereye konulan et kendi suyunu verip ¢ekince yag konularak kavrulur. Salca ilave edilip
kavrulmaya devam edilir, su eklenerek kaynamaya birakilir. Kaynara gegince nohut ve iri
kip seklinde dogranmis kis kabagi tencereye eklenir. Kabaklar yumusayincaya kadar
pisirilip atesten alinmadan 6nce tuz, nar pekmezi ilave edilir. Bir tagim kaynatildiktan
sonra atesten alinarak servis tabaklarina konulur, bulgur pilavi ya da aya koftesiyle yenilir.

Afiyet Glsun

*Urfa agzinda “eskili kis kabag1”
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Malzemeler (5 Kisilik)
1,5 kg eksi yesil kiicuk elma
250 gr kugbasi et

3 yemek kasigi sadeyag
Tuz

Hazirlanisi

Elmalar dorde bollnerek ortalarindan sert cekirdekleri ayiklanir, yikanir. Kusbasi et
pisinceye kadar haslanir, tencerede isinan yagda pembelestirilerek elmalar ilave edilir.
Birlikte birkac defa cevrildikten sonra iki bardak su ve tuz ilavesiyle pisirilir. Tencereden
servis tabagina alinan yemek pilav veya aya koftesiyle yenir.

AMiyet Oloun




Malzemeler (4 Kisilik)

1 kg kuru kaysi

250 gr kugbasi et

3 yemek kasigi sadeyag
Tuz

Hazirlanisi

Kusbasi et pisinceye kadar haslanir. Erikler suda islatilip biraz bekletilir. Tencerede isitilan
yagda etler pembelestirilerek erikler ilave edilir. Birlikte cevrilen yemege iki bardak su
veya et suyu ilave edilir. Tuzu konup pismeye birakilir. Atesten alinarak servis tabagina
konulanyemek, beyaz pilavla yenilir.

oAMiyet Ooun
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o Malzemeler (6 Kisilik)
4 : % kilo az yagh kiyma et
3 kg domates
2 tane kirmizi biber
1 buyuk kuru sogan
3 dis sarimsak
% cay bardagi sade yag
Tyemek kasigi domates salgasi
Tuz ve karabiber

Hazirlanisi

Domateslerin kabuklari soyularak iri parcalar halinde dogranir. Tencereye konan kiyma et
suyunu verip cektikten sonra yagr konulup isininca lGzerine ince kiyilmis sogan, sarimsak,
biberilave edilerek biraz kavrulur, salcasi ilave edilir. Birlikte karistirilip zerine dogranmis
domates, tuz, karabiber, ilave edilir. Suyunu iyice cekinceye kadar hafif ateste pisirilir.
Ocaktan servis tabagina alinan yemek piring pilavi veya bulgur pilaviyla, bas sogan ve yesil

biberle yenilir.
AMiget Olsun

*Domatese Urfa'da verilen ad. Bu yemek, yarim bardak pismis ve kabuklari soyularak ikiye boélinmiis (mukasser) nohut
ilavesiyle de yapilabilir.




Malzemeler (6 Kisilik)
1 kg az yagh kiyma et
2,5 kg domates

T adet blyuk kuru sogan
2 tane taze kirmizi biber
5-6 dis sarimsak

T kasik domates salcasi
% su bardagi yag
Tyemek kasigi pul biber
Tuz ve baharat

Hazirlanisi

Kiyma et kiiciik bir tepsiye konulur. ince kiyilmis sogan, sarimsak ve biberler istiine ilave
edilir, kurubiber, tuz, baharat ve salca katilarak karistirilir ve harci hazirlanir. Domatesler,
basi Uste gelecek ve bicak dibine degmeyecek sekilde ¢ dort yerden yarilir. Ceviz
buyikliginde alinip avucta sikilan harg yarilan yerlere doldurulur ve genisge bir tavaya
dizilir. Yarim bardak suda kalan salcayla biraz tuz karistirilarak yagla beraber lizerine
dokiilir. Ustiinii kaplayacak biiyiik bir tabak konulur, kapagi kapatilir. Kisik ateste suyunu
cekinceye kadar pisirilen yemek ocaktan alininca servis tabagina alinarak sade piring ya
da bulgur pilaviyla basg sogan ve yesil biber esliginde yenilir.

Afiyet Glsun

*Urfa'da domates'’e verilen ad
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Malzemeler (3 Kisilik)

3 tane marul

250 gr yagsiz kiyma et

Tadet blytksogan

1,5 yemek kasigi domates salcasi
Tuz, karabiber

2 yemek kasigi sadeyag
Sarimsakl yogurt

Ust kabuklarinin yesil kismi koparilan marullar yaprak yaprak bol suda yikanir. Tavaya
yarim bardak yag konularak iki santim uzunlugunda dogranan marullar yagda
pembelesinceye kadar kavrulur, ayri bir tabaga alinir. Tencereye konulan kiyma ince
kiyilmis soganla yagda kavrulur, bir bucuk yemek kasigi salca ilave edilerek karistirihr. Ayri
tabaga alinmis olan marullar, tuz ve kara biber eklenerek karistirilir. Uc bardak su konulup
orta isida marullar yumusayincaya kadar pisirilir, suyu cektirilir. Servis tabagina alinarak
uzerine sarimsakliyogurtilavesiyle sade piring pilaviyla yenilir.

\

Hazirlanisi

Aiget Ooun

*Urfa'da marul’averilen ad




INCAZ TAVASI

Malzemeler (6 Kisilik)
1 kg incaz

Y2 yagsiz parca et

1,5 yemek kasigi sadeyag
1 tath kasigi tuz

Hazirlanisi

Yikanan et bir tencereye konulur suyunu cekinceye kadar pisirilir, yag ilave edilerek
kavrulur. incazlar tencereye konulup iyice karistirilir, bir bardak su ve tuz eklenerek
pisirilmeye birakilir. Suyunu iyice ¢ekince atesten alinarak tabaga konulan yemek sade
pilavla yenilir.

Afiyet Olsun

*Urfa'da kurutulmus miirdiim erigi'ne verilen ad




KABAK ANNAZIGi

Malzemeler (6 Kisilik)

T kg yagsiz kiyma et

2 kg kabak

Tadet orta boy sogan

Tyemek kasigi domates salcgasi
1 su bardagi sadeyag

T kase sarimsakli yogurt
Yeterince tuz ve karabiber

Hazirlanisi

Yikanarak baslari kesilen kabaklar; icleri kabak dolmasindan daha kalin olacak sekilde
oyulduktan sonra tencerede kizginlasan yagda soluncaya kadar kizartilir. Diger taraftan
kiyma et dnce suyla pisirildikten sonra yag ilave edilerek kavrulmaya baslanir. Daha sonra
cokince kiyilmig sogan, tuz ve karabiber ilave edilerek atesten alinir. Kizartiimig kabaklarin
ici hazirlanmis kiyma ile doldurulur ve kiymalarin disari tagsmasini 6nlemek icin dolma gibi
birinin 6nd digerinin arkasina gelecek sekilde tencereye dizilir. Bir kasik salca iki bardak
suda ezilerek kabaklarin Gzerine dokullr ve tzerine ters olarak bir tabak kapatilarak atese
konulur. Kaynara gecince kisik ateste pisirilir. Suyu tamamen cekilerek kendi yaginda
birakilir ve servis tabagina alinir. (Bazi evlerdeki farkli bir pisirilme sekli ise kiymasina
sogan yerine az miktar piring konularak salcasiz pisirilmesidir.) Uzerine sarimsakl yogurt

dokullp beyaz piring pilaviyla yenilir.
AMiget Olsun
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KABAK iCi

Malzemeler (4 Kisilik)

1 kg kabak

T adet blyik bas sogan

2 yemek kasigi sadeyag

2 yemek kasigi domates salcasi
2 yemek kasigi pul biber

Tuz, baharat

[

Hazirlanisi

Yikanan kabak rendenin iri gozuyle rendelenir. Tencerede isinan yagda ince kiyilan sogan
kavrularak pembelestirilir, yarim kasik salca ilave edilir, karistirilir. Rendelenmis kabak
dokuldukten sonra hafifce karistirilarak kisik ateste pisirilir, tuz, baharat ve pul biber ilave
edilir, servis tabagina alinir.

Afiyet Olsun
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KABAK OTURTMASI

Malzemeler (6 Kisilik)

2 kg kabak

%2 kg yagsiz kiyma et

T buyuk kuru sogan

1 su bardagi sadeyag

2 yemek kasigi domates salcasi
Tuz ve baharat

Sarimsakli yogurt

y N Hazirlanisi

| . Yikanan kabaklar yarim santim kalinhginda halka halka kesilir, tepsiye dizilerek uzeri

[ | hafifce tuzlanir, bekletilir. Sonra kizgin yagda iki tarafi pembelesinceye kadar kizartilr.

. Tencerede 1sinan yagda yarim kilo kiyma ve ince kiyilmis sogan kavrulur. Salca ilavesiyle

. biraz daha karistirilip tuz ve baharat ilave edilir. Tavaya bir sira kabak, bir sira harg

. . tekrarlanarak dizilir. Uzerine iki bardak su ilave edilerek kisik ateste pisirilir. Suyunu
cekince atesten alinarak tizerine sarimsakliyogurt dokilerek sade pilavla yenilir.

Aiget Olsun
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KARNIYARIK

Malzemeler (6 Kisilik)

1 kg kiictk boy patlican

350 gr yagsiz kiyma et

%, demet maydanoz

1 blylk boy kuru sogan

3 adet domates

4 adet yesil veya kirmizi biber
T yemek kasigi domates salcasi
" tath kasigi karabiber

1 su bardagi sadeyag

1 tath kasigi tuz

Hazirlanisi

Patlicanlar yikanip alacali soyulur.
Yagin dortte Ugl tavaya alinarak
isitihr, 1sinan yagda patlicanlarin
her tarafi pembelesinceye kadar
kavrulur. Ayri bir tencereye kiyma et konulup bir fincan suyla pisirilir, suyunu cekince
bardakta kalan diger yag etin lzerine bosaltilir kavrulmaya baslanir, sonra ince kiyilmis
soganlar ilave edilerek tuz ve karabiber ilavesiyle bir siire daha kavrulur. Bir adet
domatesin kabuklari soyularak minik zar biciminde dogranir, kavrulan etin icerisine
doékalir. Daha sonra ince kiyilmis maydanoz, karabiber ve tuz konularak karistirilir ve
atesin Uzerinden alinir. Patlicanlar genisce bir tavaya dizilir, kasikyardimiyla karinlari
acilarak icerisine hazirlanmis olan harc doldurulur. Kalan iki adet domates ince halkalar
halinde kesilerek karniyariklarin tzerine kapatilir, biberler ikiye bollintp tohumlar
alindiktan sonra domateslerin (izerine dizilir. ki bardak suyun icerisinde tuz ve salca
ezilerek karniyarigin Gzerine dékullr piserken dagilmamasiicin tavanin tizerini kapatacak
buyiklikte bir tabak konulur ve tencerenin agzi kapatilip kisik ateste suyunu cekinceye
kadar pisirilir. Atesten servis tabagina alinan yemek piring pilaviyla yesil biber ve bas
soganla yenilir.

Afiyet Glsun
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KAZAN KEBABI'

Malzemeler (5 Kisilik)

1,5kg ince uzun patlican

500 gr yagsiz kiyma et

4-5 adet domates

Tadet buyuk boy sogan

3-4 adet yesil ya da kirmizi biber
2 yemek kasigi domates salcasi
3-4 dis sarimsak

Tyemek kasigi pul biber

1 cay kasigi karisik baharat

2 cay bardagi sadeyag

Tuz

Hazirlanisi

Patlicanlar yikanarak alacali soyulur, her biri bitiin kalacak seklide ikiser santim aralikla
dikine ya da verevine yarilir. Bir tepsiye, kiyma et, ince dogranmis sogan, yesil biber, minik
kip seklinde dogranmis iki adet domates, ince kiyilmis sarimsak, bir yemek kasigi pul
biber, baharat ve yeteri kadar tuzla bir yemek kasigi salca konulur, iyice yogrulur. Avug
arasinda sikilan har¢ 6nceden soyulup hazirlanmis patlicanlarin yariklarina doldurularak
genisce bir tavaya dizilir. Derince bir kaba konulan iki bardak suicerisinde bir yemek kasigi
salca iyice eritilip bir tath kasigi tuz ve yag ilave edilir. Patlicanlarin Gzeri birtabakla
ortultp tavanin kapagi kapatilir kisik ateste tamamen suyunu ¢cekinceye kadar pisirilerek
servis yapilir. Sade piring ya da bulgur pilaviyla, yesil biber ve bas sogan esliginde yenilir.

Afiyet Glsun

*Tava kebabi da denilir. Kisin kurutulmus patlicanla da, haslanmak suretiyle ayni sekilde yapilir.
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Malzemeler (6 Kisilik)
3 kg kenger

1 kg kusbasi et

2 su bardagi sadeyag
6-7 tane taze sarimsak

Limontuzu
Tuz

Hazirlanisi

Kengerlerin dikenleri temizlenir, bol suda yikanir, iki santim uzunlugunda parcalara ayrihr.
Kaynar suya atilarak bir tasirim kaynatilir, stizgece bosaltilir. Kusbasi et suda biraz
haslanir, tencerede isitilan yagda pembelestirilir. Kengerle birlikte bir kag kez cevrilir. Iki-
U¢ bardak et suyu veya su ilave edilir, tuzu konulur. Atesten alinmadan bes dakika dnce
ince kiyilmis taze sarimsak ve limon tuzu ilave edilir. Servis tabagina alinir, aya koftesi veya
sade pilavla yenilir.

Afiyet Glsun
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Malzemeler (6 Kisilik)

% kg kuru fasulye

2 kg kusbasi et

3 yemek kasigi domates salcasi
1 tath kasigi tuz

2 yemek kasigi sadeyag

T adet blyik boy sogan

Hazirlanisi

Fasulyeler didukli tencereye konulur, alti bardak suyla haslanir, bir stizgece bosaltilir.
Kusbas! etler tencereye konularak alti yakilir kendi suyunu cekinceye kadar pisirilir.
Tencerede 1isitilan yagda et pembelesince yemeklik kiyilmis soganlar ilave edilerek
kavrulur. Uc yemek kasigi salca konularak kavurmaya devam edilir, icerisine siizgecteki
fasulyeler dokulir. Fasulyelerin Gizerine ¢cikacak kadar su ve tuzilave edilir, yumusayincaya

kadar pisirilir. Servis tabagina alinan yemek, izerine pul biber serpilerek sade pilavla yesil
sogan, turp, tursu esliginde yenilir.

Aiyet Glsan
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PASA KEBABI

Malzemeler (4 Kisilik)

1 kg patlican
T kg domates
2 kg taze biber

Hazirlanisi

Patlicanlar ve biberler sise saplanarak, domatesler yatay olarak kalin dilimlenip tepsiye
konularak firina atilir. “Oli balcan” olarak adlandirilan kézlenen patlicanlar soyulduktan
sonra domates ve biberlerle birlikte acik ekmekle diirlim yapilip sogan ve ayran esliginde
yenilir.

AMiget Olun
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PATATES ASI

Malzemeler (4 Kisilik)

1 kg patates

%2 kg yagsiz kugbasi et

2 adet buyuk boy sogan

2 yemek kasigi domates salcasi
Tyemek kasigi biber salcasi

3 yemek kasigi sadeyag

1 tath kasigr karisik baharat
Tuz

Hazirlanisi

Kusbasi et tencereye konularak haslanir. Kabuklari soyulan patatesler kusbasi seklinde
dogranir, soganlarin kabuklari ayiklanip 8 esit parcaya bolindr. Haslanan et suyunu
cekince yag konulup kavrulmaya baslanir, soganlar ilave edilip pembelestirilerek, salca ve
biber salcasiyla kavrulmaya devam edilir. Patatesler tencereye atilip birkac defa cevrilir,
baharat, tuz ve patateslerin lzerine ¢ikacak kadar su ilavesiyle, biraz sulu birakilarak
pisirilir. Servis tabagina alinan yemek, yesil sogan, beyaz bulgur/piring pilavi ve eksiliyle
yenilir.

Urfa'da patatya da denilir.
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PATATES
OTURTMASI

Malzemeler (4 Kisilik)

1,5 kg patates

% kg yagsiz kiyma et

T adet buyuk boy sogan

2 yemek kasigi domates salcasi
1 su bardagi sadeyag

1 tath kasigr karisik baharat
Tuz

Hazirlanisi

Patatesler soyularak yikanir, yarim santim kalinliginda halka olarak dogranir, islakhg:
alinir. Bir tavaya bir su bardagiyag konularak isitilirisinan yagda patatesler tek tek ikiytzu
hafif pembelesinceye kadar kizartilir. Tavada kalan yagin icerisine kiyma ve ince
dogranmis sogan konularak hafifce kavrulur iki kasik salga, tuz, karisik baharat ilave
edilerek karistirilir. Genis birtavanin icerisine bir sira patates Uzerine hazirlanmis olan
kiyma serilerek iizerine tekrar patates serilir. Bu isleme birkac defa devam edilir. iki bardak
su ilave edilerek kisik ateste suyunu cekinceye kadar pisirilir. Atesten servis tabagina
alinan yemek, yesil sogan, sade piring veya bulgur pilaviyla yenilir.

Afiyet Olsun
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PATLICAN
KIZARTMASI

Malzemeler (4 Kisilik)

1 kg pathcan

1kg domates

2 kg taze biber

2 yumurta

2 su bardagi sivi yag

Hazirlanisi

Patlicanlar uzunlamasina dilimlenir, biberlerin alt uclari cizilir. ince patlican dilimleri bir
kapta cirpilan yumurtaya batirilarak tavadaki kizgin yagda iki tarafi pembelesinceye
kadar kizartilir, arkasindan biberler yagda kizartiir. Domatesler ayri bir tencerede
kabuklari soyularak dograndiktan sonra bir tencereye konulup igerisine yarim kahve
fincani yag, tuz ve dort dis cok kiigclik dogranmis sarimsak ilavesiyle hafif ateste suyunu
cekinceye kadar pisirilir. Yufka ya da lavas ekmege sarilarak kuru sogan ve ayranla yenilir.
Kisin kurutulmus patlicanla yapildiginda sebzeler haslandiktan sonra kizartihr.

*Urfa agzinda balcan kavurmasi.
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PATLICAN
MUSAKKA'A'

Malzemeler (5 Kisilik)

300 gr yagsiz parca et

1 kg ince uzun patlican

4-5 tane taze biber

3-4 tane domates

1yemek kasigi domates salgasi
3 yemek kasigi sadeyag

Tuz ve baharat

Hazirlanisi

Etler kusbasi dogranip tencereye konulur ve tizerine iki su bardagi su konularak pisinceye
kadar haslanir, yagda hafif kavrulur. Patlicanlar alacali soyularak bir santim kalinliginda
halka, halka dogranir, (fazla yag ¢cekmemesi icin tuzlu suyu birakilarak biraz kaldiktan
sonra iyi fazla ezmeden sikilir.) Biberler parca parca; domateslerin kabuklari soyulup
kusbasi seklinde dogranir. Bir tavaya bosaltilan yag kizginlasinca patlicanlar igine atilr,
kizartilir. Pathcanlari ¢ikarip tavaya biberler atilir ve onlar da yumusayinca bir kasik salca
ilave edilerek karistirilir, domates ilave edilir. Domatesler yumusayinca tencerede
kavrulan etin Ustuine patlicanlar dizilir, izerine de tavadaki biber ve domatesler ilave edilir.
Baharat, tuz konularak bir bardak su ilavesiyle suyunu cekinceye kadar pisirilir. Atesten

servis tabagina alinan yemek piring pilaviyla yenilir.

*Arapca sulanmis anlamina gelir. Genel olarak kiclk dogranmis sebzelerin etle yapilan sulu yemeklerine verilen addir:
Patlican musakka'asi, kabak musakka'asi gibi.
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PATLICAN
OTURTMASI

Malzemeler (6 Kisilik)

2 kg patlican

% kg yagsiz kiyma et

T buyuk kuru sogan

1 su bardagi sadeyag

2 yemek kasigi domates salcasi
Tuz, baharat

Hazirlanisi

Yikanan patlicanlar alacal soyulduktan sonra bir santim kalinliginda halka halka kesilir,
tepsiye dizilerek Uzeri hafifce tuzlanir, bekletilir. Sonra kizgin yagda iki tarafi
pembelesinceye kadar kizartilir. Tencerede isinan yagda yarim kilo kiyma ve ince kiyilmis
sogan kavrulur. Salca ilavesiyle biraz daha karistirilip tuz ve baharat ilave edilir. Tavaya
birsira patlican, bir sira harc tekrarlanarak dizilir. Uzerine 2 bardak su ilave edilerek kisik
ateste pisirilir. Suyunu ¢cekince atesten alinarak sade pilavla yesil biber esliginde yenilir.

AMiget Olsan
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PIRPIRIM ASI

Malzemeler (4 Kisilik)

3 kg pirpirim

% kg yagsiz kiyma et

T yemek kasigi domates salgasi
1 tath kasigr baharat

4 dis sarimsak

250 gr yogurt

1 blyik boy sogan

2 yemek kasigi sadeyag

Tuz

Hazirlanisi

Pirpirimler ayiklanip bol suyla yikanir, stizgece birakilir. Kiyma et bir tencereye konulup bir
su bardagi su ilave edilerek pisirilir. Suyunu tamamen ¢ekince yag ilave edilerek kiyma et
yemeklik dogranmis soganla kavrulur. Salca ilave edilerek kavrulma islemine devam edilir,
baharatla tuz konulup Kkaristirihr. Stizgecteki pirpirimler iri iri dogranarak tencerenin
icerisine atilip etle birlikte cevrilir, az su ilave edilerek kisik ateste pisirilir. Suyunu iyice
cekince atesten alinarak servis tabaklarina alinir. Diger taraftan sarimsakh yogurt
hazirlanarak servis tabaklarinin tizerine dokulir, piring pilaviyla yenilir.

*Urfa agzinda semizotu'na verilen ad.
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SACABASMA

Malzemeler (2 Kisilik)

1 kg patlican

Y kilo domates

5 tane kirmizi veya yesil biber
%2 su bardag@i sadeyag

Tuz

Hazirlanisi

Patlicanlar alacali soyarak bir buguk santim kalinliginda halka halka dogranir, domatesler
enine ikiye ayrilir. Patlicanlar ve domatesler tuzlanip iki tarafina yag sirilerek atesin
Uzerinde kisacin tzerine dizilir, hafif ateste iki yiizi pisinceye kadar cevrilir. Biberler ayrica
kozlenip kabuklari soyulur. Servis tabagina konuldugunda artan yag ateste daglanarak
Uzerine dokulur diriim yapilarak yenilir.

AMiget Olsan
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SARIMSAK ASI

Malzemeler (6 Kisilik)

3 kg taze sarimsak

1 kg yagsiz kugbasi et

2 cay bardagi sadeyag

2 yemek kasigi domates salcasi
Sarimsakli yogurt

Tuz

Hazirlanisi

Kusbasi et bir tencerede haslanir. iki santim uzunlugunda dogranmis sarimsaklar bir
tencere suda bir tasirim kaynatilir, sizgece bosaltilir. Tencereye konan yagda et
pembelesinceye kadar kavrulur, bir kasik salca ilavesiyle (bazi evlerde salcasiz yapilir)
karistirihr, sarimsaklar ve tuz ilave edilir, su konularak pisirilir. Servis tabagina alinarak
sarimsakliyogurtilave edilir, piring pilaviyla yenilir.

AMiget Olun
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Malzemeler (6 Kisilik)

3 kg arpacik sogan

1kg yagsiz parca et

3 yemek kasigi sadeyag

2 yemek kasigi domates salcasi
1 tath kasigr karisik baharat

% cay bardagi nar pekmezi

Tuz

Hazirlanisi

Kabuklari ayiklanan sogan bir tencerede bir tasim kaynatilarak stizgece dokdulir. Diger
taraftan et su ilavesiyle tencerede pisirilir, suyunu tamamen cekince konulan yagda
pembelestirilir. Et salca ilavesiyle de kavrulduktan™ sonra su ilave edilerek kaynamasi
beklenir. Su kaynayinca soganlar tencereye konulup lzerine baharati atilarak pisirme
birakilir. Hafif sulu birakilarak altini kapamaya yakin tuz ve nar pekmezi (nar eksisi) ilave
edilerek bir tagim kaynatilir. Atesten servis tabagina alinip piring pilaviyla yenilir.

Afiyet Glsun

*Bazi evlerde bu asamadaicine nohut da konulur.
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SOGAN YAHNISI

Malzemeler (5 Kisilik)

2 kg kuru sogan

250 gr kugbasl et

Taze nar suyu (nar suyu yoksa
limon tuzu ve bir kasik seker konur)
2 su bardagi yag

Tuz

Hazirlanisi

Et bir tencereye konularak iyice pisirilir. Diger taraftan sogan temizlenir, ayiklanir ve sacak
halinde dogranir. Tencerede kaynatilan suyun icine atilir. Bir tasim kaynayinca suzgece
bosaltilir, soguk suda yikanir, Pisen etler tencereye yag konularak icine bosaltilir bir iki
cevirdikten sonra soganlar ilave edilip biraz karistirildiktan sonra eger et suyu kalmissa et
suyu yoksa iki bardak su ilave edilir, tuzu atilarak pisirilir, yaginda kalir. Sonra nar suyu
veya limon tuzu ve seker ilave edilir. Damak zevkinize gére bir tagim daha kaynar indirilir.

Pilav veya aya koftesiyle yenilir.
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Malzemeler (4 Kisilik)

4 kg iri boy patlican
1kg yagsiz kiyma et’
1 su bardagi sadeyag
1 bas sarimsak

Tuz

Hazirlanisi

Patlicanlar ateste kozlenerek kabuklari soyulur, baslari kesilir. Genisge birtepside macun
kivamina gelinceye kadar tokmakla ezilir. Ayiklanmis sarimsaklar dovilerek tuzla birlikte
patlicana iyice karistirilir. Diger taraftan kiyma et birtavada kavrulur genisce bir tepsiye
konulan ezilmis patlicanin Uzerine serilir, servis tabagina alinarak ince ekmekle bostana
esliginde yenilir. Yaz ve sonbahar baslarinin yiyecegidir.

AMiget Olan

*Etlisiicin, kiymali s6giilme de denir. Kiyma etsiz yapildiginda sadeyag daglanarak dévilmis patlicanlarin Gzerine dkildr.
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SU KABAGI'

Malzemeler (6 Kisilik)

1 adet orta boy su kabagi

% kg kusbasi et

1 su bardagi nohut

% su bardagi sadeyag

3 yemek kasigi domates salcasi
2 tatli kasigi tozseker

1,5 tath kasigi limon tuzu

Tuz

Hazirlanisi

Geceden suya konulan nohutlar bir tencerede iyice yumusayincaya kadar haslanir.
Tencereye konulan yag isininca kusbasi et ku¢iik dogranmis kirmizi biberle karistirilip
pembelestirilir. Etin icerisine salca ilave edilerek kavurma islemine devam edilir. Yag ve
salca kavrulmasi tamamlaninca haslanmis nohutlar katilarak dért bardak su ilavesiyle
kaynamaya birakilir. Diger taraftan su kabaginin kabuklari soyularak cekirdekleri
ayiklanir, kusbasi dogranan kabaklar kaynayan yemegin icerisine katilir. Kabaklar
yumusayarak pisme kivamina gelince tuz seker ve limon tuzu ilave edilir. Mayhos bir
lezzete sahip olunca yemek atesten alinir, piring pilavi, aya koftesi, taze yesil biberle yenilir.
Yaz aylarininyiyecegidir.

Afiyet Glsun

*Asma kabagr'na Urfa'da verilen ad.
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TATLI BAMYA

Malzemeler (6 Kisilik)

T kg bamya

% kg yagsiz kiyma et”

1 su bardagi nohut™

% su bardagi sadeyag

1 blylk kuru sogan

2,5 yemek kasigi domates salcasi
Tuz, karabiber

Hazirlanisi

Geceden suya konulan nohut haslanarak kabuklari soyulur ve ortadan ikiye boltinerek
mukasser  hale getirilir. Bamyalarin baslari kesilip siizgecte yikanir. Sogan kiciik
dogranir tencereye kiymayla birlikte konulur, yag ilave edilip kavrulur. Salca ilavesiyle de
kavrulduktan sonra, bamya, tuz, karabiber ve nohutlar hep birlikte karistirilip Gizerine g
bardak su konularak kisik ateste pisirilir, servis tabaklarina alinip pilavla yenir.

Aiget Gloun

*Urfaagzinda datl bamya
**Kusbasi etle de yapilabilir.
***Nohut yemegin suyunu cekip katilastirdigricin mahalli siveyle “yemek biser, kendi siser” denilir.

****Mukasser, Arapca kabugu soyulmus anlamina gelir. Birecik, Elazi§ yorelerinde mihaser ya da mikaser seklinde de
soylenir.
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Malzemeler (6 Kisilik)

1 kg taze fasulye

% kg kusbasi et

T adet buyuk boy sogan

2 yemek kasigi domates salcasi
2 cay kasigr karabiber

3 yemek kasigi sadeyag

1 tath kasigi tuz

4 bardak su

Hazirlanisi

Fasulyelerin kilgiklari ayiklanarak iki-lic cm uzunlugunda dogranir, yikanarak suyunun
suzgece birakilir. Kugbasi et tencereye konulup altiyakilir, suyunu ¢ekinceye kadar pisirilir,
yag konularak kavrulmaya baslanir. Rengi pembelesince ince kiyilmis soganlar konularak
kavurma islemine devam edilir. Soganlar pembelesince siizgecteki fasulyeler tencereye
bosaltilir, kavrulan fasulyelerin rengi degisince salca konularak da kavrulur. Dort bardak
su, karabiber ve tuz ilave edilerek pismeye birakilir. Servis tabagina alinarak piring veya
beyaz bulgur pilaviyla yenilir.

AMiget Olsan
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Malzemeler (6 Kisilik)

1 kg yagsiz kusbasi et

250 gr taze fasulye

250 gr taze bamya

2 adet patlican

2 adet kabak

2 adet patates

% kg domates

¥ kg kirmizi veya yesil biber
T adet buyuk boy sogan

T bas sarimsak

T demet maydanoz

250 gr yesil erik

2 yemek kasigi domates salcasi
1 tath kasigr karisik baharat
2 tatl kasigi tuz

1 cay bardagi sadeyag

Hazirlanisi

Fasulyelerin kilgiklari temizlenir yikanip 2,5 cm uzunlugunda dogranarak bir kaba alinir.
Patlicanlarin sapi kesilip yikanarak kiip seklinde dogranir. Kabaklar yikanip bas kismi
kesilerek kiip seklinde dogranir. Patateslerin kabuklari soyularak kip biciminde dogranir.
Bamyalarin saplari kesilir. Domatesler yikanir kabuklari soyularak kiip biciminde dogranir.
Biberler yikanip tohumlari alindiktan sonra iki cm uzunlugunda dogranir. Sarimsaklarin
kabuklari soyulup dis haline getirilir. Soganlar soyulup yikandiktan sonra yemeklik
dogranir. Yesil erikler yikanip bicagin ucuyla Uzerleri cizilir. Tencereye dogranmis kusbasi
et konularak alti yakilir. Kendi suyunu verip cekinceye kadar pisirilir. Yag ilave edilerek
kavrulmaya baslanir. Sogan ve sarimsaklar konularak kavrulmaya devam edilir. Fasulyeler
tencereye dokullip sararincaya kadar kavrulur. Salcasi konulup kavrulma islemine devam
edilir. U¢ bardak su konularak pisirilmeye birakilir. Etler yumusayinca maydanoz harig
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geriye kalan tum malzemeler tencereye dokilerek tuz ve baharati ilave edilerek
pisirilmeye devam edilir. Maydanozlar ayiklanip yikandiktan sonra iri dogranir. Yemek
tamamen suyunu cekince maydanozlar katilip bir-iki dakika sonra yemek atesten alinarak
sicak olarak servis yapilir. Piring veya beyaz bulgur pilaviyla beraber bas sogan ve yesil
biber esliginde yenilir.

AMiget Houn




YUMURTALI
KEME KAVURMASI

Malzemeler (6 Kisilik)

1 kg keme

4 adet yumurta

1 cay bardagi sivi yag

1,5 yemek kasigi sadeyag
1 cay kasigi karabiber

1 tath kasigi tuz

Hazirlanisi

Kemeler suda yumusatilip bicak yardimiyla Gzeri kazilarak temizlenir ve zar buyukligunde
dogranir. Bir tavaya yag konulup isitildiktan sonra kemeler icerisine atilarak kavrulmaya
baslanir. Yumusayan ve pembelesen kemelerin icerisine ayri bir kasede dort yumurta
kinllarak cirpilir, yarim tath kasigi tuz ilave edilerek kemelerin icerisine dokulur. Tuz ve
karabiber ilave edilip pisirilmeye birakilir. Yumurtalar pisince atesten alinarak servis
yapihr.

AMiget loun
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YUMURTALI
KOMEC KAVURMASI

Malzemeler (4 Kisilik)

% su bardagi sadeyag

1 kg ebeglimeci

4 yumurta

2 orta boy kuru sogan

1 cay kasigr karabiber
Tyemek kasigi pul biber
Tuz

Hazirlanisi

Ebeglimeci yikanip dogranir. Ayiklanarak ince kiyilan sogan yagin yarisiyla tavada
pembelestirilir. Uzerine eklenen ebegiimecleri yumusayincaya kadar kavrulur. Uzerine pul
biber, tuz, karabiber serpilerek karistirilir. Cirpilan yumurtalar bir tavada yagin geri kalan
kisminda isitilip kayganak yapilarak servis tabagina alinan ebegiumecinin tizerine serilir.

AMiget Olsan

*Urfa'da ebegiimecine verilen ad.
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YUMURTALI
PANCAR KAVURMASI

Malzemeler (2 Kisilik)

1 kg pancar

1 blylksogan

1 cay bardagi sadeyag
4 yumurta

Karabiber

Pul biber

Tuz

Hazirlanisi

Pancar yapraklari yikanip salata gibi dogranir. Sogan ufak dogranir, tavaya alinan yagda
pembelesinceye kadar kavrulur. Pancar ilave edilerek kisik ateste iyice soluncaya kadar
yavas yavas pisirilir. Tuz, karabiber, pul biber dokulerek karistirihr. Yumurtalar ayri bir
kapta tuz atilarak cirpilir. Kalan yag tavaya bosaltilir, Gzerine yumurta dokilerek

kayganak ™ haline getirilir. Tabaga konulan pancarin lzerine serilerek karistirilir, servis
tabaginaalinir.

AMiget Olsan

*Urfa'da paziicin kullanilan pancar, pencer seklinde soylenir.
**Bkz. Kayganak.
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Hartavizade Hiiseyin Pasa Evi



AG BULGURASI

Malzemeler (4 Kisilik)

2 su bardag pilavhik bulgur
2 yemek kasigi sadeyag

4 bardak su

1 tath kasigi tuz

Hazirlanisi

Ag bulgurasi ya da beyaz bulgurasi denilir. Tencereye yag konulup isitilir. Bulgur yikanip
ilave edilerek kavrulur. Kavrulan bulgurlarin tzerine dort bardak su ve tuz konularak
pisirilmeye gecilir, suyu kaynamaya baslayinca ates kisilir, kisik ateste suyunu cekinceye
kadar pisirilir, dinlenmeye birakilir. Sulu yemeklerin yaninda sicak olarak servis yapilir.

Afiyet Olsun

*Urfa'da burgulasi seklinde soylenir.
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BAKLALI
BULGURASI

Malzemeler (6 Kisilik)

1,5 su bardagi taze bakla ici
1 su bardagi pilavlik bulgur
1 su bardagi sehriye

4 yemek kasigi sadeyag

1 cay kasigi karabiber

2 kiiclik sogan

5 bardak su

Tuz

Hazirlanisi

Bir tencereye yag konulup isitilir, 1Isinan yaga once kiiciik dogranmis sogan, sonra da bakla
ici konularak kavrulur ve su konularak kaynamaya birakilir. Baklalar yumusayinca tzerine
yikanmis bulgur ve sehriyeile birlikte dokulir. Tuz ve karabiber eklenir, hafif ateste pisirilir.
Bulgur pistikten sonra dinlenmeye birakilir. Demini alan pilav servis tabagina alinir, koruk
salatasive eskiliile yenilir. Biber salcali olarak da yapilabilir.

AMiget Olsan

*Urfaagzinda ses degisimine ugrayarak bakla, pakla; bulgur ise burgul seklinde soylenir.
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CiGERLI
BULGURASI

Malzemeler (4 Kisilik)

% kg ciger

2 su bardag pilavhik bulgur
1 orta boy sogan

3 yemek kasigi sadeyag

4 bardak su

1 cay kasigr karabiber ve tuz

Hazirlanisi

Cigerler yikanip kiicik zar buyukliginde dogranir. Tencereye konulan yagda yemeklik
dogranan sogan pembelestirildikten sonra cigerler katilarak kavrulur. Tuz ve karabiber
atihp Gzerine dort su bardagi su ilave edilerek kaynara birakilir. Su kaynayinca bulgurlar
yikanarak tencereye dokilir, yeniden kaynara gecince alti kisilir. Suyunu cekince atesten
alinarak dinlenmeye birakilir, servis tabagina alinip koruk salatasi ve bostanayla yenilir.

AMiget Olun
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ETLI NOHUTLU
BULGURASI

Malzemeler (6 Kisilik)

2 kg kusbasi yagsiz et

1 su bardagi nohut

1 su bardagi ev sehriyesi

2 su bardag pilavlik bulgur

1 su bardagi sadeyag

2 yemek kasigi domates salcasi
1 cay kasigi karabiber

Tuz

Hazirlanisi

Geceden islatilan nohut bir tencerede yumusayincaya kadar pisirilir. Et bir tencereye
konularak kendi suyunu verip cekinceye kadar pisirilir. Uzerine yag ilave edilerek
pembelesinceye kadar kavrulur. Kavrulan ete salca ilave edilerek kavurma islemine devam
edilir. Etler yumusayincaya kadar pisirilir. Uzerine bulgur ve sehriye dokiilerek kaynara
birakilir. Kaynayinca tuz ve karabiber ilave edilerek kisik ateste suyu cekinceye kadar
pisirilir. Ates kapatilip demlenmeye birakilir.

AMiget Olsan
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FRENKLI’
BULGURASI

Malzemeler (4 Kisilik)
% kg domates

2 su bardagi bulgur

" bardak sadeyag

1 tath kasigi tuz

Hazirlanisi

Bulgurlar yikanip stzildikten sonra tencerede kavrulur. Domatesler rendelenir bulgurun
uzerine dokuldr, bir-iki karistirildiktan sonra G¢ su bardagi su ve tuz ilave edilir, su
kaynayinca kisik ateste pisirilir. Servis tabaklarina alinarak bostanayla yenilir.

Afiyet Glsun

*Frenk, Urfa agzinda domatese verilen addir.
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KENGERLI
BULGURASI

Malzemeler (6 Kisilik)

1 kg kenger

2 su bardagi pilavlik bulgur
4 yemek kasigi sadeyag

4 bardak su

1 tath kasigr karabiber

Tuz

Hazirlanisi

Kengerlerin dikenleri temizlenir, iki cm uzunlugunda parcalara ayrilir, bol suda yikanir. Bir
tencerede su kaynatilip kengerlericerisinde yumusayincaya kadar haslanip stizgece alinir.
Suzllince yagin yarisi tencereye konulur ve isitilir, iyice 1sinan yagin icerisinde kengerler
kavrulur, bir tabaga alinir. Geride kalan yag tencereye konulup isitilir, bulgurlar yikanip
tencerede kavrulur. Kavrulan bulgurlara 4 bardak su, tuz ve karabiber ilave edilerek
pisirilmeye birakilir. Bulgurlar géz g6z olunca kengerler ilave edilerek karistirilir, atesten
alinarak dinlenmeye birakilir. Servis tabagina alinan pilav, bostanayla yenilir.

Aiyet loun
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MERCIMEKLI
BULGUR ASI (1.Usulde)

Malzemeler (4 Kisilik)

1 su bardagi yesil biitin mercimek
1 su bardagi pilavlik bulgur

% su bardagi ev sehriyesi

T adet buyuk boy sogan

2 su bardagi sadeyag

Tuz

Hazirlanisi

Yesil mercimek yikanip yirmi dakika kadar suda haslandiktan sonra stizgece alinir. Bir
yemek kasigr yag bardakta birakilip geri kalani tencereye konularak isitilir. Isinan yaga
yikanan bulgurlar dékulir ve kavrulur, bes su bardagi suilave edilerek pisirilmeye birakilir.
Suyu kaynayinca icerisine haslanmis mercimekler, ev sehriyesi ve tuz ilave edilir. Diger
taraftan sogan ince ince dogranip bir yemek kasigi yagda pembelestirilir, pisen pilavin
uzerine dokilerek karistirilir ve servis tabagina alinir, ayran esliginde yesil sogan ve
eksiliyle yenilir.

Afiyet Glsun

*Miiceddere de denilir.
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MERCIMEKLI
BULGUR ASI (2.Usulde)

Malzemeler (6 Kisilik)

T corba kasesi iri yesil mercimek
1 corba kasesi bulgur

2 kase ev sehriyesi

2 yemek kasigi domates salcasi
4 kasik pul biber

2 adet orta boy sogan

4 yemek kasigi sadeyag

1 cay kasigr karabiber

Tuz

-y

Hazirlanisi

Mercimekler suda haslanir, yumusayinca stizgece bosaltilir. Tencerede isitilan yaga ince
dogranmis soganlar atilarak pembelestirilir, salca konularak kavurmaya devam edilir.
ilave edilen iic kase su kaynayinca sehriyeli bulgur, pul biber, tuz ve karabiber eklenerek
pisirilmeye baslanir. Biraz kaynayinca énceden hazirlanmig mercimekler ilave edilerek
kisik ateste pisirilir. Atesten alinip dinlenmeye birakilir. Servis tabagina alinip ayran
esliginde yesil sogan, turp ve eksiliyle yenilir

AMiget Olsan
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SEBZELI
BULGURASI'

Malzemeler (5 Kisilik)

2 su bardagi yemeklik iri bulgur
4 tane patlican

5-6 tane domates

4-5 tane yesil veya kirmizi biber
1 blylk bas sogan

1yemek kasigi domates salcasi
1 su bardagi sadeyag

1 cay kasigi karabiber

Tuz

Hazirlanisi

Patlicanlar alacali soyularak zar buyukliglinde dogranir, tuzlu suya birakilir. Biberler ve
kabuklari soyulan domatesler ki¢uk dogranir, kuru sogan da ince kiyilir. Tencereye
bosaltilan yag i1sininca sudan c¢ikartilarak ezilmeden sikilan pathcanlar yaga atilr,
pembelesinceye kadar kizartildiktan sonra kevgirle alinip bir kaba birakilir. Tencerede
kalan yaginicine sogan ve biberler atilir, pembelesinceye kadar kavrulur, salca ilave edilir.
lyice karistirildiktan sonra ilave edilen dogranmis domatesler ezilince tuz, karabiber ilave
edilir. Eklenen dort bardak su kaynayinca bulguru dokilir. Pismeye yakin patlicanlar
tencereye atilarak karistirilir, suyunu cekince alti kapatilir. Servis tabagina alinir, koruk

salatasiyla yenilir.

*Urfa agzinda balcanl frenkliburgulasi.
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SEHRIVELI
BULGURASI

Malzemeler (6 Kisilik)

1 ¢orba kasesi pilavlik bulgur
2 kase kavrulmus ev sehriyesi
1 cay bardagi sadeyag

2 tath kasigi tuz

Hazirlanisi

encereye yag konulur, bulgur dékiilerek biraz kavrulur. Uc kase su ilave edilir, tuzu ve su
kaynayinca da sehriyesi konulur. Karistirildiktan sonra kisik ateste pisirilir. Cogu zaman bir
sebze yemeginin yaninda yenir. Salcaliolarak yapildigi da olur.

AMiget Olsan
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Hazirlanisi

Malzemeler (6 Kisilik)

2 paket sehriye

% kg pilavlik bulgur

2 yemek kasigi domates salcasi
4 yemek kasigi sadeyag

6 yumurta

T yemek kasigi pul biber

1 tath kasigr karisik baharat
1 tath kasigi tuz

250 gr su yarpuzu

1T demet maydanoz

1 demet yesil sogan

T adet marul

Tencereye konulan yagda once sehriyeler sonra salga ilave edilerek kavrulur, tuz ve
baharat eklenir. Bir litre su ilave edilerek kaynamaya birakilan karisima bulgur eklenerek
hafif sulu kalacak sekilde pisirilir. Alti kapatilinca ince dogranmis maydanoz ve yesil sogan
eklenip karistirilir. Baska bir kapta yumurtalar cirpilarak pisirilir ve bulgur pilavina
karistirilir, servis tabagina alinarak lzerine pul biber serpilir. Servis tabagi marul ve su
yarpuzuyla suslenerek ayran esliginde yenilir. Bahar yemegidir.
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Malzemeler (6 Kisilik)

2 su bardagi cigkoftelik bulgur
T adet buyutk boy sogan

2 yemek kasigr domates salcasi
4 yemek kasigi pul biber

T demet maydanoz

3 yemek kasigi sade yag

1 cay kasigi karabiber

1 tath kasigi targin

Tuz

e

Hazirlanisi

Bir tencereye yag konularak isitilir, ince kiyilmis soganlar icerisine atilarak
pembelesinceye kadar kavrulur, salca ilave edilir. Salca kavrulduktan sonra dort bardak su
konulur. Kaynara gecince pul biber, tuz, karabiber ve tarc¢in eklenir, sonra bulgur katihr.
Tam suyunu cekmeden alti kapatili, maydanoz ince ince kiyilip icerisine dokilerek
karistirtlir.

AMiget Olsan
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ETLI NOHUTLU FiRiK

Malzemeler (4 Kisilik)
300 gr kugbasi yagsiz et
4 bardak su

1 su bardagi nohut

2 su bardag firik

4 yemek kasigi sadeyag
2 cay kasigr karabiber
Tuz

Hazirlanisi

Et bir tencereye konularak su ilavesiyle pisirilir. Geceden islatilan nohut bir tencerede
yumusayincaya kadar haslanir. Yag tencereye konulur, pisen etler icerisine atilip
pembelesinceye kadar kavrulur, bir tabaga alinir. Tencerede kalan yagin igerisine
ayiklanmis firik konulup kavrulur dort bardak et suyu ilave edilir. Su kaynayinca nohut,
karabiber ve tuz ilave edilerek pisirili. Demlenen firikler tabaga alinir, lizerine etler
serilerek servis yapilir. Koruk salatasi yada bostanayla yenilir.

AMiyet Glsan
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Malzemeler (4 Kisilik)

2 su bardagi firik

4 bardak su

2 su bardag@i sadeyag
1 cay kasigi karabiber
Tuz

Hazirlanisi

Tencereye yag konulup isitilir. Ayiklanip yikanan firik icine dokilerek biraz kavrulur,
Uzerine dort bardak su ilave edilir. Tuz, karabiber konularak pisirilip dinlendirildikten sonra
sicak servis yapilir. Koruk salatasi veya bostanayla yenilir.

AMiget Olsan
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Malzemeler (6 Kisilik)

2 adet buyuk boy tavuk budu
6 bardak su

3 su bardagi firik

4 yemek kasigi sadeyag

2 cay kasigr karabiber

1 tath kasigr tuz

Hazirlanisi

Tavuklar yikanip derin bir tencerede haslanir, bir kaba alinarak didilir. Tencereye yag
konulup isitilir diger taraftan firik bir tepside ayiklanarak yikanir ve isinan yagin icerisine
dokilerek kavrulur. Kavrulan firiklere alti bardak tavuk suyu tuz ve karabiber ilave edilerek
suyunu cekinceye kadar kisik ateste pisirilir, dinlenmeye birakilir. Didilen tavuk etlerinin
Uzerine tuz ve karabiber ilave edilerek harmanlanir, servis tabagina once firik pilavi,
uzerine de tavuk etleriserilerek servis yapilir, koruk salatasiyla yenilir.

Afiyet Glsun

143




Malzemeler (4 Kisilik)
2 kg yagli kusbasi et

% kg dévme

1 adet orta boy sogan

3 yemek kasigi sadeyag
1 litre su

Tuz

Hazirlanisi

Dovme derince bir kapta geceden islatilir. Tencereye yag konulup isitilir. Etler yikanip
tencereye atilir, kavrulur. Kavrulan ete yemeklik dogranan sogan ilave edilerek kavrulma
islemine devam edilir, su eklenir. Su kaynara gecince dovme, tuz ve karabiber ilave edilerek
suyu cekinceye kadar pilav gibi pisirilerek Gizerine daglanmis yag ilavesiyle servis tabagina
alinir, tursu veya eksiliile yenilir.

AMiget Olsan
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Biiyiiksehir Belediyesi Kent Miizesi



CiGERLI PiLAV

Malzemeler (4 Kisilik)
250 gr ciger

2 su bardag piring

1 orta boy sogan

2 yemek kasigi sadeyag
4 bardak su

1 cay kasigr karabiber
Tuz

Hazirlanisi

Cigerler yikanip kiicik zar buyukliginde dogranir. Tencereye konulan yagda yemeklik
dogranan sogan pembelestirildikten sonra cigerler katilarak kavrulur. Tuz ve karabiber
atihp uzerine dort su bardagi su ilave edilerek kaynara birakilir. Su kaynayinca pirincler
yikanarak tencereye dokilir, yeniden kaynara gecince alti kisilir. Suyunu cekince atesten
alinarak dinlenmeye birakilir, servis tabagina alinip koruk salatasi ve bostanayla yenilir.

AMiget Olun
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DUVAKLI PiLAV

Malzemeler (6 Kisilik)

\

\
1 kg patlican |
1 kg yagsiz kiyma \
4 yemek kasigi sadeyag |
1 su bardagi sivi yag
4 su bardagi piring

1 tath kasigr baharat |
Tuz

Hazirlanigi |

Kiyma et tencereye konulup az pisirilerek kavrulur. Patlicanlar alacali soyularak ince ve
uzunlamasina dilinip sivi yagda kizartilir. Piring dnceden sicak su ve tuz ilave edilerek
islatilir. Tencereye yag konulur, kabuklari soyulmus badem veya fistik isinan yagda hafifce
pembelestirilir. Fistiklar bir tabaga alinir piringlerin suyu stiziilerek tencerede kavrulmay

baslanir. Kavrulan piringlere salca ilave edilip kavrulma islemi bitirilir. Bir bardak pirince iki
bardak su hesap edilerek su ilave edilir, baharat ve tuz atilarak pilav kisik ateste pi§iri|ir.‘
Pisince altini kapamaya yakin fistiklar ilave edilip demlenmeye birakilir. Blylik, derince bir
kaseye kavrulan kiyma serilir. Kizarmig patlicanlar kasenin duvarlarina dizilir. Demlenmig
pilav kasenin icersine bosaltilir, dizeltilir. Servis yapilmaya baslanirken kasenin agzina bir
tabak konularak ters cevrilir, sofraya alinir, tabaklara servis yapilir. |

*Buyemege maklube de denilir. Maklub, arapca ters dondiiriilms, alti Gstline getirilmis demektir.

|
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1 su bardagi i fistik ya da badem.
Tyemek kasigi domates salgasi



Malzemeler (6 Kisilik)
1 kg kusbasi yagsiz et

1 su bardagi nohut

3 su bardag piring

3 yemek kasigi sadeyag
2 cay kasigr karabiber

4 bardak et suyu

Tuz

Hazirlanisi

Et bir tencereye konularak su ilavesiyle pisirilir. Geceden islatilan nohut bir tencerede
yumusayincaya kadar haslanir. Yag tencereye konulur, pisen etler icerisine atilip
pembelesinceye kadar kavrulur, bir tabaga alinir. Tencerede kalan yagin igerisine
ayiklanmis ve dnceden islatiimis piring konulup kavrulur, dort bardak et suyu ilave edilir.
Su kaynayinca et, nohut, karabiber ve tuzilave edilerek pisirilir. Demlenen pirincler tabaga
alinarak servisyapilir, bostanayla yenilir.

AMiget Gloun
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FRENKLI' PiLAV

Malzemeler (4 Kisilik)

%2 kg domates

2 su bardag piring
2 su bardagi yag

1 tath kasigi tuz

Hazirlanisi

Piring yikanip islatilir bir stre bekletildikten sonra tencerede kavrulur. Domatesler
rendelenir pirincin Uzerine dokulur, bir-iki karnistirildiktan sonra G¢ su bardagi su ve tuz

ilave edilir, su kaynayinca kisik ateste pisirilir. Servis tabaklarina alinarak bostanayla
yenilir.

Aiyet Oloun

*Urfaagzinda domatese verilenisim.
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Malzemeler (4 Kisilik)

% kg piring

T adet kuzu cigeri

2 su bardagi sadeyag

T adet buyuk boy kuru sogan
1 paket cam fistigi (snober)

1 paket kug tizim

1 tath kasigr karisik baharat
1 litre su

Tuz

Hazirlanisi

Tencereye yag bosaltilip atese konulur. Isinan yaga atilan ¢cam fistiklari pembelesinceye
kadar kavrulup bir tabaga alinir. Ayni tencereye sacak doganmis soganlar ve kigik
dogranmis cigerler atilarak pembelestirilir. Pirincler yikanip tencereye alinir, kavrulur. Su
ilave edilip kus Uzlmi, baharat ve tuz konularak kisik ateste pisirilir. Atesin altini

kapatmaya yakin cam fistiklari ilave edilir. Demlenen pilav servis tabagma alinir,
bostanayla yenir.

oAMiyet oun
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Malzemeler (4 Kisilik)

2 su bardag piring

300 gr kugbasi et

1yemek kasigi domates salcasi
% kg keme

1 blylk kuru sogan

3 yemek kasigi sadeyag

1 cay kasigi karabiber

4 bardak su

Tuz

Hazirlanisi

Tencereye etler konularak pisirilir. iki yemek kasigi sade yagda, yumusayan etler bir-iki
cevrilir, ince kiyilmis soganlar ilave edilir ve pembelesinceye kadar kavrulur. Pirincler
yikanip tencereye alinir, kavrulur, pirinclere iki kasik salca ilave edilip kavrulmaya devam
edilir, sonra dort bardak su, tuz ve karabiber ilave edilerek pilav kisik ateste pisirilir. Keme
temizlenerek yikanir, kiicuk kusbasi olarak dograndiktan sonra geride kalan yagda,
tavada hafif ateste kavrulur. Tuz ve karabiber ilave edilir, pilavin icerisine karistirilarak
servis tabagina alinir, bostanayla yenilir.

Aiyet Glsan
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KIYMALI
BADEMLI PiLAV

Malzemeler (4 Kisilik)

% kg yagsiz (koyun) kiyma et
2 su bardag piring

1 su bardagi badem

1 su bardagi sadeyag

1 cay kasigr karabiber

4 bardak su

Tuz

Hazirlanisi

Pirin¢g yikanip sicak tuzlu su icerisinde islatilir. Tencereye konulan bademler lzerine
konulan suyla kabugu yumusayincaya kadar haslandiktan sonra atesten alinip kabuklari
soyulur. Bir bardak yagin yarisi tencereye konulup hazirlanmis olan bademler
pembelesinceye kadar kavrulduktan sonra yagdan alinarak bir tabaga konulur. Tavaya
konulan kiyma et kavrulma kivamina geldiginde tuz ve karabiber eklenir, diger taraftan bir
tencereye kalan yag konulur. iyice 1sinan yaga énceden islatilip suyu siiziilmiis pirincler
ilave edilerek kavrulur, su ve tuz konularak pismeye birakilir. Su kaynamaya baslayinca alti
kisihp suyunu cekince atesten alinir ve dinlenmeye birakilir. Dinlenmis pilav servis
tabagina alinip tzerine kavrulmus kiyma, daha sonra da bademler yayilarak sicak olarak
servis yapilir.

AMiget Olsun
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Malzemeler (4 Kisilik)

1 kg yagsiz kuzu eti
4 su bardagi piring

1 paket snober

1 paket dolma Gzlimu
1 su bardagi sadeyag
Karabiber

Karisik baharat
Haspir

Tuz

r

Hazirlanisi

Yagsiz kuzu eti tencereye konularak haslanir. Etler pisince tencereden alinir. Tencerede
kalan et suyuna 2 yemek kasigi haspir atilip rengini verinceye kadar kaynatilr. Tel
stzgecten stzulerek bir kdseye alinir. Genisge bir tavaya yag konularak cam fistiklari
pembelesinceye kadar kizartilip bir tabaga alinir. Piring tencereye dokulerek kavrulur. Tuz,
uzlm, baharat ve haspiri et suyu ilave edilerek kisik ateste pisrilir. Altini kapamadan ¢cam
fistiklariilave edilerek hafifce karistirilir. Atesten alinan pilav dinlenmeye birakilir. Servis
tabagina konulan pilavin izerine etler tuzlanip kiiglik parcalara ayrilarak serilir.

AMiget Olan
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MERCIMEKLI PiLAV

Malzemeler (6 Kisilik)

1 ¢orba kasesi iri yesil mercimek
2 su bardag piring

% su bardagi ev sehriyesi

4 bardak su

3 yemek kasigi sadeyag

1 cay kasigr karabiber

Tuz

Hazirlanisi

Mercimekler suda haslanir, yumusayinca stizgece bosaltilir. Tencerede isitilan yagda
piring kavrulur, mercimek ve sehriye eklenip karistirilir. Uzerine su ilave edilir, kaynayinca
tuz ve karabiber eklenerek karistirilir suyunu cekinceye kisik ateste kadar pisirilir. Pisince
dinlenmeye birakilir. Servis tabagina alinip ayran esliginde yesil soganla ve eksiliyle yenilir.

AMiget Houn
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MEYHANE PiLAVI

Malzemeler (6 Kisilik)

1 kg yagsiz kusbasi et

4 su bardagi piring

10 bardak su

1 adet buyik boy sogan

2 yemek kasigi domates salcasi
2 yemek kasigi pulbiber

1 tath kasigr karisik baharat
1,5 cay bardagi sadeyag

Tuz

Hazwlall

Etler yikanip ilave edilen suda yumusayincaya kadar tencerede pisirilir. Yag ilave edilerek
et ve sacak dogranan soganlar kavrulur, pembelesmeye baslayinca salca ilave edilerek
kavurmaya devam edilir. Et sogan salca iyice kavrulunca 10 bardak su ilave edilerek
kaynamaya birakilir. Pul biber, baharat ve tuz atilip bir tasirim kaynatilinca atesten alinir.
Diger taraftan diger bir tencereye geri kalan yag konularak énceden islatilmis piring
dokuldr, kavrulmaya baslanir. Kavrulan pirincin tzerine dnceden hazirlanmis et, salca,
biber ve baharatli su ilave edilerek kaynara cikinca hafifi ateste suyunu cekinceye kadar
pisirilir. Pilavin dibinin tutmamasi icin sik sik hafifce karistirilmasi gerekir. Bir sire
dinlendirilen pilav servis tabagina alinir, cacik veya bostanaile yenilir.

Meyhane pilavi pisirmek icin diger bir usulde, tenceredeki et, salca baharat ve pul biber
karisimi kaynarken piring Uzerine dokulr.

oAMiget Olsan
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NOHUTLU PiLAV

Malzemeler (4 Kisilik)

1 su bardagi nohut

2 su bardag piring

2 yemek kasigi sadeyag
4 bardak su

1 cay kasigr karabiber
Tuz

Hazirlamisi

Nohutlar haslanarak yumusayinca bir tabaga alinir. Tencereye konulan yagda énceden
islatilmis piring kavrulur. Tuz ve karabiber atilip tizerine dort su bardagi su ilave edilerek
kaynara birakilir. Su kaynayinca nohutlar tencereye konulur, alti kisilir. Suyunu cekince
atesten alinarak dinlenmeye birakilir, servis tabagina alinip koruk salatasi veya
bostanayla yenilir.

Afiyet Glsun
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PIRCIKLI' PiLAVI

Malzemeler (6 Kisilik)
%2 kg kusbasi et

5 bardak piring

750 gr sari pirgikli

3 buyik kuru sogan

1,5 su bardagi yag

2 yemek kasigi pul biber
Tuz ve baharat

Hazirlanisi

Etler kusbasindan biraz daha kiiclik dogranir ve tencerede haslanir. Havuglarin kabugu
soyulup kibrit ¢copu seklinde ve uzunlugunda, soganlar sacak seklinde dogranir. Ayri bir
tencereye konan yagda havuclar ve soganlar yumusayincaya kadar kavrulur. Sonra
haslanmis etler ilave edilerek biraz da onlarla cevrilir. icine pul biber, tuz ve bol baharat
atilarak diger tencereden alinan et suyu, bir bardak pirince iki bardak su olmak tizere ilave
edilir. Su iyice kaynayinca piring yikanarak tUzerine dokulur ve karistirilir. Kaynara ¢ikinca

hafif ateste yavas, yavas pisirilir. Dinlenen pilav servis tabagina alinarakzeytin
bostanasiyla yenilir.

*Pircikli, Urfa agzinda havug'a verilen isimdir. Bu pilava migribi pilavda denilir.
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SEBZELI PiLAV

Malzemeler (4 Kisilik)

2 su bardagi piring

3 adet orta boy patlican

4 adet domates

5 adet kirmizi biber

2 adet orta boy bas sogan

2 su bardagi sadeyag

Tyemek kasigi domates salcasi
1 cay kasigi karabiber

Tuz

Hazirlanisi

Pirinc yikanip sicak tuzlu sudaislatilir.
Patlicanlar alacali olarak soyularak kiip seklinde dogranir hazirlanan tuzlu suyunicerisine
atihr. Biberler iki cm uzunlugunda, domateslerin kabuklari soyularak kip seklinde,
soganlar ise yemeklik dogranir. Sudan alinip ezilmeden sikilan patlicanlar tencerede
Isitilan yaga atilip pembelesinceye kadar kizartilir ve bir tabaga alinir. Dogranmis sogan ve
kirmizi biberler tencerede kalan yaga atilip hafifce kavrulduktan sonra salca konularak
kavurma islemine devam edilir. ilave edilen domatesler ezilinceye kadar karistirilir, tuz,
karabiber ve dort bardak su konularak kaynamaya birakilir. Kaynara gecince pirincler
suzllerek tencereye dokdlir, suyunu cekmeye baslayinca kirmizi biber ve pathlcanlar
tencereye ilave edilerek Kkaristirilir ve kisik ateste suyunu cekinceye kadar pisirilir.
Dinlendirilip servis tabagina alinan pilav, koruk salatasiyla yenilir.

AMiget Olsun
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SEHRIVELI PiLAV

Malzemeler (6 Kisilik)
2 orta boy kase piring

1 kase ev sehriyesi

3 yemek kasigi sadeyag
1,5 tatl kasigi tuz

Hazirlanisi

Genis bir tencereye sadeyag konularak alti yakilip isitilir. Bir-iki saat 6nceden islatiimisg
piring tencereye dokulerek kavrulur, bes kase su ilave edilerek tuzu konulur. Kaynamaya
baslayinca sehriyeleri dokulip suyunu ¢ekinceye kadar pisirilir ve dinlenmeye birakilir.
Servis tabaklarina alinan sehriyeli pilav baharda -6zellikle pikniklerde- yesil sogan ve
ayran esliginde yenilir.

Aiget loun
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TAVUKLU NOHUTLU
PiLAV

Malzemeler (6 Kisilik)

1 bitin tavuk

1 su bardagi nohut

3 su bardag piring

4 yemek kasigi sadeyag
6 bardak tavuk suyu

2 cay kasigr karabiber
Tuz

Hazirlanisi

Tavuk yikanip parcalara ayrildiktan sonra bir tencerede haslanir. Geceden islatilan nohut
baska bir tencerede yumusayincaya kadar pisirilir. Buyuk bir tencereye konulan yagda
pisen tavuk parcalari pembelestirilir ve bir tabaga alinir, tzerine tuz ve bir cay kasig
karabiber eklenerek harmanlanir. Tencerede kalan yagin icerisine ayiklanmis piring
konulup kavrulur, alti bardak tavuk suyu ilave edilir. Su kaynayinca haslanmis nohut,
karabiber ve tuz ilave edilerek pisirilir. Demlenen pirincler tabaga alinir, lizerine tavuk
etleriserilerek servis yapilir. Koruk salatasi ya da bostanayla yenilir.

Afiyet Glsun
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Malzemeler (6 Kisilik)

2 kg cekirdeksiz Gzim

1 bardak nohut

300 gr yagsiz kusbasi et
1 bardak kara pekmez

1 su bardagi sadeyag

5 bardak piring

Tuz

Hazirlanisi

Nohutlar iyice haslanarak kabuklari soyulur ve ortadan ikiye bélindr. Et bir tencereye
konularak su ilavesiyle pisirilir. Et, suyunu ¢ekince yag ilave edilerek kavrulur. Yikanip bir
saat suda bekletilmis tGziim, dnceden hazirlanmis mukasser nohut ve tuz tencereye
konulup bir su bardagi pekmezle bir tasim kaynatilir. Bu karisima lzleme denilir. Beyaz
pilav” pisirilip servis tabagina alinir. Ustii izleme ile kaplanir.

AMiget Olsan

*Uzleme, cekirdeksiz kuru iiziim, pekmez, mukasser nohut ve yagsiz kusbasi etten yapilan ve pilavin iizerine serilen
karisimdir. Urfa agzinda (y) harfinin dismesiyle iz seklinde séylenen yiiz sozciiglinden turetilmistir.
**Sade piring pilavi.
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ACIR' DOLMASI

Malzemeler (5 Kisilik)

3 kg 'acir

1 kg yagl parca veya kiyma et
T corba kasesi piring

T adet blyuk boy sogan

5-6 dis sarimsak

4 yemek kasigi pul biber

T demet maydanoz

%2 demet nane

2 cay bardagi sadeyag

2 adet orta boy domates

1 tath kasigr karisik baharat
Yeterince su

T o W

Hazirlanisi

Acirlar bol suyla yikanip tepeleri halka seklinde T uz kesilir ve oyacakla oyulur. Keserken
tadina bakmak gerekir ciinkii aci cikabilir. Bir tepsiye piring yikanarak konulur. ince, iki cm.
uzunlugunda dogranan et, salca, pul biber, tuz baharat ince dogranmis sogan ve
sarimsaklar ilave edilerek iyice karistirilir; daha sonra maydanoz ve nane ilave edilip bir
bardak su ve yag konularak karistirilmaya devam edilir. Bu sekilde hazirlanan harg,
oyulmus 'acirlara doldurulup agizlari ince dilinmis domateslerle kapatilir ve birinin dibi
digerinin agzini kapatmak suretiyle, sira halinde genisce bir tencereye dizildikten sonra
lizerine dolma tasi ya da bir tabak kapatilir. Uzerini kaplayacak kadar suya bir tath kasig
tuz karistirilip tencereye ilave edilir ve tencerenin agzi kapatilarak atesin tizerine birakilir.
Hafif ateste, suyunu cekinceye kadar pisirildikten sonra atesten alinip sicak olarak servis

yapihr, cacik veya koruk salatasiyla yenilir.
Afiyet Olsun

*Acur. Urfaagzinda Arapga (ayn)'la 'acir seklinde séylenir. Kurutulmus ‘acir da haslanarak ayni sekilde yapilabilir.
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EKSILi DOLMA’

Malzemeler (6 Kisilik)

750 gr yagh parca veya kiyma et
1,5 kg dolmalik biber

1 kg dolmalik patlican

% kilo domates

2 su bardagi piring

T corba kasesi tane sumak

3 yemek kasigi domates salcasi
2 buyuk sogan

T bas sarimsak

4 yemek kasigi pul biber

2 su bardagi sadeyag

%> demet maydanoz

Yeterince su

Karisik baharat

Nane

Tuz

Hazirlanisi

Sumagin lUzerine su ¢ekilerek islanmasticin birakilir, patlican ve biberler oyulur. Bir tepsiye
yikanmis piring, yaklasik iki cm uzunlugunda ince kiyilmis et ve yine ince kiyilmis sogan ve
sarimsakla domatesin yarisi, kabuklarisoyularak kiicuk kiiglik dogranir. Bir bag maydanoz
yarim bag nane de ince kiyilir hepsi bir araya getirilir. Uzerine salca, tuz, baharat, kirmizi
biber, yag ilave edilerek bir bardak suyla yogrulur. Patlicanlar, biberler tzerleri bir parmak
bos kalacak sekilde doldurulur. Kalan domatesler ince dilinerek dolmalarin Gstline kapak
olarak konulur. Tencereye dizildikten sonra lzerine dolma taslari ya da agir bir tabak
kapatilir. Uzerine siizgecten gecirilen sumak suyu ve istiine cikacak kadar tuzlu su ilave
edilerek hafif ateste pisirilir. Yesil sogan ve cacikla yenilir.

Aiyet Olsun

*Urfa agzinda egkili dolma.
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HAS DOLMASI

Malzemeler (4 Kisilik)

4 tane kicuk boy has

250 gr yagsiz kiyma

Tyemek kasigi domates salgasi
T kuru sogan

2 cay bardagi sadeyag

4-5 dis sarimsak

1 kase yogurt

1 cay kasigi karabiber

Tuz

Hazirlanisi

Dis yapraklari ayiklanan haslar cok temiz yikanir. Tencereye bosaltilan yag iyice
isindiginda haslar cevrile cevrile kavrulur, yumusayinca tencereden cikarilir. Ayni
tencereye kiyma ve ¢ok ufak dogranmis sogan konularak kavrulur, tuz ve karabiber ilave
edilerek karistirilir. Haslarin ortasi iyice agilarak kavrulan kiyma doldurulduktan sonra ici
dokiilmesin diye tistten iplikle baglanir ve tencereye dizilir. iki bardak suda ezilen salcaya
bir cay kasigi tuz ilave edilerek yemegin lizerine dokullr. Suyunu cekince servis tabagina
alinip Gzerine sarimsakli yogurt dokilerek sade piring pilaviyla yenir.

*Urfaagzinda marulaverilenad.

167




iSOT" DOLMASI

Malzemeler (6 Kisilik)

500 gr yagh parca veya kiyma et
2 kg dolmalik kirmizi/yesil biber
%2 kg domates

2 su bardagi piring

3 yemek kasigi domates salcasi
3 yemek kasigi pul biber

% su bardagi sadeyag

T demet taze sogan

T demet maydanoz

> demet nane

Karisik baharat

Tuz

Hazirlanisi

Dolmalik biberler oyulur, yikanir, siziilmesi icin tepsiye dizilir. Birtepsiye yikanmis piring,
yaklagik 2 cm uzunlugunda ince kiyilmig et ve yine ince kiyilmig sogan dograndiktan sonra
bir bag maydanoz, yarim bag nane ince kiyilarak hepsi bir araya getirilir. Uzerine salca, tuz,
baharat, pul biber, yag ilave edilerek bir bardak suyla yogrulur. Biberler, tzerleri bir
parmak bos kalacak sekilde doldurulur. Domatesler halkalar halinde dilinerek dolmalarin
Ustline kapak olarak konulur. Tencereye dizildikten sonra tizerine dolma taslari ya da agir
bir tabak kapatilir. Uzerine cikacak kadar tuzlu su ilave edilerek hafif ateste pisirilir".
Koruk salatasiya da cacikla yenilir.

AMiget Olsan

*Urfaagzinda her tirlii biberin genel adi.
**Kurutulmus biberler haslanarak da ayni sekilde yapilabilir.
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KABAK DOLMASI'

Malzemeler (5 Kisilik)

2,5 kg dolmalik kabak

% kg yagli parca veya kiyma et
1 corba kasesi pirin¢”

T adet buyuk boy kuru sogan
3 yemek kasigi domates salcasi
5-6 dis sarimsak

4 yemek kasigi pul biber

¥ demet maydanoz

%2 demet nane

1 tath kasigr karisik baharat

1 cay bardagi sadeyag

2 adet orta boy domates

Tuz

Hazirlanisi

Kabaklar bol suyla yikanip bas kisimlari halka seklinde kesilir ve oyacakla icleri oyulur. Bir
tepsiye yikanarak konulan piring; ince, ikicm. uzunlugunda

dogranan et, salca, pul biber, tuz, baharat ince dogranmis sogan ve sarimsaklarla iyice
karistirildiktan sonra maydanoz ve nane ilave edilir ve bir su bardagi su ve bir cay bardagi
yag konularak karistirilmaya devam edilir. Bu sekilde hazirlanan harg, oyulmus kabaklara
doldurulup agizlari ince dilinmis domateslerle kapatilir ve birinin dibi digerinin agzini
kapatmak suretiyle sira halinde genisce bir tencereye dizilir. Uzerine dolma tasi ya da bir
tabak kapatilir. 2 bardak suya bir tatli kasigi tuz karistiriip tencereye ilave edilerek
tencerenin agzi kapatihr, atesin lzerine birakilir. Hafif ateste suyunu cekinceye kadar
pisirilir, sicak olarak servis yapilir. Kabak dolmasi, yesil sogan, cacik veya koruk salatasiyla

yenilir.
*Kurutulmus kabak da haslanarak ayni sekilde yapilir.
**Dolmalik bulgurla dayapilir.
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Malzemeler (6 Kisilik)

1 kg bagirsak

% kg yagli kiyma

2 su bardag piring

2 orta boy sogan

2 yemek kasigi domates salcasi
4 yemek kasigi pul biber

Tuz, karabiber, targin

1 cay bardagi sadeyag

T demet maydanoz

Hazirlanisi

Kasaptan temizlenmis bagirsak alinip evde iyice yikanir. Piring yikanir bir tepsiye alinir. Et,
salca, pul biber, yag, tuz, baharatlar ve ince kiyilmis sogan ve maydanoz karistirilarak harg
hazirlanir. Bagirsagin yagli ucu sol ele alinir. Sag elin isaret parmagi bagirsaginicine dogru
itilir ve yavasca harg¢ doldurulur. Bagirsaga harc dolduruldukga icine dogru kaymaga
devam eder. Dolan bagirsagin birkag¢ yerine yorgan ignesi batirilarak igcine su islemesi
saglanir.. Tenceredeki mimbarlarin tstine ¢ikacak kadar sicak su konulur, bir tath kasigi
tuzatilarak hafif ateste pisirilir.

*Farsca, koyun ve benzeri hayvanlarin bagirsagianlamina gelen bambar, bGnbar sézciigiinden bozmadir.
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PANCAR SARMASI

Malzemeler (5 Kisilik)

1,5 kg pancarin yapragi

% kg yagli parca veya kiyma et
3 yemek kasigi dolusu
domates salcasi

4 yemek kasigi pul biber

2 orta boy kuru sogan,

1.5 su bardag pirin¢”

% cay bardagi sadeyag

4-5 dis sarimsak

T demet yesil sogan,

T demet maydanoz,

%, demet nane (arzuya bagl)
Tuz, karabiber, targin

Hazirlanisi

Pancarlar iyice yikandiktan sonra saplari ve ortasindaki kalin damarlar ayrilir, yapraklari
kaynamis suya batirilip ¢cikartilir. Yarim kilo et iki cm. uzunlugunda ince ince dogranarak,
yikanmis piring, ince kiyilmis kuru sogan, sarimsak, tuz, karabiber, tarcin, pul biber ve yag
ivice karistirilarak bir tepside yogrulur. Bir bardak su konulup yikanmis ve ince dogranmis
yesil sogan maydanozilave edilerek tekrar karistirilir. Hazirlanan ic, yapraklara sarildiktan
sonra tencereye dizilen sarmalarin Gzerine tabak kapatilip iki bardak suyla biraz tuz ilave
edilerek kisik ateste pisirilir. Servis tabagina alindiginda yesil sogan esliginde lizerine
sarimsakliyogurt dokilerek yenilebilecegi gibi, cacikla da yenilebilir.

*Pazi. Urfa agzinda pencer seklinde séylenir. OJW 6&“”
**Dolmalik bulgurdan da yapilir.
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PATLICAN DOLMASI

Malzemeler (6 Kisilik)

%2 kg yagli parca veya kiyma et
2 kg dolmalik patlican

%2 kg domates

2 su bardagi piring

3 yemek kasigi domates salcasi
4 yemek kasigi pul biber

% su bardagi sadeyag

T demet maydanoz

> demet nane

2 buyuk kuru sogan

1 tath kasigr tuz

Karisik baharat

Yeterince su

Hazirlanisi

Dolmalik patlicanlar oyulur, yikanir, siiziilmesi icin tepsiye dizilir.” Bir tepsiye yikanmis
piring, yaklasik 2 cm uzunlugunda ince kiyilmis et ve yine ince kiyilmis sogan dogranir. Bir
demet maydanoz, yarim demet nane de ince kiyilarak hepsi bir araya getirilir. Uzerine
salca, tuz, baharat, pul biber ve yag ilave edilerek bir bardak suyla yogrulur. Patlicanlar,
tzerleri bir parmak bos kalacak sekilde doldurulur. Domatesler halkalar halinde dilinerek
dolmalarin tstline kapak olarak konulur. Tencereye dizildikten sonra tizerine dolma taslari
ya da agir bir tabak kapatilir. Uzerine cikacak kadar tuzlu su ilave edilerek hafif ateste

pisirilir. Koruk salatasi ya da cacikla yenilir.

*Urfaagzinda balcan.
**Ayni sekilde kurutulmus patlicanla da yapilir.
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SOGAN DOLMASI

Malzemeler (4 Kisilik)

350 gr yagh kiyma

9-10 adet iri boy kuru sogan
1,5 su bardag piring

3 yemek kasigi domates salcasi
2 cay bardagi sadeyag

1 demet maydanoz

1 buyuk kuru sogan (harg icin)
4 yemek kasigi pul biber

Tuz

Karisik baharat

< B

Kabuklari soyulan kuru soganlarin bas ve saplari kesilerek kaynar suda 5 dakika haslanir.
Soganlarin yan tarafi bicak yardimiyla cizilir ve yaprak yaprak ayrilir. Piring yikanarak bir
tepsiye konulur, kiyma ilave edilir. Bir biylik sogan ince kiyilir, maydanoz, salca, yag, pul
biber, tuz ve baharat ilave edildikten sonra bir bardak suyla yogrularak harc hazirlanmis
olur. Sogan yapraklari tek tek alinarak iri olanlarin icerisine hazirlanmis olan harg
konularak sarilir, tencereye dizilir. iki su bardagi su biraz da tuz ilave edilerek izerine
dolma tasiyoksa bir tabak kapatilip pisirilir, cacikla yenilir.

Hazirlanisi

Afiyet Olsun

173




TATLI DOLMA

Malzemeler (5 Kisilik)

25 tane taze Urfa kabagi
(va da kurutulmus kabak)
%2 kg yagli parca et ya da
orta yagh kuzu kiyma

2 blyik kuru sogan

1,5 su bardagi piring

1 tath kasigr domates salcasi
2 cay bardagi sadeyag

1 tath kasigr pul biber

% kg yogurt

4-5 dis sarimsak

1 cay kasigi baharat

1,5 cay kasigi tuz

Hazirlanisi

Kabaklar yikanip icleri oyulduktan sonra (kuru kabakla yapiliyorsa bir saat soguk suda
bekletildikten sonra bir tasim kaynatilir), bir tencerede soganla et kavrulur, yikanmis
piring eklenerek kavrulmaya devam edilir. Cok az salga, yag, biber, baharat ve tuz ilave
edilip bir bardak su konularak yarim pisirildikten sonra kabaklara doldurulup tencereye
dizilir. Uzerine dolma tasi ya da kapak konularak tuzlu su ilave edilir ve hafif ateste pisirilir.
Ayri bir kapta hazirlanan sarimsakli yogurt servis tabagina alinan dolmalarin lzerine
dokilerek yenilir.

AMiget Olsan

*Urfa agzinda, taraklik, tas ve tuz sdzciiklerinde oldugu gibi bir kisim (t) ler (d) ye doniistigu icin bu yemek datli dolma
biciminde sdylenir.
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YALANCIDOLMA

Malzemeler (5 Kisilik)

1,5 kg dolmalik biber’

4 adet domates

3 adet yesil biber

3 adet orta boy sogan

2 su bardag piring

3 yemek kasigi domates salcasi
4 yemek kasigi pul biber
1 tath kasigi yenibahar

1 cay kasigi karabiber

% su bardagi zeytinyagi
3 yemek kasigi sadeyag
Tuz

Hazirlanisi

Piring yikanip bir tepsiye konulur. Domateslerin kabuklari soyulup minik kip seklinde;
yesil biber ve sogan ince ince dogranir ve diger malzemelerle birlikte tepsiye konulan
pirincle karistirilarak dolmanin harci hazirlanir. Dolmalik biberlerin ici ayiklanip yikanir,
suzulmesi icin tepsiye dizilir. Daha sonra hazirlanan harg, biberlerin icerisine doldurulup
agzina bir kapak kapatilarak genisce bir tencereye dizilir, parlak olmasiicin tizerine ¢cok az
zeytinyagi gezdirilir ve lzerine bir agirhk konulur. Uzerine cikmayacak sekilde su
konularak atese konulur, kaynara gecince alti kisilarak kisik ateste pisirildikten sonra
servis tabaklarina alinir, koruk salatasi ya da cacikla yenilir.

Afiyet Glsun

*Kabak ve patlicanla da, karisik da yapilir. Arzuya gore tencerenin altina kemikli veya kemiksiz pirzola serilebilir.
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VAPRAK SARMASI

Malzemeler (5 Kisilik)

2 kg taze yaprak

2 kg yagli parca veya kiyma et

3 yemek kasigi dolusu domates salcasi
4 yemek kasigi pul biber

Tadet kuru sogan

1.5 su bardag piring (ya da bulgur)
% cay bardagi yag

4-5 dis sarimsak

1 demet yesil sogan

1T demet maydanoz

> demet nane (arzuya bagl)

Tuz, karabiber, targin

Hazirlanisi

Yapraklar sicak suya batirilarak cikartilir. Yarim kilo et 2 cm. uzunlugunda ince ince
dogranarak, yitkanmis piring, ince kiyilmis kuru sogan,sarimsak, tuz, karabiber, tarcin, pul
biber ve yag iyice karistirilarak bir tepside yogrulur. Bir bardak su ilave edilir. Yikanmig ve
ince dogranmis yesil soganla maydanoz ilave edilerek tekrar karistirilir. Hazirlanan ic,
yapraklara sarilir. Tencerenin dibine kuzu kafasi, boyun eti vs., baharda gevresine ¢izilmis
yesil erikler(yenidiinya) yerlestirildikten sonra, iizerine sarilan yapraklar dizilir. Ustiine
dolma tas! ya da bir tabak kapatilir ve iki bardak suyla biraz tuz ilave edilerek kisik ateste
pisirilir. Servis tabagina alindiktan sonra yesil sogan ve cacikla yenir.

Aiyet Glsan

*Urfaagzinda yarpah sarmasi
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YUMURTALI SARMA

Malzemeler (4 Kisilik)

1 su bardagi dolmalik bulgur

T demet maydanoz

1 demet yesil sogan

2 kg taze asma yapragi

2 yemek kasigi pul biber

2 yemek kasigr domates salcasi
1 cay kasigi karabiber

4 tane yumurta

2 yemek kasigi sadeyag

Hazirlanisi

Yesil sogan, maydanoz ayiklanarak dogranir. Bulgur, salca, biber, karabiber ve tuz bir
bardak suyla karistirilarak harg elde edilir. Cukur bir kasede dért yumurta kirilip tuz
katilarak catalla cirpilir ve tavada isitilan yaga dokulerek kayganak pisirildikten sonra
sarmanin harcina katilarak~ cok ezilmeden karistirilir, bir kismi da tizerine konulabilir. Elde
edilen hargla sarilan ve lzerine sicak su dokiilerek sarilmasi kolaylastirilmis olan yapraklar
tencereye dizilerek Uzerine cikacak kadar su ilave edilir ve sarmalarin dagilmamasi icin
uzerine bir agirlik konulup 1,5 saat kadar pisirilir. Tabaklara alindiginda, tizerine sarimsakili
yogurt dokulerek servis yapilir.

Afiyet Glsun
*Bahara 6zgl hafifyemeklerdendir. Yalnizca taze yaprakla yapilir.
**Bazen tabaklarin tizerine konuldugu da olur.
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Biiyliksehir Belediyesi Mutfak Miizesi







Melekler Evi



Malzemeler (6 Kisilik)

Tkg un

% cay bardagi yag

1 tath kasigr tuz limonun suyu ya da
iki kasik sirke

1 kg yagsiz, cifte cekilmis kiyma
2 orta boy sogan rendesi

2 yemek kasigi pul biber

1 tath kasigr karisik baharat
Tyumurta

2 yemek kasigi un

2 su bardagi sadeyag

Tuz

[~

Hazirlanisi

Undan bir tabak ayrilarak geri kalani bir tepsiye bosaltilir. Ortasi agilarak biraz tuz, yarim
limonun suyu (yahut iki kasik sirke) ve biraz su ilave edilerek hamur yogrulur. Yogrulan
hamurun kivami kulak memesinden biraz daha sert olmaldir. Kiicik bir tabaga biraz yag
konulur, el batirilarak hamur yagla yogrulur.

Diger bir tabaga kiyma konulur. Rendelenmis kuru sogan, tuz, baharat, kirmizi biber, bir
yumurta, ve iki yemek kasigi un ilave edilerek iyice karistirilir. Hamurlar ¢ok iri ceviz
buyikliginde bezelere ayrilir ve un yardimiyla tath tabagi blyukluglnde acilir, Gzerine
parmakla biraz su surilir. Kiymadan erik buyukliginde parcalar alinarak el yardimiyla
elle sulandirilarak iizerine yayilir, ve kenarlari cirtik yapilarak kapatilir. Unce kiymali tarafi
yaga gelmek tizere iki tarafli kizartilir. Cacik veya bostanayla yenir.

od@a Glsun
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Malzemeler (4 Kisilik)

5 su bardagi un

% limonun suyu

1kg yagsiz kiyma et

1 buyuk kuru sogan

1 cay bardagi dolusu
ufalanmis ceviz ici

1 tath kasigr karabiber

1 tath kasigi tuz

2 su bardagi sivi yag

Hazirlanisi

Kiymayla ince kiyilmis sogan azicik yagda kavrulur. Tuz, karabiber, minik dogranmis ceviz
icleriilave edilir. Genis bir kapta sogumaya birakilir. Hamur agziacik hamuru gibi yogrulur.
Ceviz blyukluglnde bezeler yapilir, bir cay tabagi genisliginde acilir. Bir tath kasigi kiyma
ortasina konularak el yardimiyla agzi bulzilir, kapatilir (fazlahgr koparihr). Kizartma
tenceresinde isitilan yaga ilk 6nce biizilmus tarafi gelecek sekilde atilirsonra diger tarafi
kizartilarak cikartilir, servis yapilir, bostanaile yenilir.

Aiget Gloun

*Agziyumuk, dolmali kéfte gibiyemeklerin kiigiikliigl, yapanin ustaliina isaret eder.
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BAZLAMAC

Malzemeler
Un

Su

Tuz

Hazirlanisi

istenilen miktarda un, bir tutam tuz, su ilavesiyle ele yapismayacak kivamda hamur
yogrulur. Beze yapilarak uygun buyuklukte ve incelikte oklavayla acilan hamurun iki yizi
sacin tzerinde gevrilerek pisirilir.

AMiget Olsun
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Malzemeler (4 Kisilik)
3 bardak un

Tyemek kasigi sirke

1 cay kasigi tuz

1 bardak sivi yag

Hazirlanisi

Tepsiye bosaltilan una bir cay kasigi tuz ilave edilir, icine sirke dokilerek suyla yogrulur.
Kivamini bulunca el yaga batirilmak suretiyle yogrulup hamur haline getirilir. Hamur ceviz
buyukligunde kesilerek yuvarlanilir ve oklavayla pasta tabagi biyukliginde acilarak
yagda pembelesinceye kadar kizartilir. Servis tabagina alinan bise, bu sekilde yenildigi gibi
seker baliya da pekmeze batirilarak da yenilebilir.

Aiget loun

*Pismek sozctiglinlin Urfa'daki telaffuzu olan bismek sézcligiinden tiiretilmistir.
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DOGRAMAC

Malzemeler (1 Kisilik)
1 kase yogurt

Tadet kuru yufka ekmek
1 kahve fincani su

Tveya 2 tath kasigi nane
1 cay kasigi tuz

Hazirlanisi

Bir corba kasesinin icerisine yogurt konularak yarim fincan suyla birlikte iyice ¢irpilir, tuz
ilave edilerek karistiriliricerisine yufka ekmek dogranir, nane serpilerek servis yapilir.

AMiyet Glsan

*Dogramag sozcligli Urfa adzinda seslerin yer degisimine ugrayarak dorgamag seklinde séylenir. Tipki agri/argt,
yaprak/yarpak yada eksi/eski 6rneklerinde oldugu gibi.
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Malzemeler (4 Kisilik)

3 tane ufalanmis kuru yufka ekmek
" kilo domates

3-4 tane kirmizi ya da yesil biber
200 gr peynir

1 blylk boy kuru sogan

5-6 tane yesil sogan

T demet maydanoz

%2 demet nane

2 yemek kasigi pul biber
Tyemek kasigi domates salgasi

1 tath kasigr tarcin

Hazirlanisi

Ekmekler ufalanir. Ufak dogranmis peynir, kabuklari soyulup kicuk dogranmis domates,
ince kiyilmis yesil biberle, kuru sogan, salca, pul biber, tarcin karnistirilarak yogrulur.
Ekmekler yumusayinca ince kiyilmis yesil sogan, maydanoz ve naneden olusan yesillik
katilarak karistirilir, avug icinde sikim haline getirilerek servis yapilir. Ayran esliginde,
nane, soviis dogranmis salatalik, domatesile yenilir.

AMiget Olsan

*Benzerleri, Birecik'de, Hatay'da pisikyumaci, G.Antep'te omacg, pisikkdftesiolarak adlandirilir.
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Malzemeler (4 Kisilik)

1 bazlamacg

2 buyuk boy sogan

%2 kg domates

6-8 tane yesil biber

3 bardak su

1 cay kasigr limon tuzu
2 cay kasigi seker

1 cay bardagi sadeyag
Tuz

Hazirlanisi

Tencereye konulan yagda kizartilan sacak dogranmis soganlar pembelesince ince
dogranan yesil biberle birlikte kavrulur. Kabuklari soyulup kip seklinde dogranan
domatesler tencereye ilave edilir, eriyinceye kadar pisirilir. Uzerine ii¢c bardak su, tuz,
limon tuzu ve seker katilir. Mayhos hale gelen karisima bazlamacg dogranarak servis
tabaginaalinir.

AMiget Olun
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Malzemeler (4 Kisilik)

1 cay bardagi sadeyag

1 tath kasigr tuz

250 gr peynir

1 tane kuru sogan

2 tane domates

4-5 tane yesil veya kirmizi biber

Hazirlanisi

Ununicine tuz ve tercihen sadeyag konularak normal bir hamurdan iri ceviz buyukliginde
yumaklar yapilir. Merdaneyle yemek tabagi buyukliginde yufkalar acilir. Diger taraftan
sogan, domates, biber ufak ufak dogranir rendelenmis peynir ilave edilerek harci
hazirlanir. Agilan hamurun arasina bir yemek kasigi harc konularak ikiye katlayip kenarlari
bastirilir ve yaglanmis sac lzerinde iki yuzu de pisirilir. Sacabasma gibi, daha ¢cok ekmek
yapilan giinlerde odun atesi lizerindeki sacda pisirilir,ayran esliginde yenilir.

AMiget Olsan

*Yaklastiriniz: Arapga odun anlamina gelen hatab. Odun atesinde pisirilmesi nedeniyle bu adi almis olabilir.
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Malzemeler (6 Kisilik)

1 kg kuzu boslugundan

cekilmis kiyma et

6 tane iri kuru sogan

Mevsiminde 4-5 tane kirmizi biber
3 adet domates

3 yemek kasigi salca

4-5 yemek kasigi pul biber
Baharat

Tuz

Hazirlanisi

Kiyma et tepsiye konur. Kuru sogan, pul biber, domates, mevsiminde taze kirmizi biber cok
ufak dogranarak ilave edilir. Uzerine salca, tuz ve kara biber, baharat eklenir, bir bardak da
su koyarak iyice karistirilip firina gonderilir, pisirtilir. Meraklilari icerisine cevizde
dograrlar. Maydanoz, nane, turp ve ayran esliginde; kisin limonla, yazlari firinda kozlenip
soyulmus patlicanla birlikte yenilir.

Afiyet Olsun

*Urfa agzinda lahmacun'a (Arapga lahm=et ve 'acm=hamur) verilen ad. Kisaca kiymali da denir.
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PEVNIRLI EKMEK’
((:Y]))

Malzemeler (6 Kisilik)
1 kg taze Urfa peyniri

T demet maydanoz

1 demet yesil sogan

2 yemek kasigi pul biber
% cay bardagi sadeyag
Tuz

Hazirlanisi

Taze tuzsuz peynir yikanarak ufalanir ve tepsiye konulur. Sogan ve maydanoz ince
kiyillarak tzerine katilir. Tuz ve iki yemek kasigi kirmizi biber ve yag ilave edilip iyice
karistirilarak firina gonderilir.

Aiyet Olsan

*Urfa agzinda péndirli ekmek denilir.
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PEYNIRLI EKMEK’
(Sekerli)

Malzemeler (6 Kisilik)

1 kg tuzsuz taze Urfa peyniri
1,5 su bardagi tozseker
Tyumurta

2 cay bardagi sadeyag

Hazirlanisi

Taze tuzsuz peynir ufalanir, bir yumurta, tozseker, ve yag ilave edilerek iyice karistirilip
firina génderilir.

Aiyet Glsun
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Malzemeler (4 Kisilik)
Tkgun

% kg yagsiz kiyma

2 kuru sogan

1 demet maydanoz

2 kaslik sirke veya limon suyu
(hamuru igin)

1 su bardagi sadeyag

Tuz, karabiber

he

Hazirlanisi

Kiyma, bir tavada ince dogranmis soganla kavrulur. Maydanoz ince ince dogranir, tuz ve
kara biberle birbirine karistirilir. Hamur, agziagik'ta oldugu gibi yogrulur, kiiciik mandalina
buyukligunde bezelere ayrilir, tatl tabagi bayukliginde acilir. Cok ince olmamak kaydiyla
yari tarafina harc konularak diger tarafi Uzerine kapatilir. Kenari kesilerek yagda iki tarafi
pembelesinceye kadar kizartilir. Peynirli semsek de kiymalisi gibi yapilir. Yalnizca harcina
ufalanmis tuzsuz ya da tuzu alinmis peynir, cok ince dogranmis yesil sogan ve maydanoz,
tuz ve pul biber konulur. Bir de tatl semsek vardir ki, harcina yalnizca ufalanmis tuzsuz
peynir konularak yapilir. Bu halde ya seker balina ve yahut pekmeze batirilarak yenilir.

Aiyet loun

*Farsca licgen basortii anlamina gelen senbise s6zcuglinden bozmadir. Bazi yerlerde, samsa, sembusek seklinde de
telaffuz edilir.
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TAPLAMA'

Malzemeler (4 Kisilik)

% kg dévilmis mercimek unu
2 adet kuru sogan

2 yemek kasigi pul biber

Tuz ve karabiber

Hazirlanisi

Daha cok evde ekmek yapilan glinlerde pisirilir. Soganlarin kabuklari soyulup yikandiktan
sonra ince ince kiyilir. Bir tepsiye mercimek unu konulur, dogranmis sogan, pul biber ve
yeterince tuz ilave edilerek suyla kati bir hamur yogrulur. Merdane yardimiyla bir tabak
biylkligunde yarim cm kalinhginda ekmek acilir. Sa¢ Uzerinde hafif ateste iki yizi
pembelesinceye kadar pisirilir. Sicak olarak servis yapilir.

AMiget Olsan

*Mercimek unu ekmegi olarak da bilinir.
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AYA KOFTESI’

Malzemeler (5 Kisilik)

8 cay bardagi ¢ig koftelik bulgur
1 blylk sogan

300 gr dovilmus cig koftelik et
1 cay bardagi pul biber

1 cay kasigr karabiber

1 tath kasigi targin

2 tath kasigi tuz

2 su bardagi sivi yag

Hazirlanisi

Genisce bir kofte legeninin bir tarafina bulgur konur. Diger tarafinda ince kiyilmis sogan,
et, pul biber, targin, tuz, iyice birbirine karisip 6zdeslesince bulgur yavas yavas bu karisima
ilave edilerek su yardimiyla ¢ig koftedeki gibi yogrulur. (Aradaki fark ¢ig kofteye su
konulmadan buzla yogrulmasidir) Yogrulan koftenin kivamina bakmak icin iri bir sikim
yapilir, avug ayasinda yuvarlanir, dagilmadan yuvarlaniyorsa tutmus* ** demektir. Kofte
legenin bir tarafina toplanir, kiiclik bir mandalin biylkliginde yapilan sikimlar elde 6nce
yuvarlanir, sonra iki avug ayasinda karsilikli hafif vuruslarla kofteye sekil verilir ve avug
iciyle kenarlari duzeltilir. Kizgin yagda cok koyu olmamak sartiyla kizartilir, tabaklara
alinir. Aya koftesi ana yemek degildir. Bostanayla, eksi bamya, su kabag, bitlin patlican
gibi yemeklerin yaninda pilava secenek olarak yenilir.

AMiget Olsun
*Kofte sozcuigli Farsca ezilmis, doviilmiis anlamina gelen kiiften' den tliremistir.
“Yogrulan kéftenin kivamina geldigini anlatan bir deyim. Bkz. Cigkofte, syf. 204
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BASMA KOFTESI

Malzemeler (6 Kisilik)

8 cay bardagi koftelik bulgur

1 cay bardagi pul biber

T adet buyuk boy sogan

1 cay kasigi karabiber

1 tath kasigi targin

300 gr dovilmis cig koftelik et
2 su bardagi sivi yag

Tuz

Tiridi icin

2 yemek kasigi sadeyag

2 yemek kasigi domates salcasi
Tyemek kasigi biber salcasi
(arzuya gore)

Sarimsakli yogurt

Hazirlanisi

Buyukge bir tepsiye cekilmis et, sekiz parcaya bdlinmis sogan, pul biber, karabiber,
tarcin, tuz konularak karistirihr. Bulgur yavas yavas ilave edilerek su yardimiyla
yogrulmaya baslanir. Kéftenin kivama geldigini anlamak icin bir ufak sikim yapilir ve avug
icerisinde yuvarlanir. Diizglin sekil aliyorsa tutmus demektir. Kofte tepsinin bir kenarina
toplanir, icerisinden iri sogan parcalari cikartilarak atilir. iri bir misket biiyiikliginde sikim
yapilip dizgin olarak elde yuvarlandiktan sonra isaret parmagi ve orta parmak
bitistirilerek avug icerisinde yuvarlanmis koftenin lzerine hafifce basilir ve bu islem
yuvarlanan buitun koftelere uygulanir. Kizartma tenceresine yag ilave edilerek basma
kofteleri kizgin ateste ¢cok koyu olmadan kavrulur. Diger taraftan tencereye yag konulur.
Isinan yagda salca ve biber salcasi kavrulur, 1-1,5 litre su konularak kaynamaya birakilir.
Kaynayinca atesten alinir. Bir kasede sarimsakli yogurt yapilir. Servis tabagina once
kizarmis basma kofteleri konulup lizerine salcali su dokilerek sarimsakli yogurt ilavesiyle

sicak olarak yenir.
Aiget Olsun
198




Malzemeler (6 Kisilik)

Y2kg dogulmus kara et

2 cay bardagi ceviz ici

6 cay bardagi koftelik ince bulgur
4 cay bardag pul biber

1 adet orta boy kuru sogan

1 tath kasigr tuz

1 tath kasigi targin

T demet maydanoz

5-6 tane yesil sogan

Hazirlanisi

Pul biber dnceden bir kasede islatilarak mimkunse buzdolabinda bekletilir. Dovilerek
macun haline getirilmis ve sinirleri ayiklanmis olan et, pul biber, ince kiyilmis kuru sogan,
sarimsak, tuz, tarcin, kofte legeninde iyice karistirihp yarisi buzluga konur. Bu harcin
legende kalan diger yarisina bulgur yavas yavas karistirilarak buzla yogrulmaya baslanir.
Kofte tuttuktan sonra bulgurlar yumusayinca harcin buzlukta bekletilen kismi ve ufak
parcalara ayrilmis ceviz i¢i katilarak yogrulmaya devam edilir. 10 dakika yogrulduktan
sonra azar azar soguk su alinarak kuru olarak yogrulan kofte yumusatilmaya baslanir.
Macun kivamina gelince yesillik (cok ince dogranmis maydanoz ve yesil sogan eklenerek
ivice karistirilir. Servis yapilir. Genellikle sira gecelerinde yapilan cevizli kofte, ayran
esliginde, has, nane, hardal, tere, pirpirim, yarpuz, kuzu kulagi, beyaz lahana, turp, sovis
dogranmis salatalik, domates, eskiliile yenilir.

oAMiyet Glsan

199




CiRISLI KOFTE
(1.Usulde)

Malzemeler (6 Kisilik)

3 yemek kasigi sadeyag

4 su bardagi ciris

4 yemek kasigi pul biber
Tyemek kasigi domates salgasi
4-5 dis sarimsak

T demet maydanoz

1 tath kasigi tuz

Hazirlanisi

Dort su bardagi ¢iris genisge bir kapta islatilip bir stire bekletilir. Pul biber ve tuz ilave
edilerek kofte gibi yogrulur. Misket buyikliglnde yuvarlanip lizerine parmak bastirilarak
sekil cukurlastirilir. Bir birine yapismamasi icin unlanmis bir tepsiye konulur. Sonra bir
tencereye yag konulup isitilir, salca konularak kavrulur. Su ilave edilerek kaynatilir.
Kaynayan su biraz katilaginca icerisine kofteler katilir. Ayiklanmis sarmisaklar doviilerek
koftelere karistirilir servis tabagina alininca Uzeri ince ince kiyilmis maydanozla
suslenerek sicak servis yapilir.

04,{4'4/06 Glsun
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CiRISLI KOFTE
(2.Usulde)

Malzemeler (6 Kisilik)

3 yemek kasigi sadeyag

4 su bardagi giris

4 yemek kasigi pul biber

2 yemek kasigi domates salcasi
Tyemek kasigi biber salcasi
5-6 dis sarimsak

T demet maydanoz

Tuz

Hazirlanisi

Dort su bardagi ciris genisce bir kapta islatilip bir sure bekletilip pulbiber ve tuz ilave
edilerek kofte gibi yogrulur. Misket buyikluglnde yuvarlanan kofteler, Gzerine parmak
bastirilarak cukurlastirilir ve biribirine yapismamasiicin unlanmis bir tepsiye konulduktan
sonra bir tencerede kaynayan tuzlu suda haslanarak servis tabagina alinir. Diger taraftan
ikiyemek kasigi salca ve bir yemek kasigi biber salcasi, tavada eritilen sadeyagda kavrulur,
Uzerine bir su bardag@i su konularak kaynamaya birakilir. Salca kokusu gidince bes alti dis
dovilmis sarimsak sosa eklenerek servis tabagindaki koftelerin Uzerine dokilur ve
tzerlerineince kiyilmis maydanoz konularak yenilir.

AMiyet Glsan
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CiGKOFTE

Efsanesi

“Urfa'da zulimle hikim siren Nemrut,
Ibrahim Peygamber'i ateste yakmak icin alti
ay boyunca deve, at, esek ile durmadan odun
toplatir ve ates yakmayi yasaklar. Onun
korkusundan yemek pisiremeyen halk
yemegini ¢ig olarak yemek mecburiyetinde
kahr.

CIGKOFTEM iCIN®
“Devayi bulmuslar kiif'te,”
Bizim ilac da cigkufte”

M. Sirri Savasan

Ceylan avindan donen bir Urfali, esinden
getirdigi ceylan etinden yemek pisirmesini
ister. Kadini bir yandan kocasinin diger
yandan zalim Nemrut'un korkusu sarar. Ne
yapacagini sasirmis vaziyette éniinde duran
ceylan etine bakar. Yagsiz tarafindan bir
parca kesip iki tag arasinda ezerek lokum gibi
yumusatir, daha sonra icerisine bulgur,
baharat, sogan, tuz koyar ve bir kapta
yogurur. Tadina bakip begenince kocasina
ikram eder.”

1-Mehmet Kurtoglu, Urfa Efsaneleri, ist.2005, sf.54
2-Naci ipek, Siirlerde Urfa, Ank.1969, sf. 304

Cigkofte Destani

"Kofte basimin taci,
Ayranonunilaci,
Tezyogur gelin baci,
illeh yirem Cigkofte...

Kofte daglariast,
Ayran ardina dlstd,
GCohyedim karnim sisti,
Geneyirem Cigkofte...

Kavaklar uzun uzun,
Yapragidizim dizim,
Evsahibiikigoziim,
Hani bize Cigkofte?

Cigkofteninbulguru,
Bogazdaninmezkuru,
Baciayraninduru,
ister gdyniim Cigkéfte..

Cigkofteyiyoguran,
Kimdirseni doguran?
Bolayran, taze sogan,
ister gdyniim Cigkéfte..

Kéfte gider Bagdad'a,
Ayran yetisimdada,
Bitirdim tada tada,
Geneyirem Cigkofte..."

3-Kiif, penisilindir. Bu siir Penisilin'in yeni bulundugu siralarda (1952) yazilmistir.
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CiGKOFTE KURALLARI

*Cigkofte ortalama 25 ¢esit malzemeyle
yapilir/yenilir.

Et, bulgur, kuru sogan, kuru isot, tuz, karabiber,
tarcin, salca, maydanoz, gok sogan, sarimsak
ve buzdan olusan malzemeyle yogrulup
sofraya gelen cigkofte; sofraya dnceden
konulmus olan sovls salatalik ve domates,
turp, marul, nane, hardal, pirpirim, tere, kuzu
kulagl, beyaz lahana, eskili, ayran ve yufka
ekmekle mideye ulasir.

*Bakirdan yapilmis, kalayh ve yiiksek kenarli
legen tercih edilmelidir. Yogururken, kaymasini
onlemek icin legenin altina islak bir havlu
konulur.

*Yoguranin giicli olmasi gerekmez, yogurma
teknigini bilmesi gerekir. ‘Kofteyi yoguran
Kisininavuclariterlememelidir.

*Taneleri camsi Ozellige sahip olan, durum
bugdayindan yapiimis bulgur kullaniimalidir.
*Taneleri ayni buyuklikte olan bulgurun
icerisindeki kepekleri evserek cikarmak
gerekir.

*Koyun'un tercihen but etinden elde edilen
kara etin kara tas Ulzerinde tokmakla
dévilmust makbuldir. Eger tas Uzerinde
dévilemiyorsa, makinede glizelce cekilip
sinirlerialinmalidir.

*Cigkoftenin eti taze olmalidir, buzlukta
bekletilen etle yapilan ¢igkofte iyi olmaz.

*Et miktar, bulgurun yaklasik 3/4'0 oraninda
olmalidir.

203

*Koftenin en 6nemli malzemesi Urfa'da kuru
isot olarak adlandirilan pul biberdir. Lezzetli bir
cigkofte icin etin yarisi oraninda kuru isot/ev
isodu kullanilmahdir.

*Karabiber konulacaksa bogaz yakmayacak
kadarve cok azolmalidir.

*Cigkofteye kesinlikle kimyon konulmamalidir.
*Salca, et ile beraber yogrulursa etin 6zelligini
bozar. Alinacaksa, yogurma isleminin sonuna
dogru azicik alinmalidir. Mevsiminde, salca
yerine bir adet kabugu soyulmus iri taze
domates tercih edilmelidir.

*Kuru isot cok aciysa bir tatl kasigi toz seker
konulabilir.

*Buzla, mimkin degilse az suyla yogurmahdir.
‘Yesilligi taze dogranmis olmalidir.

*Yogurma islemi bitip sofraya geldikten sonra
bekletilmeden hemen tiketilmelidir.
*Yenilirken Uzerine kesinlikle limon
stkilmamalidir.

‘icecek olarak ayran kullanilmalidir.
*Ziyafet/misafir masalarinin vazgecilmez
yemegidir.

‘Yalniz basina yenmez, meclis yemegidir.
*Sabah hari¢ her 6glnde yenilir, her yemekle
bagdasir.

*Eylil ayiyla nisan ayi arasi ¢igkofte icin uygun
zamandir. Bayatlayan malzeme ve sicak
havalar ¢ig koftenin lezzetini bozar.




CiGKOFTE

Hazirlanisi

Malzemeler (6 Kisilik)

500 gr déviilmiis kara et’

6 cay bardagi koftelik ince bulgur
3 cay bardagi kuru isot (pul biber)
1 adet orta boy kuru sogan

1 tath kasigi tuz

1 tath kasigi targin

T demet maydanoz

5-6 tane yesil sogan

Mevsiminde 4 tane taze sarimsak
1 tath kasigr domates salcasi
(arzuya baghdir)

% cay kasigl karabiber

(arzuya baghdir)

Pul biber 6nceden bir kasede islatilarak miimkiinse buzdolabinda bekletilir. Dovilerek
macun haline getirilmis ve ¢cindir denilen sinirleriayiklanmis olan et, pul biber, ince kiyilmis
kuru sogan, sarimsak, tuz, tarcin, kofte legeninde iyice karistirilip yarisi buzluga konur.
Etin legende kalan diger yarisina bulgur yavas yavas karistirilarak buzla yogrulmaya
baslanir. Bulgurlar azicik yumusayinca etin bekletilen kismi katilarak yogrulmaya devam

edilir.

*Yagsiz cigkoftelik ete Urfa'da verilen ad.
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10-15 dakika yogrulduktan sonra kéfte tutmugsa azar azar soguk su alinarak kuru olarak
yogrulan kéfte iyice yumusatilmaya baslanir. Macun kivamina geldiginde yesillik™ (cok
ince dogranmis maydanoz ve yesil sogan ve mevsiminde taze sarimsak) eklenerek iyice
kanistirilip servis yapilir. Cigkofte, ayran esliginde, has, nane, hardal, tere, pirpirim, yarpuz,
kuzu kulagi, beyazlahana, turp, séviis dogranmis salatalik, domates, eskiliile yenilir.

AMiget Olsan

**Tutmak, malzemenin biri birini tutmasi, kivama gelmeyi ifade eder. Yogrulmakta olan kofte iki elle bastirildiginda legene
yapisip legenikaldiriyorsa 'tutmus' kabul edilir.

***Cigkofteye konulan ve yesillik adi verilen, ¢ok ince dogranmis maydanoz, yesil sogan ve mevsiminde eklenen taze
sarimsaktan olusan malzeme, Urfa'da gelinlere takilan miicevherata benzetilerek hisir olarak adlandirilir.
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DOLMALI KOFTE

Malzemeler (6 Kisilik)

1 kg yagsiz kiyma

2 cay bardagi sadeyag

% kg kuru sogan

250 gr ceviz ici tuz ve karabiber
Sonbaharda mayhos nar taneleri
12 cay bardag cigkoftelik bulgur
%2 kg dovulmus kara et

T adet kuru sogan

Tuz, karabiber

6 yemek kasigi pul biber

Hazirlanisi

Kiyma et bir tavaya konulur yarim bardak suyla biraz pisirilir. Suyunu ¢ekince ince kiyilmis
sogan, yag ilave edilerek kavrulur, tuz, baharat ve ayiklanmis ince kiyilmis ceviz ilave edilir.
lyice karistirilip atesten alinir, nartaneleri katilir. Tepsiye déviilmiis kara et, sekiz parcaya
ayrilmis sogan, pul biber, tuz, karabiber konularak iyice karistirilir. Yavas yavas bulgur
alinarak suyla yogrulmaya baslanir. Kéftesi kivama gelince icindeki dérde bolinmis
soganlar ayiklanip atilir, avug icerisinde ceviz buyikliginde yuvarlanir. Yuvarlanan kofte
avuc icerisinde tutularak diger elin isaret parmagiyla oyulur. icerisine hazirlanan harg
konularak agzi kapatilir, yuvarlanir. Tencerede kaynayan tuzlu suya atilarak haslanir.
Servis tabagina alindiktan sonra bostanayla yenilir. Arzuya gore haslanmis kéfteler tavaya

konulanyagda hafif pembelestirilerek de yenilebilir.
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Malzemeler (6 Kisilik)

6 cay bardag koftelik bulgur
300 gr ¢ig koftelik et

1 cay bardagi pul biber
Tadet kuru sogan

1 tath kasigi tuz

1 cay kasigr karabiber

Suyu Igin

2 yemek kasigi domates salcasi
1 fincan nar pekmezi (nar eksisi)
2 yemek kasigi dolusu sadeyag

2 tatli kasigi kuru nane

Hazirlanisi

Bulgur bir tepsiye konulur. Et, ufak dogranmis sogan, biber, tuz, karabiber etin lGzerine
dokulerek yogrulmaya baslanir. Et ve diger malzemeler iyice karisinca bulgur yavas yavas
alinarak yogrulmaya baslanir. Su yardimiyla iyice yogrulan kofte minik minik kesilerek iri
bir nohut buyikliginde avug icerisinde yuvarlanir. Yuvarlanmasi bitince kofteler kizgin
yagin icerisine atilarak kavrulur. Bir tencereye konulan iki yemek kasigi sadeyagda salca
kavrulur, bir litre su ilave edilerek kaynamaya birakilir. Kaynayan bu karisima nar pekmezi
ilave edilip bir-iki tasim kaynatildiktan sonra nane ilave edilip tencere atesten alnir,
icerisine kofteler dokulerek servis yapilir.

AMiyet Glsan

*Urfa agzinda eskili kofte seklinde soylenir
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ELBALCAN KOFTESI’

Malzemeler (10 Kisilik)

2 kg patlican

2 kg domates

1 kg dolmalik biber

1 kg koftelik bulgur

T kg cigkoftelik kara et
T kg kiyma et

Tiridi icin
Istege gore kemikli et veya kemik
T kg eksi narin suyu

Hazirlanisi

Patlicanlar patlican kizartmasindaki
gibialacali soyulup kizartilir. Dolmalik
oyulan biberlerin tohumlari ayiklanip
kizartilir. Kara etle kiyma et, bulgur,
tuz ve karabiber eklenerek bir tepside yogrulup kéfte; bir tencerede isitilan yagda salca
kavrulup kemikli et suyundan tirit hazirlanir. Biberlerin i¢i kofteyle doldurulduktan sonra
kalan kofteler avug icerisinde sikimlanir. Dogranan domatesler genis bir tencerenin tabanina
yayilir. Uzerine sikim yapilmis kéfte, onun izerine kizartilmis patlicanlar ve tekrar koéfte ve
onun Uzerine kofteyle doldurulmus biberler, tekrar sikim kofteler ve Uzerine bir kizarmis
patlica/bir kofte olarak tencereye dizilir. Uzerine énceden hazirlanan tirit dékiilerek pisirilir.
Tencerenin altini kapamaya yakin, icine sikilmis nar suyu (veya istege gore limon suyu)
eklenir, biraz kaynayip pistikten sonra tirit tencereden sizulerek ayri bir kaba alinir.
Tenceredeki yemek biraz soguyunca bir tepsiye ters cevrilir, servis tabaklarina alinan
yemegin lUzerine tirit dokulerek yenilir

AMiget Houn

*Tarifiveren Sayin Abdullah Balak, bu yemegin kendi ailelerine 6zgii bir yemek oldugunu ifade etmistir.
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Malzemeler (6 Kisilik)
200 gr cigkoftelik et

5 bardak cigkoftelik bulgur
3,5 bardak pul biber

2 yemek kasigi domates salcasi
2 adet olgun domates

2-3 adet kirmizi biber

1,5 tatl kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

2 cay kasigi targin

T adet kuru sogan

% cay bardagi nar pekmezi
T demet maydanoz

5-6 tane yesil sogan

Hazirlanisi

Derince bir tepsiye, et, ufak dogranmis sogan, pulbiber, salca, tuz, karabiber, tarcin
konularak ovulmaya baslanir, bulgur yavas yavas alinip kéfte kivamindan biraz daha diri
bir kivamda yogrulur. Kabuklari soyulmus domates, kirmizibiber, maydanoz ve yesil sogan
ince ince dogranmis olarak kofteye karistiriip malzemeler koftenin icerisinde
kayboluncaya kadar kisa bir stire kadar yogrulur. Birbirine iyice karisinca nar pekmezi
ilave edilir ve karistirilir. Karistirilirken yavas yavas soguk suyla sulandirilir. Cukur
tabaklara konulur, kuru yufka ekmek ile marul, nane, semizotu (pirpirim), lahana, su
yarpuzu, taze asma yapragi gibiyesilliklerle yenilir.

AMiget Olsan
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FRENKLI KOFTE

L5 Malzemeler (6 Kisilik)

' . 5 cay bardagi koftelik bulgur

3 ¢ay bardagi kirmizi isot

T adet biyuk boy sogan

T kg domates (frenk)

1 demet maydanoz

5-6 tane yesil sogan

1 cay kasigi karabiber

1 tath kasigi targin

1yemek kasigi dolusu
domates salcasi

Hazirlanisi

Bulgur genisce bir legene konulup bir kenara cekilir. Kuru sogan ufak ufak dogranip
tepsinin diger tarafina konulur, salca, tuz, biber, tarcin, karabiber, ilave edilerek ovulur.
Yavas yavas bulgur ilave edilerek yogrulmaya baslanir. Bulguru yumusatmak icin alinmasi
gereken su yerine kabuklari soyulmus olgun domatesler alinarak koftenin yogrulmasina
devam edilir. Yogrulup kivama gelen koftenin tizerine ayiklanmis dogranmis maydanoz ve
yesil sogan dokilerek kofteye iyice karistirilip servis yapilir. Ayran esliginde, has, nane,
hardal, tere, semizotu, pirpirim, yarpuz, kuzu kulagi, beyaz lahana, turp, sévis salatalik,
domatesile yenilir.

AMiget Olsan

*Frenk, Urfa agzinda domatese verilen addir.
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Malzemeler (6 Kisilik)

1 kg yagsiz kiyma

2 cay bardagi sadeyag

% kg kuru sogan

250 gr ceviz ici tuz ve kara biber
12 cay bardagi cigkoftelik bulgur
%2 kg d6vilmis kara et

T adet kuru sogan

Tuz, karabiber

6 yemek kasigi pul biber

3 bardak sivi yag

Hazirlanisi

Kiyma et bir tavaya konulur yarim bardak suyla biraz pisirilir. Suyunu ¢ekince ince kiyilmis
sogan, yag ilave edilerek kavrulur, tuz, baharat ve ayiklanmis ince kiyilmis ceviz ilave edilir.
lyice karistirilip atesten alinir, sogumaya birakilir. Tepsiye déviilmiis kara et, sekiz parcaya
ayrilmis sogan, pul biber, tuz, karabiber konularak iyice karistirilir. Yavas yavas bulgur
alinarak suyla yogrulmaya baslanir. Kéftesi kivama gelince icindeki dérde bolinmis
soganlar ayiklanip atilir, avug icerisinde ceviz buyukliginde yuvarlanir. Yuvarlanan kofte
avuc icerisinde tutularak yuvarlanir diger elin isaret parmagiyla oyulur. icerisine
hazirlanan harg konularak agzi kapatilir, yuvarlanir. Yagla kizartilip servis tabagina alinir,

bostanayla yenilir.
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Malzemeler (6 Kisilik)

8 cay bardagi cigkoftelik bulgur
1 blylk sogan

300 gr doviilmis cig koftelik et
1 su bardagi pul biber

1 cay kasigi karabiber

1 tath kasigi targin

2 tatli kasigi tuz

2 su bardagi sivi yag

4 adet yumurta

Hazirlanisi

Genisce bir kofte legeninin bir tarafina bulgur konulur, diger tarafinda ince kiyilmis sogan,
et, pul biber, tarcin, tuz iyice birbirine karisip 6zdeslesince bulgur yavas yavas bu karisima
ilave edilerek su yardimiyla cig koftedeki gibi yogrulur. Yogrulan kofte tuttuktan sonra
legenin bir tarafina toplanir. Kiiciik bir mandalina buytkliglinde yapilan sikimlar elde
once yuvarlanir, sonra iki avug ayasinda karsilikl hafif vuruslarla sekil verilir ve avug iciyle
kenarlari tekerlek seklinde duzeltilir. Kizgin yagda cirpilmis yumurtaya batirilarak
kizartilir, tabaklara alinir. iri kofte ana yemek degildir. Biitiin patlican ve benzeri
yemeklerin yaninda pilava secenek olarak yenilir.

Aiget loun
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Malzemeler (6 Kisilik)

5 cay bardag cigkoftelik bulgur
1,5 cay bardagi pul biber

2 yemek kasigi domates salcasi
2 adet olgun domates

2-3 adet kirmizi biber

1,5 tath kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

2 cay kasigi targin

T adet kuru sogan

% cay bardagi nar pekmezi*

T demet maydanoz

5-6 tane yesil sogan

Hazirlanisi

Derince bir tepsi alinir, ufak dogranmis sogan, pul biber, salca, tuz, karabiber, tarcin
konularak ovulmaya baslanir. Bulgur yavas yavas alinarak kofte kivamindan biraz daha
diri bir kivamda yogrulur. Kabuklari soyulmus domates, kirmizibiber, maydanoz ve yesil
sogan ince ince dogranmis olarak kofteye karistirihp malzemeler koftenin icerisinde
kayboluncaya kadar kisa bir stire kadar yogrulur. Birbirine iyice karisinca nar pekmezi
ilave edilir ve karistirilir. Karistirilirken yavas yavas soguk suyla sulandirilir. Cukur
tabaklara konulur, kuru yufka ekmek ile marul, nane, semizotu (pirpirim), lahana, su
yarpuzu, taze asma yapragi gibi yesilliklerle yenilir.

od@a Glsun

*Yazin taze koruk suyuile de yapilir.
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KUBBU'L LEBENIYVE

Malzemeler (6 Kisilik)

1 kg koyun kusbasi et

% kg cigkoftelik kara et

%2 kg yagsiz kiyma et

1 su bardagi haslanmis nohut
1,5 kg yogurt

Tadet yumurta

8 cay bardagi cigkoftelik bulgur
2 adet kuru sogan

4 yemek kasigi un

3 yemek kasigi kirmizi biber
1 cay kasigr karabiber

4 yemek kasigi sadeyag
Tyemek kasigi kuru nane

Hazirlanisi

Tiridiicin, kusbasi etler tencereye konularak bes- alti bardak suyla iyice pisirilir. Pismesine
yakin onceden haslanmis olan nohutlar etin tzerine atilarak bir sure de etle nohut birlikte
pisirilir. Diger taraftan yogurdun icerisine iki yemek kasi@i un alabildigince tuz ve yumurta
kirllarak iyice cirpilir. Kaynayan etin suyundan kepgeyle azar azar alinarak yogurtlu
karisima ilave edilerek yogurtlu karisimin isinmasi saglanir. lyice 1sindigi zaman tekrar
tencereye yavas yavas karistirilarak et ve nohutun uzerine dokulir ve bir tasim
kaynatilarak atesin alti kapatihr.

* Kab, Farsca vurmak, dévmek anlamina gelen kiiften sézcugtinden gelir, kéfte demektir; lebeniyye; Arapca siitle, yogurtla
ilgili demektir.
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Koftenin harci icin, birtavaya kiyma et konularak alti yakilir, bir sogan ince kiyilarak iki
yemek kasigiyagda kavrulduktan sonra tuz ve karabiber ilave edilerek sogumaya birakilir.

Koéftesi icin, bir tepsiye cigkoftelik bulgur, cigkoftelik et dort parcaya bolinmis sogan,
kirmizi biber, tuz, karabiber konularak su yardimiyla yogrulur (icli koftenin yapihsi gibi), iki
yemek kasigi un ilave edilerek yogrulma tamamlanir. Kofte kivama gelince icindeki dorde
bolinmus soganlar ayiklanip atilir, iri bir misket buyukligunde pargalar yapilr. Avug
icerisinde yuvarlanip parmak yardimiyle ortasi oyulan kéftelere hazirlanmis olan harctan
konularak minik minik icli kofteler yapilir. Harg bitince geriye kalan kofte, borani koftesi
biyukligunde yuvarlanir. Bir tencereye bol su konulup bir miktar tuz atilarak kaynamaya
birakilir. Kaynayan suya once icli kofteler atilarak haslanir, kaynayip suyun tizerine ¢ikan
kofteler kevgir yardimiyla sudan alinip slizgece alinir ve daha sonra yuvarlanan kigik
kofteler atilarak haslanir ve siizgece alinir.

Bu kofteler dnceden hazirlanan et, nohut ve yogurt karisiminin icerisine atilarak bir tasim
kaynatilr. Servis tabagina alinir. Bir tavada iki yemek kasigi sadeyag daglanip tizerine kuru
nane eklenir ve servis tabagina dokdilerek servis yapilr.

Afiyet Glsun
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Malzemeler (6 Kisilik)

2 cay bardagi koftelik bulgur
2 cay bardagi ciris

1 blylk boy sogan

1 adet yesil biber

% demet maydanoz

5-6 adet yesil sogan

Tuz

'4-;;

Hazirlanisi

ince dogranmis kuru soganlar, ciris, bulgur ve tuzla karistirilarak su yardimiyle yogrulur.
Kofte kivamina gelince misket buyukliginde pargalara ayrilip avug icerisinde yuvarlanip
gazoz kapagi buyukliginde yarim cm. kalinliginda yassi olarak sekil verilir. Bir yemek
kasigi tuz atilmis kaynar suda otuz dakika pisirildikten sonra tencereden servis tabagina
alinarak cevresine yesil sogan, maydanoz, biberlerince kiyilarak stislenir, salata veya tursu

ile birlikte yenilir. Arzu edenler koftenin lizerine sarimsakh yogurt ve tereyagh naneli
biberlisos dokerek de servis yapabilir.

AMiget Olsan
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Malzemeler (6 Kisilik)

Kofte malzemesi

3 cay bardagi koftelik bulgur
3 cay bardagi irmik veya ciris
Tuz

ic malzemesi

% yagsiz kiyma (koyun)

2 orta boy sogan

2 orta boy domates

2 yemek kasigi sadeyag

T yemek kasigi domates salgasi
1 corba kasigi pul biber

1 cay kasigr karabiber

Ya yemek kasigi tuz

Hazirlanisi

Bir tencereye konulan kiyma et, suyunu verip ¢ekinceye kadar pisirildikten sonra yag ilave
edilerek kavrulmaya baslanir. Yemeklik dogranan soganlar tencerede kavrulup
pembelesince salca konularak karistirmaya devam edilir. Kabugu soyulup minik dogranan
domatesler tencereye ilave edildikten sonra kavrulup suyunu cekince, tuz, karabiber atilip
karistirilir ve atesten alinarak sogumaya birakilir. Diger taraftan bir tepsiye bulgur, ciris
veya irmik konulup tuz atilarak su yardimiyla yogrulur. Kivamina gelince, avug icerisine
blyik bir ceviziriliginde parcalar alinip yuvarlanir ve parmak yardimiyla ici oyulur. Oyulan
koftenin icerisine 6nceden hazirlanmis sogumus i¢ konularak agzi kapatilir ve yuvarlanip
agzina bastirilarak tcgen sekli verilir. Bu islem bitince bilyuk bir tencereye su ve tuz
konularak kaynatilmaya birakilir. Kaynayan suya hazirlanmis kéfteler atilarak haslanir,

sicak olarak servisyapilir. 0%. L Glsun,

* Arapca yarim kiire anlamindaki kubbe sézcligliniin coguludur. Yakin yorelerde kiibeybe, kubayba, kubeybat adlariyla da
bilinir.
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Malzemeler (6 Kisilik)

10 cay bardagi ¢ig koftelik bulgur
750 gr dovilmus kara et

T adet buyuk boy sogan

1 tath kasigi karisik baharat

1 su bardagi pul biber

2 tatli kasigi tuz

Harci

1 kg kiyma halinde i¢ yagi
% kg kuru sogan

1 tath kasigi tuz

2 cay kasigi baharat

2 yemek kasigi pul biber

Hazirlanisi

ic yagi bir tepsiye bosaltilir, iizerine kaynayan su cekilip yumusayinca iki elle cig kéfte gibi
yogrulur. Biraz yogrulduktan sonra lzerine soguk su cekilerek dondurulur. Kirli sulari
bosalttiktan sonra tzerine tekrar kaynar su dokulur, tekrar yogrulur ve Ustline tekrar
soguk su konur. Bu islem, icyagi kar gibi beyaz oluncaya kadar tekrarlanir ve sonunda
icyagl macun haline gelir. Kuru sogan temizlenerek cok ince kiyilir. Kararinca tuz iki cay
kasigl baharat, iki yemek kasigi pul biber, hepsi bir araya getirilerek icyagiyla iyice
yogrulur. Yarim ceviz blylkliglinde parcalara ayrilarak oval sekil verilerek yuvarlanir,
tepsiye konularak dondurulur.

*Birecik civarinda benzeri sirsirh kéfte; Arap etkisi altindaki bolgelerde izgarada pisirilen sekli, Kibbu'Imisviyye'dir. Likliki
adinin, sicakken sallandiginda kulaga gelen lik lik sesinden kaynaklandigi sanilmaktadir.
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Koftesi

On bardak ¢ig koftelik bulgur ve bir adet kuru sogan ayiklandiktan sonra dorde boliunerek
tepsiye konulur. Yeteri kadar tuz, birtatli kasigi baharat ve bir su bardagi pul biber 750 gr.
dovilmus kara etilave edilerek iyice icli kofte gibi yogrulur. Koftesi kivama gelince icindeki
dorde bélinmis soganlar ayiklanip atilir, kofteden birer mandalina blyutkliginde
parcalar alinarak avugicine yuvarlanir ve isaret parmagiyla oval sekilde oyulur. Hazirlanan
har¢ cozlliince, oyulmus koftelerin icine konularak agizlari kapatilir, iyice yuvarlanir.
Blyuk bir tencerede kaynayan ve icine bir yemek kasigi tuz atilan suda haslanir, servis
tabagina alinarak aninda sicak olarak yenilir.

Afiyet Glsun




Malzemeler (6 Kisilik)

6 cay bardagi koftelik bulgur
250 gr corbalik mercimek

5 yemek kasigi pul biber

2 yemek kasigi domates salcasi
T kuru sogan

% su bardagi sadeyag

Tuz, targin

T demet yesil sogan

T demet maydanoz

Hazirlanisi

Mercimek bir tencereye konularak yikanir. Uzerine 3 bardak su konularak corba kivamina
gelinceye kadar pisirilir. Bir tepsiye ince dogranmis sogan, pul biber, salca, tuz ve targin
konulur, lizerine sicak corba dékiilir. lyice karistirilarak icine evsilmis bulgur konulur,
Uzerine bir kapak kapatilip 10 dakika dyle birakilir. Kapak acilinca ¢cok az yogrulur, sogan
maydanoz ince dogranir, karistirilir, yag tavada daglanarak lzerine dokdlir, karistirihir,
Servis tabagina alinir. Ayran esliginde, marul, turp, eksiliveya tursuyla yenilir.

AMiget Olsan
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TEPSi KOFTESI

Malzemeler (6 Kisilik)

10 cay bardagi bulgur

%2 kg doviulmus cigkoftelik et
1 su bardagi sadeyag

1 blylk boy sogan

2 cay kasigi kara biber

2 cay bardagi pul biber
1yemek kasigi tuz

Hara

1 kg yagsiz kiyma

4-5 tane biyuk boy sogan
250 gr cevizici

1 cay kasigi karabiber

1,5 tatl kasigi tuz

1 su bardagi sadeyag

Hazirlanisi

Kiyma et tencereye konulur, bir cay bardagi su ilave edilerek pisirilir. Suyunu tamamen
ceken kiyma et ince dogranmis soganla tencerede yagin tcte biri kullanilarak kavrulmaya
baslanir. Soganlar iyice kavrulunca ufak parcalara ayrilan ceviz tuz ve baharatlar ilave
edilip bir iki cevirmeden sonra atesten alinir.

Cig koftelik et, isot, ince kiyilmis sogan, tuz ve karabiberle karistirilip yogrulur. Daha sonra
firin tepsisi yaglanarak yogrulmus kofte iki parcaya ayrilir. Bir parcasi yaglanmis tepsiye
elimiz islatilarak yayilir. Yayilan kéftenin Gzerine hazirlanmis harg dokillp geri kalan diger
kofte de harcin uzerine yayilir ve baklava dilimi biciminde kesilir. Geri kalan sadeyag
tavadaiyice daglanarak tepsiye dokilir, 200 derece isida kizarincaya kadar pisirilir. Servis
tabaklarina alinarak bostanayla yenilir.

Aiyet Olsun
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TiRITLI KOFTE

Malzemeler (6 Kisilik)
2 kg kuyruklu parca et
250 gr cigkoftelik et

1 su bardagi nohut

8 cay bardagi bulgur

1 cay bardagi pul biber

1 orta boy kuru sogan

2 tatli kasigi tuz

1 cay kasigr karabiber
Sarimsakl yogurt

Hazirlanisi

Dovilmus ¢ig koftelik et, bulgur, pul biber, baharat, tuz ve dort esit pargaya bolinen kuru
sogan temizlenerek, malzemeler birbiriyle karistirilir. Bulgur yavas yavas katilarak
yogrulur. Aya koftesi kivamina gelen kofteden soganlar cikartilarak iri findik
buyukliginde yuvarlanir. Diger taraftan tencereye bir yemek kasigi tuz ve su doldurulur,
icine atilan kofteler kaynadiktan sonra siizgece alinarak bekletilir. Ote yandan bir gece
oncedenislatilmig nohutile kusbasi dogranmis kuyruklu et bir tencere suda pisirilerek tirit
haline getirilir, kuyruklar ¢ikartilip ezildikten sonra tekrar icine atilir. Tamamen pisen et ve
nohudun icerisine énceden hazirlanmis kéfteler ilave edilerek servis yapilir. Uzerine
sarimsakliyogurt dokulerek yenilir.

Aiget loun
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Malzemeler (6 Kisilik)

6 cay bardag koftelik bulgur

T adet buyuik boy sogan

2 cay bardagi pul biber

2 yemek kasigi domates salcasi
1 tath kasigi targin

1 demet taze sogan

1 demet maydanoz

% su bardagi sadeyag

Tuz

Hazirlanisi

Bulgur tepsiye konulur. Soganlar ince kiyilir tepsinin bir tarafina konulur, tizerine salca, pul
biber, tuz ve targin bir araya getirilerek iyice ezilir. Bulgur yavas yavas ilave edilerek
yogrulmaya baslanir. Kéfte kurudugu zaman az miktarda su alinarak yogurma islemine
devam edilir, bulgurlar yumusayincaya kadar yogrulur. Diger taraftan yesil sogan ve
maydanozlar temizlenip yikanarak ince kiyiir yumusayan kofteye ilave edilir. Yag bir
tavada daglanarak koftenin lzerine dokilerek karistirilir, servis tabagina alinir. Marul,
domates, salatalik, nane gibi kofte yesillikleriyle yenilir.

AMiget Olsan
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VAGLI YUMURTALI
KOFTE

Malzemeler (6 Kisilik)

6 cay bardagi koftelik bulgur

1 su bardagi sadeyag

6 yumurta

2 cay bardagi pul biber

2 yemek kasigi domates salcasi
Tadet blyuk boy sogan

1 tath kasigr targin

T demet yesil sogan

T demet maydanoz
Mevsiminde 4 adet taze sarmisak
Tuz

Hazirlanisi
1 Taze sogan, taze sarimsak ve
“ LT e maydanoz temizlenip yikandiktan
' ' sonra ince ince kiyilip bir tabaga
alinir, yesillik* hazirlanir. Diger taraftan yumurtalar derin bir kaba kirilip lzerine az
miktarda tuz ilave edilerek cirpilir. Yag genis bir tavaya bosaltilarak ates uzerinde
beklemeye alinir. Bulgur tepsinin bir kenarina konulur. Kuru sogan dogranip tepsinin diger
yanina konur, lUzerine, salca, pul biber tuz ve targin eklenerek iyice ezilir. Bulgurlar yavas
yavas karisima katilarak yogrulmaya baslanir, kuruyunca azicik su ilave edilir. Bulgurlar
tamamen yumusayincaya kadar yogrulur. Atesin alti yakilarak yag isitilmaya baslanir.
Kizgin yaga yumurtalar dokulerek iki tarafi kizarincaya kadar pisirilir. Koéfte suyla biraz
yumusatilinca Uzerine yesillik dokulerek koftenin yogrulmasina devam edilir. Pisirilen
yumurtalar sicak olarak ilave edilip karistirilir, servis tabagina alinir. Yumurtali kfte, ayran
esliginde, has, nane, hardal, tere, pirpirim, yarpuz, kuzu kulagi, turp, salatalik, domates,
eksiliveya tursuile yenilir

Afiyet Glsun

*Yesillik icin, bkz: Cigkofte, syf.204
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VAHUDI KOFTESI

Malzemeler (6 Kisilik)
Koftesi

1 kg ciris (cekilmis dovme)
1 cay kasigr karabiber
Tyemek kasigi pul biber

ic malzemesi

%2 kg yagsiz kiyma

1 buyuk kuru sogan

1yemek kasigi domates salgasi
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

Tyemek kasigi pul biber

2 yemek kasigi sadeyag

A

Hazirlanisi

Ciris, tuz, karabiber, pul biber karistirilip kéfte gibi suyla yogrulur. Kiyma ete rendelenmis
sogan ve diger malzemeler katilarak lahmacun ici gibi hazirlanir. Kofteler yuvarlanip
yassilastirilarak oyulur ve iclerine bir tath kasigi harg konulup agizlari kapatilir. Tencereye
konulacak yagda bir yemek kasigi salca kavrulup Uzerine su cekilir, kaynayinca icine
kofteler atilir. Agzi kapatilan tencerede pisen yemek tabaklara alinarak servis yapilir.

AMiget Houn

*Masluka da denilen buyemegin adi, Arapca suda kaynamis et anlamina gelen meslike' den gelmektedir.
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VOGURTLU KOFTE

Malzemeler (8 Kisilik)

T kg kemikli koyun parca et
T kése nohut

1,5 kg yogurt

2 yemek kasigi sadeyag,
Tyemek kasigi nane
Tyemek kasigi un
Tyumurta

Koftesi icin
500 gr ince koftelik bulgur
250 gr cigkoftelik et
2 yemek kasigi tuz
2 yemek kasigi isot

1 cay kasigr karabiber
K 1 bas kuru sogan

Hazirlanisi

Nohut geceden islatilir. Suyu dokuldikten sonra parca et,tuz ve nohutla beraber diduklu
tencerede pisirilir. Pisen et ve nohut iliyinca, ayri bir yerde yogurdun igine 3 yemek kasigi
un ve yumurta ilave edilip iyice ¢irpildiktan sonra, ilinmis olan et ve nohutlu suya ilave
edilir, karistirilir. Cok az beraberce kaynatilir. Uzerine nane konur. Nanenin iizerine de
kizdirllmis sadeyag dokalir.

Kofteninyapihsi

Bulgur, kiyma, sogan, karabiber, kirmizi biber, tuz, ¢ig kofte gibi yogrulur. lyice
yogrulduktan sonra nohut blyukliginde kofteler yapilir. Bu kéfteler tuzlu suda 5 dk.
haslanir. Kéftelerin dagiilmamasi gerekir. Bu ytizden bol suda koftelerin 6nce yarisi, sonra
diger yarisi haslanip sonra suyu suzilir. Yemek yenilecedi zaman servis kasigiyla tabaga
koftelerden konup, Uzerine nohutlu, etli, yogurtlu tirit konularak servise sunulur.

Aiyet Oloun
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VUMURTALI KEMELI
KOFTE

Malzemeler (6 Kisilik)

1 kg keme

6 cay bardagi koftelik bulgur
6 adet yumurta

2 cay bardagi pul biber

2 yemek kasigi domates salcasi
1 adet orta boy sogan

1 tath kasigi targin

1 cay kasigi karabiber

1 su bardagi sadeyag

1 demet taze sogan

T demet maydanoz

Tuz

Hazirlanisi

Kemeler temizlenip yikandiktan sonra biyilk zar seklinde dogranir. Genis bir tavada
isitilan yaga kemeler atilir, yumusayinca atesin alti sondurulur. Derin bir kaba yumurtalar
kirthr bir cay kasigi tuz eklenerek iyice cirpilir. Taze sogan ve maydanoz ayiklanip
yikandiktan sonraince ince kiyilir ve tabaga alinarak yesillik hazirlanir. Kéfte legeninin bir
tarafina bulgur diger tarafina ince kiyilmis kuru sogan, salca, biber, tuz, karabiber, tarcin
konularak karistirilip yogrulmaya baslanir. Daha sonra bulgurlar yavas yavas ilave edilerek
su yardimiyla yumusatilir. Kivama gelmeye baslayinca kemelerin bulundugu tavanin alti
yeniden yakilir, 1sinan yaga yumurtalar dokuiltp karistirilarak pisirilir. Legendeki koftenin
Uzerine dnce tabaktakiyesillik, daha sonra da kemeli yumurta dokilerek fazla ezmeden ve
elin yanmamasina dikkat ederek karistirilir. Servis tabagina alinan kéfte, ayran esliginde,
has, nane, hardal, tere, pirpirim, yarpuz, kuzu kulagi,turp, salatalik, domates ile yenilir.

Afiyet Olsun
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Malzemeler (8 Kisilik)

%2 kg dovulmus kara et

10 cay bardag koftelik bulgur
2 buylk kuru sogan

2 tath kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

3 cay bardagi pul biber

Hazirlanisi

Tepsiye bulgur konulur. Déviilmis et, ince dogranmis sogan, U¢ ¢ay bardagi pul biber, bir
cay kasigi karabiber, tuz ilave edilerek icli koftede oldugu gibi yogrulur. Kivamina gelince
buyuk bilye buyikliginde yuvarlanir. Kaynayan tuzlu suya atilarak, haslanip stizgece
cikartilir. Kaynamis halde ya da hafif kizartilarak lebeni veya bostana esliginde yenilir.

Haslanmis yuvalaklar ikiye bolindikten sonra yagda cevrilip ¢irpilmis yumurtayla ya da
yumurtasiz kizartilarak da yenilebilir.

AMiget loun
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CiGER KEBABI

Malzemeler (4 Kisilik)
1 kg koyun cigeri
% kg kuyruk

Hazirlanisi

Ciger yikanip buyik zar seklinde dogranir, kuyruklar da ayni bicimde hazirlanir. Kebap
sisinden daha ince 6zel sislere iki ciger, bir kuyruk biciminde saplanir ve mangalda cevrile
cevrile pisirilir. Acik (lavas) ekmege dirim yapilarak kiiciik kuru sogan ve kozlenmis -
tercihen kirmizi- biberle birlikte sicak olarak ayran esliginde her mevsim yenilir.

AMiget Olsan
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ELMALI KEBAP

Malzemeler (4 Kisilik)

1kg az yaglh zirhla ¢ekilmis kiyma et
3 kg kiguk yesil elma

Tuz

y N Hazirlanisi

| . iri ceviz biiyiikliigiindeki yesil elmanin esegi (ortasi) zurna ya da delgec adi verilen bir

[ | aletle cikartilir, sonra diger kebaplar gibi bir elma bir et saplanarak mangalda pisirilir.

. Elmalarin yanmis kabuklari ayiklanmak suretiyle diirim yapilarak kuru sogan, kozlenmis
. isotveayran esliginde haziran, temmuz, agustos aylarinda lezzetle yenilir.

AMiget Olsun
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FRENKLI KEBAP

Malzemeler (6 Kisilik)

1 kg az yaglh zirhla ¢ekilmis kiyma et
2,5 kg domates
2 tatl kasigi tuz

Hazirlanisi

Domatesler dérde bolunir. Her dilimin sirti sisin bir yonine gelmek uzere, ceviz
buyikliginde elde toparlanan bir et ve bir domates seklinde saplanir. Dinlenmis ateste
dikkatle pisirilmelidir. Domatesli kebabin eti yagli olursa piserken dokilir. Kuru sogan,
kozlenmis -tercihen kirmizi- isot ve ayranla diiriim yapilarak yenilir. Sonbaharda lezzetinin
zirvesine ulasir.

AMiget Olun

*Urfaagzinda domates'e verilen ad.
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HASHAS KEBAP

Malzemeler (6 Kisilik)

1 kg orta yagli zirhla ¢ekilmis kiyma et
1 cay bardagr kéftelik bulgur
1 tath kasigr tuz

Hazirlanisi

Kiyma et, 1slanmis koftelik bulgur ve tuzla iyice yogrulur. Bir avug kiyma avuglandiktan
sonra sikilip kebap sisine gecirilmek suretiyle tombul bir sekil verilir ve mangal atesinde
yavasca cevrilerek pisirilir. Yapilacak dirdm, ince kiyihp Gzerine limon sikilan yesil sogan
ve maydanoz, kdzlenmisisot ve ayran esliginde her mevsim yenilebilir.

AMiget oun
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KEMELiI KEBAP

Malzemeler (6 Kisilik)

1 kg az yaglh zirhla ¢ekilmis kiyma et
2 kg keme
2 tatl kasigi tuz

Hazirlanisi

Keme geceden suda bekletilir, ertesi glin sirti bicakla kazilip temizlenerek biyuk ceviz
buyikliginde parcalara ayrilir. Kemenin ortasi uygun sekilde delinmezse sise saplanirken
ikiye boluntr. Bu is 6zel bir aletle, bir kebap sisinin gegecegi kadar sacdan yapilmis bir
boruyla yapilir. Kemenin ortasi delindikten sonra diger kebaplar gibi bir et bir keme olarak
saplanip mangalda pisirilir. Diriim yapilarak tizerine limon sikilan ince kiyilmis yesil sogan
ve maydanoz, kdzlenmis isot ve ayran esliginde, kemenin topraktan cikartildigi nisan ve
mayis aylarinda yenilir.

Afiyet Glsun
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KEMELI
KIYMA KEBABI

Malzemeler (6 Kisilik)

1 kg orta yagli zirhla ¢ekilmis kiyma et
2 kg keme

2 tatl kasigi tuz

Hazirlanisi

Aksamdan suda islatilan kemenin sirti bicakla kazilarak temizlenir, kiictk pargalar halinde
kiyllarak et ve tuzla karistirilir. Hashas kebap gibi tombulca sise saplanip yavasca
cevrilerek mangalda pisirilir. Dirlim yapilarak tzerine limon sikilan ince kiyilmis yesil
sogan ve maydanoz, kozlenmis isot ve ayran esliginde, kemenin topraktan cikartildigi
nisanve mayis aylarinda yenilir.

AMiget Olsan
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KIYMA KEBAP

Malzemeler (4 Kisilik)

1 kg az yaglh zirhla ¢ekilmis kiyma et
1 tath kasigi tuz

Hazirlanisi

Kiyma tuzla iyice yogrulduktan ve 1 avug kiyma avuglandiktan sonra sikilip yassi kebap
sisine gecirilmek suretiyle sekil verilir. Sisin Uzerinde 10-12 cm uzatilip mangal atesinde
pisirilir. Yapilacak diriim, kozlenmisisot ve ayran esliginde her mevsim yenilir.

AMiget Olsun

237




KOC YUMURTASI
KEBABI

Malzemeler (4 Kisilik)
6 adet ko¢ yumurtasi
Karabiber

Tuz

Hazirlanisi

Kog¢ yumurtalari zarlari soyulup yikandiktan sonra kiiclk kipler seklinde dogranip tuz ve
kara biberle ovulur. Sislere gecirilir ve komir atesinde pisirildikten sonra servis tabagina
alinir. Kuru sogan ve kozlenmis isotla ayran esliginde yenilir.

AMiyet Ooun

Zayif cocuklara yedirilmek tizere yapildigi gibi meze olarak de yapilir.
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PATLICANLI KEBAP

Malzemeler (6 Kisilik)

1 kg yagh zirhla cekilmis kiyma et
2,5 kg uzun boylu iri patlican
2 tatl kasigi tuz

Hazirlanisi

iri cekilmis kiymaninicine iki kasik tuz ilave edilerek iyice yogrulur.patlicanlar yikanir yesil
baslari kesilerek enlemesine dort esit parcaya bolinir. Sise 6nce patlicanin bas tarafi
saplanir, kiymadan bir ceviz biykliginde alinip elde iyice toparlanip sise saplanir. Her
sise bir patlican bir et olarak dort patlican tg et olacak sekilde saplanir. Komur yakilir,
mangala iyice yayilir, alev gectikten sonra sisler mangalin tzerine dizilir. Cevire cevire
yandirmadan patlicanlar iyice yumusayincaya kadar pisirilir ve servis tabagma alinir
uzerine elle su (sonbaharda taze sikilmis nar suyu) tanelenir ve agzi bir kapakla
kapatilarak terletilip dinlendirilir. Kuru sogan, kozlenmis kirmizi isot ve ayranla -
sonbaharda taze sikilmis mayhos nar suyu esliginde- diriim yapilarak yenilir. Yaz sonu ve

sonbahar baslarinda gercgek lezzetiyle yenilir.
Afiyet Glsun

*Urfaagzinda balcanli kebap seklinde sdylenir. Kebap, Arapca ateste susuz pisirilen etlere denilir.
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SiMITLI KEBAP

Malzemeler (3 Kisilik)

1 kg kebaplik kiyma et

1 cay bardagi simit (bulgur ufag)
Tadet yumurta

% demet maydanoz

4 dis sarmisak

Tyemek kasigi pul biber

1 tath kasigr karisik baharat

1 cay kasigi tuz

Hazirlanisi

Bir tepsiye kiyma konulur. Islatiimis ve yumusamis simit Uzerine bosaltilir, icerisine
yumurta kirihr. Sarimsaklar ayiklanip doviilerek ilave edilir, tuz, baharat, kirmizi biber
konularak yogrulur. lyice yogrulduktan sonra ince kiyilmis maydanoz ilave edilerek
karistirihr. Firin tepsisi hafif yaglanir; etler yumak yumak alinip bir kebap sisinin tizerine
onbes cm uzunlugunda sade kebap seklinde saplanir, sisteki et sisten tepsiye cekilir. Bu
isleme et bitinceye kadar devam edilir ve etlerin tamami tepsiye siralanarak etlerin
ortasindaki sislerin acmis oldugu deligin kapanmamasina dikkat edilir. Onceden isitilmis
firinda 180 derece isida pisirilerek servis tabagina alinir, agik (lavas) ekmege dirim
yapilarak ayran esliginde yenilir.

AMiget Olsan
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SOGANLI KEBAP

Malzemeler (6 Kisilik)

1 kg az yaglh zirhla ¢ekilmis kiyma et
3 kg ceviz blyukluglinde sogan

Nar pekmezi

Hazirlanisi

Kuru soganlar kabuguyla, bir et bir sogan seklinde saplanir, diger kebaplar gibi pisirilir.
Yenilirken soganlarin kabuklari soyulur. Durim yapilirken arasina yarim cay kasigr nar
pekmezi (eksisi) stirlilerek, kozlenmis isot ve ayran esliginde yenilir. Patlican ve domates
piyasadan cekildikten sonra, daha ziyade sonbahar ve kisin yenilir.

Afiyet Glsun

241




TEPSIi KEBABI

Malzemeler (5 Kisilik)

2 kg patlican (ince ve uzun boyda)
1 kg orta yagli kiyma et

1 fincan yag

1 tath kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

Hazirlanisi

Tepsi kebabidenildiginde patlicanla yapilan bu yemek anlasilir.

Kiyma etin icerisine tuz ve karabiber konularak yogrulur. Yikanip bas kisimlari kesilmis
pathcanlar dort-bes cm kalinhginda halka halka dogranir; etler elde kebap eti gibi
sekillendirilerek tepsiye bir et/ bir patlican olarak dizilir. Tepsi tamamen dolunca lzerine
bir fincan kadar yag ve tuz ilave edilerek 200 derecede 1 saate yakin pisirilir veya firina
yollanir. Ayri bir tepsiye domatesler ikiye béliinerek ters bicimde dizilir. iki yemek kasig
yag ilave edilerek kenarlarina da alti veya yedi adet kirmizi ya da yesil biber dizilerek
pisirilir ya da firma yollanir. Firindan gelen tepsiler sofraya alinir, acik (lavas) ekmege
durumyapilarak, kurusogan, yesil biber ve ayran esliginde yenilir.

AMiget Olan
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SOGANLI
TEPSi KEBABI

Malzemeler (4 Kisilik)

2 kg ufak boy kuru sogan
1 kg az yagh koyun kiyma
1 fincan yag

1 cay kasigi tuz

Hazirlanisi

Soganlarin en dig kabuklari ayiklanip yikanarak stzilmesi igin bir stizgece birakilr. Et bir
kaba konulup tuz eklenerek yogrulur. Bir tepsi alinip tepsi hafifce yaglanir. Et kebap
buyukliginde elde sikilarak sekil verilir. Tepsiye daireler seklinde bir et/bir sogan dizilerek
dizim islemi tepsi doluncaya kadar devam edilir, Gzerine yag eklenerek firina gonderilir.
Firindan gelen tepsi sofraya alinir, acik (lavas) ekmekle diirim yapilip Gizerine nar pekmezi
ilave edilerek yesil biber ve ayranla yenilir.

Afiyet Glsun
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ELMALI TEPSI KEBABI

Malzemeler (5 Kisilik)
2 kg kucguk yesil elma

1 kg orta yagl kiyma

1 cay kasigi tuz

1 fincan sivi yag

Hazirlanisi

iri ceviz biyiikligiindeki elmalar yikanir et bir kapta tuzla yogrulup kebap eti
buyukligunde elde sekil verilir. Bir tepsiye daireler seklinde sirasiyla bir et/bir elma dizilir.
Tepsi dolunca lzerine yag dokdulerek firinda pisirilir. Lavas ekmege (acik) diriim yapilarak
kuru sogan, yesil biber ve ayran esliginde yenilir.

Aiyet Oloun
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TiKE KEBABI

Malzemeler (5 Kisilik)

1 kg bonfile et

200 gr kuyruk

1 blylk kuru sogan

4 dis sarimsak

Tlimon

2 cay bardagi sut

2 yemek kasigi zeytinyagdi
2 yemek kasigi pul biber

Tuz

Hazirlanisi

Etve kuyruk kusbasidogranir. Sogan ¢ok ufak dogranip sarimsaklar dovilir limonun suyu
cikarilip sut, zeytinyagi, tuz, kirmizi biber, et birlikte yogrularak terbiye edilir. Bir gln
bekletildikten sonra iki et bir kuyruk olacak sekilde sise saplanir ve komir atesinde
pisirilir. Dirdm yapilarak, kuru sogan, kozlenmis isot, mevsiminde pismis domates ve
ayran esliginde her mevsim yenilir. Terbiye islemi yapilmadan da ayni sekilde pisirilebilir
ancak baharda kuzu etine kesinlikle terbiye yapilmaz.

AMiget Olsan

*Tike, Urfa agzinda kiigiik parga anlamina gelir. Kusbasi kebap Urfa'da bu adla anilir.
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VOGURTLU KEBAP

Malzemeler (5 Kisilik)

4 adet (lavas) agik ekmek

%2 kg az yagh kiyma et

% kg yogurt

Tyemek kasigi domates salgasi
3 dis sarimsak

1 tath kasigi nane

1 tath kasigi pul biber

4-5 yemek kasigr yag

Tuz

Hazirlanisi

Ekmekler kare biciminde dilinerek buytkce bir tepsiye dizilir. Bir tava icerisinde iki yemek
kasigl yagda kavrulan salga, yarim bardak su ve tuzla birlikte bir iki tasrim kaynatilarak
ekmegin Uzerine ilave edilir. Sislere saplanan kiyma et mangalda kebap seklinde pisirilir*
ve ekmeklerin lzerine serilir. Hazirlanan sarimsakli yogurt ve daha sonra tavada kalan
yagda daglanan kirmizi biber ve nane tepsi tizerine dokiillr, servis tabaklarina alinir.

AMiget Olsan

*Kiyma et bir tavaninicerisinde kavrularak dilinmis ekmeklerin tizerine yayiimak seklinde de yapilabilir.
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VYUMURTALI
VOGURTLU KEBAP

Malzemeler (4 Kisilik)

4 adet agik (lavas) ekmek
1 kg yogurt

4-5 dis sarimsak

4 adet yumurta

%2 kg az yagh kiyma

2 adet bayat ekmek ici
Tyemek kasigi pul biber
T adet kiiclik boy sogan
1,5 cay kasigi tuz

%2 demet maydanoz

1 tath kasigi nane

%2 cay bardagi yag
Tyemek kasigi pul biber

Hazirlanisi

Ekmekler kare seklinde dilinerek tepsiye dizilir. Derince bir kapta kirilip cirpilan
yumurtalar bolyaginicerisinde omlet gibi pisirilir, dilinmis olan ekmeklerin ortasina serilir.
Bir tepside kiyma et, ekmek ici sogan ve maydanoz ince ince kiyilarak kofte haline getirilip
kizartilip yumurtalarin ¢evresine ekmeklerin lzerine dizilir. Sarimsakli yogurt
hazirlanarak lzerinde gezdirilir. Tavaya konulan yagda kirmizi biber ve nane konularak
daglanir elde edilen sos yemegin lizerine dékulerek servis yapilr.

Afiyet Glsun

*Sislere saplanmis olan kiyma etin mangalda kebap seklinde pisirilerek ekmegin tizerine serilmesi suretiyle de yapilabilir.
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BAHCACI BOSTANASI

Malzemeler (4 Kisilik)

% kg domates

%2 demet maydanoz
%2 demet nane

> demet yesil sogan
200 gr semizotu
250 gr yesil biber

2 adet salatalik

Tuz

Hazirlanisi

Yesil sogan, maydanoz, nane, domates, taze biber, semizotu, salatalik gibi degisik sebzeler
temizlenip bostanadan daha irice dogranir. Tuz ekilip karistirildiktan sonra tabaklara
alinir.

Afiyet Glsun
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BOSTANA'

Malzemeler (6 Kisilik)

1 kg taze domates

8 tane taze kirmizi / yesil biber
1 demet maydanoz

> demet nane

%2 demet semiz otu

%2 demet yesil sogan

Tuz

Eksi olarak
Koruk suyu, nar suyu ya da
nar pekmezi

Hazirlanisi

Domateslerin kabuklari soyularak kiclk kicik dogranir. Damarlari ve tohumlari
ayiklanan biber, yesil sogan, maydanoz, nane ve semizotu ince ince kiyilr. Tuz ilavesiyle
ivice kanistirilir, eksisi konularak kaselere doldurulur.

Malzemesi ne kadar ince kiyilirsa o kadar makbuldir. Eksisi, yaz basinda koruk suyu,
sonbaharda taze nar suyu, diger mevsimlerde nar pekmezidir. Limon tuzu ve seker
karisimi, digerlerinden mahrumiyet halinde kullanilabilir.

AMiget Olsan

*Kok anlami Farsca bd (koku),-stan (yer) olup, sebze bahgesiicin kullanilan bostan'dan tiretilmistir.
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ZEVTIN BOSTANASI

Malzemeler (6 Kisilik)

1 kg taze domates

5-6 taze biber

200 gr yesil zeytin

%2 demet maydanoz

> demet nane

8-10 yesil sogan

Yarim cay bardagi nar pekmezi
Tuz

Hazirlanisi

Domateslerin kabuklarini soyulur, yesil zeytinlerin ¢ekirdekleri cikartilip ufak ufak
dogranir. Biber, yesil sogan, maydanoz, cok ufak dogranilarak birbirine karistirilir. Nar
pekmezi, tuz, yarim bardak su ilave edilerek kaselere konulur. Daha ¢ok sonbahar
ortalarindanitibaren yapilir. Genellikle pilavlarin ve kuru yemeklerin yaninda yenilir.

Afiyet Glsun

*Urfaagzinda zeytun bostanasi
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Malzemeler (6 Kisilik)
T adet marul

3-4 dis sarimsak

1kg yogurt

1 tath kasigi tuz

1 tath kasigi nane

Hazirlanisi

Marul koklerinden ayiklanarak temizce yikanip suyu suzuldr, ince ince kiyilir.
Sarimsaklarin kabuklariayiklanip dovilur. Yogurt ¢irpilir veicerisine tuz, dogranmis marul
ve sarimsaklar ilave edilerek karistirilir. Kaselere konulup tzerine nane dokulerek servis
yapilir.

Aiyet Glsun

*Urfaagzinda marul'a verilen ad
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iISOT CACIGI

Malzemeler (6 Kisilik)
1 kg taze kirmizi biber

2 kg sarimsakli yogurt

2 yemek kasigi zeytinyagi
4 dis sarimsak

Tuz

Hazirlanisi

Ateste kozlenen biberlerin kabuklari soyularak ince dogranir. Servis tabagina alinan
biberlerin Gzerine hazirlanan sarimsakliyogurt ve zeytinyagi dokulir, karistirilir.

oAiyet Gloun
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iISOT SALATASI

Malzemeler (6 Kisilik)
1 kg taze kirmizi biber

1 cay bardagi limon suyu
4-5 dis sarimsak

2 yemek kasigi zeytinyagdi
Tuz

Hazirlanisi

Ateste kozlenen biberlerin kabuklari soyularak dogranir, servis tabagina bosaltilir. Limon

suyunun icerisine zeytinyagi, dovilmus sarimsak ve tuz konularak karistirilir ve kozlenmis
biberlerin tzerine dokuldr.

AMiget Olan
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KEME BOSTANASI

Malzemeler (6 Kisilik)

1 kg keme

%2 demet maydanoz
6-7 yesil sogan

1 tath kasigi tuz

1 cay kasigr karabiber
2 tatli kasigi pul biber

Hazirlanisi

Kemeler temizlendikten sonra iyice haslanir, zar iriliginde dogranir. Yesil sogan ve
maydanoz ince dogranip tuz, karabiber, pul biber ilave edilerek karistirilir, servis tabagina
alinir. Kemenin topraktan ¢ikarildigi nisan-mayis aylarinda yapilir.

AMiget Olsun
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KORUK SALATASI

Malzemeler (6 Kisilik)
1 kg taze koruk

1 kg salatalik (ya da hitti)
4-5 dis sarimsak

Tyemek kasigi kuru nane
Tuz

Hazirlanisi

Koruklar yikanip tanelenerek suyu cikartilir. Salataligin kabuklari soyularak cok ufak
dogranir, sarimsaklarin kabugu cikarilarak dovilur. Bir servis kasesine, salatalik ve
déviilmiis sarimsak konur. Uzerine koruk suyu dékiiliir tuzu atilarak, karistirihr, kiiciik
kaselere konularak tzerine ince kuru nane serpilir. Yaz basinda kaselere atilacak buzla
lezzeti zirvededir. Diger zamanlar siselenmis bekletilmis koruk suyuyla yapilir. Afiyet

olsun.
Aiget Olsun

*Eskiler koruk cacigi seklinde de adlandirirlar.
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LOLAZ BOSTANASI

Malzemeler (5 Kisilik)

% kg lolaz

T demet maydanoz

1 deste yesil sogan

2 adet limon suyu ya da nar eksisi
2 yemek kasigi pul biber

Tuz

Hazirlanisi

Lolaz ayiklanip yikanir, bir tencerede bol suda haslanir, yumusayinca suzgece alinir. Diger
taraftan yesil sogan ve maydanoz ayiklanip yikanir ince ince dogranir. Lolaz ve kiyilmis
yesillikler genis bir kaba alinir. Tuz, pul biber, limon suyu(ya da nar eksisi) ilave edilerek
karistirilip servis tabagina alinir.

Afiyet Glsun

*Urfaagzinda bériilce'ye verilen ad.
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PATATES BOSTANASI

Malzemeler (6 Kisilik)

1 kg patates

6-7 adet yesil sogan

1 demet maydanoz

T adet limon suyu

T yemek kasigi pul biber
% fincan zeytinyagi

1 tath kasigi tuz

Hazirlanisi

Patatesler yikanarak genisce bir tencereye konulur su ilavesiyle haslanir. Diger taraftan
yesil sogan ve maydanoz temizlenip yikanir, ince ince kiyilir. lyice yumusayan patateslerin
kabuklari soyularak kiip biciminde dogranir ve genisce bir kaba alinir. Onceden
hazirlanmis olan yesil sogan maydanoz tuz pul biber ilave edilerek harmanlanir. Limon
suyu’ ve zeytinyagi karistirilarak servis tabagina alinir.

AMiget Olsan

*Limon suyu yerine nar eksisi de kullanabilir.
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PiRPIRiM BOSTANASI

Malzemeler (4 Kisilik)

% kg domates

1 demet yesil sogan
500 gr semizotu
250 gr yesil biber
Taze koruk suyu
Tuz

Hazirlanisi

Semizotu, yesil sogan, domates ve yesil biberler temizlenip bostanadan irice dogranir. Tuz
ekilip taze koruk suyuyla karistirildiktan sonra tabaklara alinir.

AMiget Houn

*Urfaagzinda semizotu'na verilen ad.
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PiRPIRIM CACIGI

Malzemeler (6 Kisilik)
%2 kg pirpirim

3-4 dis sarimsak

1kg yogurt

1 tath kasigi tuz

Hazirlanisi

Pirpirimler saplarindan ayrilip iyice yikanip tanelendikten sonra suyunun slzilmesi icin
suzgecte birakilir ve bir kaseye alinir. Sarimsaklarin kabuklari ayiklanarak ezilir ve

pirpirimlerin Gzerine ilave edilir. Yogurt ¢irpilarak kaseye dokulur, tuz ilave edilerek servis
edilir.

AMiget Olsan
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PiRPIRIiM SALATASI

Malzemeler (6 Kisilik)
1 kg pirpirim

1 cay bardagi limon suyu
4-5 dis sarimsak

Tuz

Hazirlanisi

Pirpirimler yaprak, yaprak ayiklanip yikanir, servis tabagina konulur. Limon suyu,
dovilmus sarimsak ve tuz iyice karistirilarak pirpirimin Uzerine dokilur. Yaz ve
sonbaharda tuketilir. Yaz baslarinda domates ve tohumlari ¢cikartiimis yesil biber ilavesiyle
koruk suyu kullanilarak da yapilabilir.

Afiyet Olsun
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SAHTISOR'
(1.Usulde)

Malzemeler (6 Kisilik)
Yeteri kadar koruk suyu
3 salatalk

3 adet yesil biber

2 adet domates

6-7 dis sarimsak

Kuru nane

Tuz

Hazirlanisi

Salatalik, yesil biber ve domates kuiclk kigik dogranip bir kaseye konulur. Ayiklandiktan
sonra tuz ile ezilmis sarimsaklar koruk suyuna eklenir, kaseye bosaltilir, tuz eklenir. Eksisi
damaga gore ayarlanip Gzerine kuru nane eklenir.

AMiget Olsan

*Farsca, 'asiri, haddinden fazla' anlamina gelen saht ile 'tuzlu' anlamina gelen sur sézciiklerinden bozmadir.
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SAHTISOR'
(2.Usulde)

Malzemeler (6 Kisilik)

3-4 adet eksi narin suyu

T adet yesil biber

6-7 dis sarimsak

Tuz

Kizartilmis ekmek parcaciklar

Hazirlanisi

Tanelenen narlardan bir avug ayrilip digerlerinin suyu cikarihr. Yesil biber kiicuk kiclk
dogranir, ayiklanip tuz ile ezilmis sarimsaklarla birlikte nar suyuna eklenir. Tuz ve nar
taneleri de bu karisima ilave edildikten sonra kizarmis ekmek parcalari karisima
batirilarak servis yapilr.

AMiget Olan

*Daha ¢ok gayrimiislimlerin yaptiklari bir gesittir. Bkz. Fr. Joseph Tarzi, The Syrian Urhoyan Cuisine.
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VARPIZ CACIGI

Malzemeler (6 Kisilik)
%2 kg yarpiz

3-4 dis sarimsak

1kg yogurt

1 tath kasigi tuz

Hazirlanisi

Yarpizlar ayiklanip iyice yikanir, suyunun stiziilmesi icin stizgecte birakilir, daha sonraince
ince dogranarak bir kaseye alinir. Sarimsaklarin kabuklari ayiklanarak ezilir ve yarpuzun
uzerineilave edilir. Yogurt cirpilarak kaseye dokdilir, tuzilave edilerek servis edilir.

AMiget Olsan

*Yabaninane. Urfa agzinda suyarpizi seklinde soylenir.
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YUMURTA BOSTANASI

Malzemeler (4 Kisilik)

6 adet yumurta

6 adet yesil sogan

T demet maydanoz
Tyemek kasigi pul biber
1 tath kasigr tuz

Hazirlanisi

Yumurtalar yikanip bir tencerede kaynatilmaya birakilir. Lop yumurta kivamina gelince
atesten alinip kabuklari soyulur ve kiip biciminde dogranarak genisce bir kaba konulur.
Yesil sogan ve maydanozlar ayiklanip yikanir, ince ince kiyilarak yumurtalarin tzerine
dokullip harmanlanir, pul biber ve tuzilave edilerek servis tabagina alinir.

Afiyet Olsun
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Karacizmeliler Evi






Urfa'da damak zevki ile (inlii ve tathyi cok seven merhum Mance Resit Efendi ile
ilgili iki latife

Resit Efendi peynirli helvayi o kadar ¢cok seviyormus ki, bir glin dostlarina;

- “Cennetteki kosklerin duvarlari peynirli helva ile sivali olsa. Ben de sirtimi duvara

dayayip pencelerimle bu helvayi siyirip yesem” demis.

kkkkk

Resit Efendi'ye:
-“Efendim bir insan sillik yerken 6lurse sehit midir ?” diye sormuslar.
Resit Efendi'nin yaniti s6yle olmus:

-“Yedigi sillik'in yagina bakmak lazim. Sadeyagdan yapilmis ise sehittir. Sayet
margarin ile yapilmigsa ihtilaflidir”.

Allah nur icinde yatirsin.
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ARAP SILLIGI

Malzemeler (4 Kisilik)

1 su bardagi Gziim pekmezi
1 adet acik (lavas) ekmek
200 gr ceviz

1 dolu kaslk sadeyag

Hazirlanisi
Ekmekler kuglik parcalara ayrilarak servis tabagina konulur. Tavada iyice daglanan yaga

pekmez ilave edilir, kaynara cikinca ekmeklerin tzerine dokulir. Ceviz kiicuk parcalara
bolinup Gzerine serpilerek servis yapilir.

AMiget Olsun
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Malzemeler (20 Kisilik)

2 su bardagi bugday dovmesi

1 su bardagi nohut

1 su bardagi borilce (lolaz)

1 su bardagi kuru fasulye

1 su bardagi kuru bakla

% su bardagi piring

1 corba kasesi kuru kaysi

1 kase cekirdeksiz izmir Gzimi
1 kase kuru incir

1 kahve fincani susam (klncl)

1 fincan ¢orekotu

4 portakal rendesi ve portakal suyu
1 cay kasigi tuz

2 su bardagi dogranmis ceviz igi
1 su bardagi fistik igi

2 kg toz seker

(seker yerine Uzim pekmezi de
konulabilir)

Hazirlanis

iki bardak dévme geceden yikandiktan sonra diidiiklii tencereye konulur, sekiz bardak su
ilavesiyle bir tasim kaynatilip agzini agmadan bekletilir. Ayri kaplarda nohut, bérilce,
fasulye, bakla yikanip tizerine su cekilerek birakilir. Ertesi giin dévme tekrar atesin tzerine
konulup eriyinceye kadar pisirilir. Nohut, bortlce, fasulye, bakla ayri ayri tencerelerde
Uzerine su konulup ezilinceye kadar pisirilir, borilcenin koyu renkli suyu iki-li¢ defa
degistirilir. incir ve kaysi dérder parcaya béliiniir, iizimler ilave edilerek yumusamasi icin
uzerine su ¢ekilerek birakilir.

*Urfa'da asure'ye verilen ad, Hicri takvimdeki Muharrem ayinin onuncu gtiniinden (Arapca: asara’) gelir.
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Genisce bir tencereye, dévme, nohut, borilce, bakla, fasulye ve yikanmis piring konulur, iki
litre kadar suilave edilerek ateste bir kag tasim kaynatilir, incir Gziim ve kaysi ilave edilerek
pisirilir. Kivamina gelince bir cay kasigi tuz, rendelenmis portakal kabugu ve sikilmis
portakal suyu, birer fincan susam, ¢cérek otu ve seker veya liziim pekmezi ilave edilerek
kaynatilir. Kalinligi ¢orba kivaminda olmalidir. istege gore yarim kg siit de konulabilir.
Tabaklara servis yapildiktan sonra Uzerleri ceviz fistik nar taneleriyle siislenip soguk
olarak servisyapilr.

AMiyet Glsan




BASTIK' KAVURMASI

Malzemeler (3 Kisilik)

1 bikim bastik (Gzlim pestili)
Tyemek kasigi sadeyag

2 adet yumurta

Hazirlanisi

Bastik kuclk kareler seklinde dogranir. Bir tavanin igerisine biryemek kasigi sade yag
konulup ateste eritilir, bastiklar eriyen yagin icerisinde kavrulur. Pembelesen bastiklar
uzerine ¢irpilarak dokilen yumurtalar pisince atesten alinarak servis yapilir.

Aiyet Glsun

*Urfa'da tizlim pestili'nin soylenisi.
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EV BAKLAVASI

Malzemeler (1 Tepsilik)

Tadet yumurta

1 paket kabartma tozu

1 kepce yogurt

Un - Tuz

2 su bardagi sadeyag

%2 kg ceviz igi

Yufkalari agmak icin nisasta

Serbeti

4 su bardag seker

1,5 su bardagi su

% limon
Hazirlanis
Bir tencerede seker, su ve birkac
damla limon suyu kaynatilarak
serbet hazirlanir ve sogumaya
birakilir. Bir tepsiye sivi yag, kabartma tozu, yogurt ve yumurta konularak karistirildiktan
sonra alabildigince un konularak kulak memesi kivaminda bir hamur yogrulur. Yogrulan
hamur otuz dakika dinlendirildikten sonra 6nce iki esit parcaya ayrilir. ilk yarim parcadan
onbesadet yumak hazirlanip nisasta yardimiyla kahvalti tabagi biyukliginde on bes adet
yufka acilir. ik bes yufka, aralarina nisasta serpilerek st tiste konulur ve oklavayla tepsi
buyikliginde tek yufka haline getirilir. Yagin tavada eritilen bir kismiyla tepsi yaglanarak
acilan birinci yufka tepsiye yayilir. ikinci bes yufka ile liciincii bes yufka da ayni sekilde
acihp aralarina yag surdlerek Ust Uste yayilir ve Ggtinct yufkanin Gzerine kicuk parcalara
ayrilmis ceviz serilir. Hamurun diger yarisi da ayni sekilde onbes adet yumak haline
getirilip yufkalara donustiruldikten sonra ilki i¢ serilen yufkanin lzerine gelmek lzere
aralarina yag strulerek tepsiye dosenir ve baklava dilimi seklinde dilimlenir. Kalan yag,
tavada kalan yagin Gzerine bosaltilip daglanarak tepsinin Gzerine dokuliir ve nceden 150
derecede sitilmis firina siiriiliir. Uzeri pembelesince firindan cikarilarak soguk serbet
dokullp servis yapilir.
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Malzemeler (6 Kisilik)

2 su bardagr irmik

2 su bardagi seker

2 su bardagi su

Tyemek kasigi limon suyu
Y2 yemek kasigi sade yag
Ceviz (ya da fistik)

Hazirlanisi

iki su bardagi seker tencereye konulduktan sonra yarim bardak su ilavesiyle kaynatilir,
agda halini alinca limon suyu eklenir. iki bardak irmik atesten alinan sicak agdaya
karistirilir ve yaglanan tepsiye sicak olarak yayilip diizlestirilir. Uzerine ceviz ya da fistik
eklenen karisim baklava seklinde dilimlenip soguduktan sonra servis yapilir.

Aiyet Oloun
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HALBUR TATLISI

Malzemeler (6 Kisilik)

1 kg paket un

1 paket yag

2 yumurta

2 yemek kasigi sirke veya limon suyu
1 bardak sadeyag

Serbeti

3 su bardagi toz seker

3 su bardagi su

% su bardagi limon suyu

Hazirlanisi

Tepsiye bosaltilan un, bir tutam tuz ve kabartma tozuyla karistirilir, bir tavada daglanan
yagin lUzerine bosaltilir. Biraz kasikla sonra da el ile, cigkofte gibi yogrularak birbirine iyice
kanistirildiktan sonra ortasi acilarak iki yumurta, sirke veya limon suyu dokulip azicik
suyla kati bir hamur yogrulur. Ceviz blyukliginde alinan hamurlar halbur (veya bir
stizgecin) sirtinda parmak yardimiyla basilarak yuvarlanir, hurma sekli verilir. Yagda
kizartihp daha 6nceden tencerede hazirlanmis ve sogumus olan ¢ su bardagi seker, li¢ su
bardagi su ve limon suyundan olusan seker balinin icine atilir. Canina cekince servis
tabaginaalinir.

Afiyet Glsun

*Halbura basma ya da hurma tatlisi da denilir.
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Malzemeler (4 Kisilik)

1,5 su bardagi nisasta
1 su bardagi tizim pekmezi
2 su bardagi yag

Hazirlanisi

Bir tencereye siviyag konularak isitilir. Nisasta tencereye dokilerek hafif ateste tane tane
oluncaya kadar kavrulduktan sonra icerisine pekmezi ilave edilir. Bulgur gibi tane tane
oluncaya kadar karistirildiktan sonra atesten alinarak soguk olarak servis yapilr.

Aiget Olsan

*Asli‘aside olup Arapca bulamacg demektir. Pekmezli nise helvasi da denilir.
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HAYTALVA'

Malzemeler (6 Kisilik)
2 kg st

7 yemek kasigi dolusu
bugday nisastasi

2 su bardagi seker

Hazirlanisi

Birtlirsu muhallebisidir. Bir kaseye iki su bardagi sut konulduktan sonra icine nisasta
dokilur, nisastalar toplanmasin diye iyice cirpilir. Diger taraftan siit bir tencereye
bosaltilarak atese konulur, kaynayinca nisastali siit agir agir icerisine karistirilir. Dibini
tutmamasi icin kisik ateste karistirilip on dakika kadar iyice kaynatildiktan sonra yayvan
bir tepsiye bosaltilir, donup soguyunca kurumamasi icin Uzerini kaplayacak sekilde
yavasca su doldurulup buzdolabina konulur. iki bardak sekerin iizerine iki bardak su
bosaltilir, erivinceye kadar karistirildiktan sonra serbet haline getirilir. Yenilecegi zaman
kiip seker biyiikliigiinde dogranip kaselere konur. Uzerine sade veya seker boyali
serbet/gulsuyu dokulerek yenilebilecegi gibi; visne suyu, portakal suyu/serbeti dokulerek

de yenilebilir. Soguk, mimkinse buzlu yenilmelidir.

*Komsu illerde Haytayla, Haytali (Hiytali), ya da Haytali denilir.
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HIRTLEVIK

Malzemeler (6 Kisilik)

2 yumurta

T cay bardagi yogurt

2 cay bardagi sadeyag
1 paket kabartma tozu
% limon suyu

% kg dovilmis ceviz

T paket un

Serbeti

3,5 su bardagi seker

T cay kasigi limon suyu
2 bardak su

Hazirlanisi

Serbetin hazirlanigi: Seker ve su
bir tencerede kaynatilir, icerisine
bir cay kasigilimon suyu ilave edilerek sogumaya birakilir, serbet yapilir.

Bir tepsiye iki yumurta, bir cay bardagi yag, bir cay bardagi yogurt bir paket kabartma
tozu, limon suyu ve un eklenerek kulak memesi yumusakhginda yogrulan hamur ceviz
buyikliginde yumak yapilir. Nisastayla baklava hamuru inceliginde acildiktan sonra bir
kat yufka serilir ve icerisine ceviz serpilip oklavaya sarilarak bukulir. Oklavanin
uzerindeyken hamur iki elle iki taraftan oklavanin ortasina dogru bizilir ve oklava
cekildikten sonra bes-alticm. uzunlugunda dilimlere ayrilarak yaglanmis tepsiye dizilir. Bir
cay bardagi sadeyag eritilip lzerine dokuldukten sonra 6nceden 170 derecede isitiimis
firnda Usti pembelesinceye kadar pisirilir. Firindan cikarilinca tzerine soguk serbet
dokilir, istege bagliolarak tzerifistikla stislenerek servis yapilr.

AMiget Olsun

*Urfa'da hirtlek, girtlak'a verilen isimdir. Tatlinin girtlagin bogumlu sekline benzemesinden dolayi bu isim verilmis olabilir.
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Malzemeler (6 Kisilik)

1Tkg hurma
% kg tuzsuz Urfa peyniri
2 su bardagi sadeyag

Hazirlanisi

Hurmalarin Uzerine sicak su dokilerek otuz dakika bekletildikten sonra ortadan ikiye
bolunerek cekirdekleri cikarilir. Genis bir tavaya konulup isitilan yaga hurmalar atilarak
birkac kez cevrilir. Uzerine 6nceden dilimlenmis ve suyu alinmis peynir dokiildiikten sonra
hurmalarla peynir birbirine karistirilarak tavanin agzi kapatilir ve dinlendirildikten sonra
sicak olarak servis yapilir.

AMiget Houn
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Malzemeler (6 Kisilik)

T kg kuru incir

1 su bardagi ceviz igi
1 su bardagi tozseker
1 su bardagi su

1 su bardagi siit

% kg kaymak

1 tath kasigi targin

Hazirlanisi

Yikanan incirlerin tzerine ilik su cekilerek yumusayincaya kadar bekletilir. Alt kismi
parmak yardimiyla oyulan incirlerinicleri, iri cekilmis ceviz, tarcin karisimiyla doldurularak
kapatilir ve Uizerindeki saplari kesilerek tencereye dizilir. Diger taraftan seker, siit ve su, bir
kapta sekerler eriyinceye kadar karistirilip tencereye dokdilir. Orta i1sidaki ateste, suyu
agda kivamina gelinceye kadar pisirilir. Servis tabagina alinan incirler, tizerlerine kaymak
ve seker balidokulerek soguk olarak yenilir.

AMiyet Oloun
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KADIBEYNI’

Malzemeler (1 Kisilik)

1 orta boy kase yogurt
Tyemek kasigi kara pekmez
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Hazirlanisi

Bir kaseyogurdunigine bir kasik pekmeziyice karistirilarak yenilir.

AMiget Olun

*Birecik civarinda fakibeyni, Ege Bélgesinde kargabeyni olarak da adlandiriimaktadir.

PASK]




CARSI KATMERI

Malzemeler (6 Kisilik)
1 cay bardagi sadeyag

2 yumurta

4 yemek kasigi yogurt
% limon

1 paket kabartma tozu

T tutam tuz
Alabildigince un

Ici

750 gr tuzsuz peynir

1 su bardagi sadeyag

4 su bardagi seker

1,5 bardak su

Birkac damla limon suyu

Hazirlanisi

Cukur bir kaba bir cay bardagi yag, dort yemek kasigi yogurt, iki yumurta, kabartma tozu,
tuz ve yarim limon suyu katilarak karistirilir. Alabildigince un ilave edilerek kulak memesi
kivaminda bir hamur yogrulur, en az yarim saat dinlendirilir. Hamur ikiye bélinerek otuz
tane bilyeden biraz blyuk yumak yapilir. Her yumak nisasta yardimiyla cay tabagi
buyukligunde acilir. Acildiktan sonra tek tek aralarina nisasta serpilerek bes tane Ust Uste
konulup tepsi buyukligiunde yufka acilir. Bu yufkadan Ug tane (st Uste serilir, sonra
peynirler ezilip ufalanarak yufkalarin tzerine dizilir. Geriye kalan onbes yumak ayni
sekilde acilip Ug kat olarak peynirlerin lizerine serilir. Kare seklinde dilimlenip lzerine
sadeyag daglanarak dokdilir. Orta hararetli firinda pembelesinceye kadar pisirilir. Diger
tarafta dort su bardagi sekerle birbuguk su bardagi su karistirilarak bir kag damla limon
suyu ilave edilerek kaynatilir. Hazirlanan bu serbet sogutularak firindan sicak ¢cikmis olan
katmerin Uzerine dokulur.

AMiyet loun
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Malzemeler (4 Kisilik)

2 su bardagi un
% su bardagi sadeyag
2 su bardagi tozseker

Hazirlanisi

Un ve sudan olusturulan ekmeklik hamurdan ceviz iriliginde parcalar kopartilarak yufka
acilir, Uzerine sadeyag surlir. Her tarafina tozseker serpistirilen yufka 6nce yanlardan
ikiye katlanir sonra tekrar zarf seklinde katlanir ve yanlardan bastirilarak sacda iki tarafi
kizarincaya kadar pisirilir, arzu edilirse lzerine seker serpilerek sicak servis yapilir. Daha
cok evde ekmek yapilan glinlerin tathsidir.

Afiyet Glsun
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URFA USULU KATMER

Malzemeler (6 Kisilik)

1 kg baklavalik un

1 kg tuzsuz Urfa peyniri
2 yumurta

2 kasik yogurt

1 cay bardagi sadeyag
3 bardak tozseker
Limon suyu

Tuz

Hazirlanisi

Un, iki yumurta, bir cay bardagi sadeyag ve biraz tuz konularak yogrulur, bir-iki kasik
yogurt ilavesinden sonra yarim saat dinlendirilir. Surup icin ayri bir kapta l¢ bardak seker
iki bardak su kaynatilir, bir kasik limon suyu ilavesinden sonra sogutulur. Yogrulan
hamurdan ceviz iriliginde kiictik parcalar alinarak oklava ile ¢ok ince acilir. Tuzsuz Urfa
peyniri ufalanarak orta yerine konulduktan sonra yanlardan katlanarak peynirin Usti
kapatilir, alt ve Ust kismi Ustiine katlandiktan sonra su ile yanlar bastirilir. Kizgin yagda
kizartildiktan sonra batirildigi surubu iyice cekince servis tabagina alinir, yenilir.

Aiget Oloun
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KAVYISI TATLISI

Malzemeler (6 Kisilik)

% kg kuru kayisi
4 su bardagi su
¥ kg tozseker
250 gr cevizici
%2 kg kaymak

S o ' -

Hazirlanisi

Yikanan kaysilar derin bir kap icerisinde islatilarak bir gece bekletilir. Birtencereye dort
bardak su, seker ve kayisi konulur. Kayisilar irilesip sisinceye kadar haslandiktan sonra
atesten alinip sogumaya birakilir. Soguyan kayisilar yanlamasina yarilip kanat seklindeki
cevizlerle doldurulur. Servis tabagina alinip tizerilerine kaymak konulur ve tenceredeki
serbetten dokilerek soguk olarak yenilir.

Afiyet Glsun
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Malzemeler (3 Kisilik)
250 gr sadeyag

2 su bardagi un

2 su bardagi tozseker

Hazirlanisi

Sade yagdan bir yemek kasigi blyukligundeki parca ayrildiktan sonra geri kalani (arzu
eden lzerine de ekleyebilir) tavaya konularak eritilir. Unilave edilip pembelesinceye kadar
ivice kavrulduktan sonra bir yemek kasigr seker katilarak pisirilir. Muhallebi kivamina
gelince, igerisine geri kalan seker konularak iyice karistirilir (Arzu eden sekeri tizerine de
ekleyebilir). Servis tabagina konulduktan sonra ayrilan yag daglanarak tizerine dokdlir.

AMiget Olsan
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KUNCULU AKIT

Malzemeler (6 Kisilik)

3 su bardagr yikanmis
temizlenmis kiincl

1 su bardagi pekmez

1 su bardagi kirik ceviz igi
Tyemek kasigi toz seker

Hazirlanisi

Tavaya konulan yikanmis kiinciiler kisik ateste iyice kavrulduktan sonraicine pekmezilave
edilerek katilasincaya (-akitlasincaya) kadar ateste tutulur, seker ilave edilip karistirilir ve
atesten alinir. (Kivamini anlamak icin bir kdseye soguk su konularak pisen 'akittan bir
tutam icine atihr. Donarsa olmus demektir, eger dagilirsa biraz daha pisirilmesi gerekir)
Islak bir tepsiye dokilen 'akit, kasikla bastirilarak yayihr. Ceviz parcalari ayiklanip Gzerine
serildikten sonra soguk bir yerde donmaya birakilir ve dilimler halinde servis yapilarak
yenilir.

Afiyet Glsun

*Kiincd, Urfa agzinda susam'a verilen addir. 'Akit ise, seker veya pekmez kaynatilarak elde edilen ¢ok koyu yapiskan
maddedir. Arapca 'akide sézcugiinden gelir.
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Malzemeler (12 Kase)

2 kg sut

7 yemek kasigi tepeleme piring unu
%2 kg toz seker

Tarcin

Hazirlanisi

Tencereye bosaltilip atese konulan stt, kaynamaya birakilir. Ayri bir kaba iki su bardagi siit
uzerine yedi yemek kasigi piring unu konulur ve eriyinceye kadar karistirihr. Bu karisim,
tencerede kaynayan sute yavas yavas ilave edilip kisik ateste unun kokusu kayboluncaya
kadar karistirilarak pisirilir. Seker ilave edildikten sonra bir tasim kaynatilip atesten
alinarak sogumasi icin kaselere bosaltilir. Uzeri tarcinla siislenerek servis yapilir.

AMiget Olsan

*Urfa agzinda muhallebiye ya da mahallebiye. Arapca siit anlamina gelen halib'den tiireyen bir sozciiktiir. Davet ve
ziyafetlerde tercih edilen bir tathidir
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Malzemeler (4 Kisilik)
2 yemek kasigi dolusu
bugday nisastasi

1 litre su

1 su bardagi tozseker

Bir tencereye su ve nisasta bosaltilarak atesin lizerinde karistirilir. yice kaynatilip
pisirildikten sonra birtepsiye bosaltilir, soguyunca kicuk kipler seklinde dogranir. Bir
bardak sekerin lizerine iki bardak su bosaltilir ve iyice karistirilir. Eridikten sonra paliza'nin
uzerine dokulir. Seker boyasi konulabilecegi gibi meyve sulari katilarak da daha ¢ok
buzlu/soguk olarak yenilir.

Hazirlanisi

Afiyet Olsun

*Su muhallebisi olarak bilinen pallze, palGde; Farsca, pelte, siziilmis anlamlarina gelir. Eskiden sokaklarda satilirdi.
Birecik'de cicili bicili denilir, Adana civarinda sokaklarda bict bici adiyla satilir.
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PATLICANTATLISI

Malzemeler (6 Kisilik)

1 kg kiictk boy patlican

1 kg tozseker

2 bardak su

150 gr badem

150 gr fistik

2 paket snober

1 cay kasigr karanfil
Tyemek kasigi limon suyu

Hazirlanisi

Seker, su bir tencereye konularak kaynatildiktan sonra limon suyu ilave edilerek serbeti
hazirlanir. Kiiglik boy patlicanlarin saplari kesilir, icleri biraz oyulduktan sonra acisini
almak icin az tuz ve az sekerle hazirlanmis suda bir siire bekletilir. Sudan ¢ikarilip sikilinca
bol suyla yikanir. Bir tencereye konularak kaynamaya birakilan iki bardak su kaynara
gecince patlicanlar icerisine atilir, yumusayincaya kadar pisirilir, tencereden alinip
soguyunca kurulanir. iri cekilmis badem, fistik, karanfil, snober eklenerek hazirlanan ic,
patlicanlara doldurulur, agzi agiimamasi icin temiz ince iplikle baglanir. Hazirlanmis seker
balina atilarak kaynatilan patlicanlar biraz soguyunca iplikleri alinarak servis tabagina
dizilir ve tenceredeki serbeti izerine dokulerek soguk olarak servis yapilir.

AMiget Olan

292




PEVNIR TATLISI

Malzemeler (5 Kisilik)
3 bardak toz seker

6 bas Urfa tuzsuz peyniri
1,5 bardak su

Tadet yumurta

1 su bardagi sadeyag

% limon suyu

1 cay kasigi karbonat
Yeterince un

Hazirlanisi

Peynirler genis bir kaba konularak ezildikten sonra icine yumurta kirilip, bir cay kasig
karbonat, alabildigince un ilave edlir. Kulak memesi yumusakliginda yogrularak kiguk
ceviz buyuikliginde yumaklar yapilir. Yumaklara elde sekil verilerek ortasi parmak
yardimiyla delinip kizgin yaga atilir. Pembelesinceye kadar kizartildiktan sonra seker
balina atilarak servis yapilir.

Serbetin Yapilisi

Seker derince bir kaba konulup tizerine su ilave edilerek bir-iki tasim kaynatilir. Limon
suyu konulup l¢ dakika sonra atesten alinir.

Afiyet Glsun

PASK]




PEVNIRLI HELVA’

Malzemeler (6 Kisilik)

%2 kg tuzsuz

Urfa peyniri

1 su bardagi sadeyag
2 su bardagi un

2 su bardagi tozseker

Hazirlanisi

Tozsekerin lGzerine bir bardak su konularak eritilir.

Peynirler yikanip ince dilimler halinde dograndiktan sonra suyu stzdlir. Bir tavaya
bosaltilan yag hafif ateste isitildiktan sonra un ilave edilerek yaklasik yarim saat stireyle
surekli karistirihr. Un hafif pembelesinceye kadar kavrulduktan sonra icerisine eritilmis
seker dokulerek iyice karistirihir. Helva kivamini bulunca ortasi acilip peynir konulur, tzeri

helvayla kapatilip tavanin kapagi ortulur. Peynirler eriyince karistirilip servis tabaklarina
alinir.

AMiyet Ooun

*Bahar aylarinda, 6zellikle yaprak sarmasiyla birlikte yenilen bu tatl ‘cennet camuru’ diye kutsanir. Helva, Arapca un, yag ve
sekerden yapilan tatliya verilen addir.
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PEVNIRLI KADAVIF

Malzemeler (4 Kisilik)

1 kg tel hamur

750 gr tuzsuz peynir

1 paket tereyagi

% kahve fincani pekmez
3 su bardagi tozseker

1 bardak su

" limon suyu

E

Hazirlanisi

Yarim paket tereyagi hamura yedirilecek kalan yag pekmezle karistirilip yarisi tepsinin
icerisine surulur. Yagla karistirilmis olan hamurun yarisi alinip el islatilarak tepsiye
bastirilarak yayilir. Peynir ince ince dilinerek hamurun iizerine yerlestirilir. Uzerine
hamurun diger yarisi yine elle bastirilarak yerlestirilir. Ocagin tzerinde cevrilerek pisirilir.
Alti pisince bir tepsinin tersine cevrilerek pisirilen tepsi tekrar kalan yagla ovulup
kadayifin pismis ylzu disariya getirilerek hamur yiizl tepsiye rahatca konulur ve alt yizi
de ayni sekilde kisik ateste pisiriimeye baslanir. Diger taraftan ¢ bardak sekerin igerisine
su ve yarim limon suyu ilave edilerek serbet yapilir ve sogutulur. Soguk serbet sicak

kadayifin Gzerine dokdldr. Aot O

*Kadayif, Arapca kesmek, kirpmak anlamina gelen Kat' kokiinden gelir. Urfa'da pendirli kadayif olarak bilinen bu tathnin tel
tel olanina tel kadayif, kadayif telinin kirilip ufalanmasi suretiyle yapilan sekline kirma kadayif adi verilir. Taze peynirin
bulunmadigl, daha ¢ok kis aylarinda cevizli kadayif da yapilir.
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Malzemeler (12 Kase)
2 kg sut

1 cay bardagi piring

2 kg tozseker

Tyemek kasigi piring unu
2 su bardagi su

Hazirlanisi

Yikanan piring bir tencereye konulur, su ilavesiyle eriyinceye kadar pisirilir. Bir kaba
bosaltilan site bir yemek kasigr piring unu katilip karistirildiktan sonra tenceredeki
pirincin Gzerine dokullip agir agir karistirilmaya devam edilir. Bulamag kivamina gelince
sekeriilave edilip bir tasim kaynatilarak atesten alinir, kaselere bosaltilir.

AMiget Olsan

*Urfaagzindasiitlag'a verilen isim
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Malzemeler (4 Kisilik)

3 bardak un
Tyumurta

2 cay kasigl karbonat
2 cay kasigl tuz

1 bardak sut

5 bardak su

% kg ceviz

1 tath kasigi targin

Serbeti

3 su bardagi toz seker
1,5 bardak su

3-4 damla limon suyu

2 yemek kasigi sadeyag

Hazirlanisi

Tim malzemeler derince bir kaba konularak iyice cirpilip sivi bir hamur elde edilir
(Yumurta konulmasi istege baglidir). Blyuk yagsiz sillik tavasi atese konulur, bir yemek
kasigi sivi yag konularak icerisi yaglanir. Fazla gelen yag bir kdseye dokulir. Yaglanmis
kizgin tavaya bir kepge sivi hamurdan dokuilir. Tavanin her alanini kaplayacak sekilde
gezdirilip Uzerinde fazlalik olusursa tavadan kaba bosaltilir. Burada dikkat edilmesi
gereken sey hamurun ince olmasidir. Kisik ateste iki ylzU pisirilen hamur orta boy bir
tepsiye konulur. Uc kat hamur serildikten sonra ayiklanmis ve cekilmis ceviz hamurlarin
Uzerine yayilir. Yeniden ¢ kat hamur yayildiktan sonra tepsi hazir vaziyete gelir. Bicakla
dilimlenir. Diger taraftan yag, su, seker, birtencereye konularak kaynatildiktan sonra
limon suyuilave edilerek serbet hazirlanir. Sicak sicak tepsiye dokdulur.

AMiget Olsun

*0ynak, suluanlamlariniiceren Farsca Sellak, Kirtce $il sézetigunden turedigi saniimaktadir. Ermenice il kdkiinden geldigi
ilerisurtlen MisalliBiiylik Tirkce Sozliik'de (Ayverdi, Ist. 2008) kaynak ve koken belirtilmemistir.
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Malzemeler (6 Kisilik)

2 ekmeklik mayali hamur

2 bardak sut

2 yumurta

1 cay bardagi sadeyag

3 cay bardagi tozseker ya da pekmez
3 su bardagi su

1 su bardagi ceviz igi

Hazirlanisi

Bir kaba bosaltilan hamurun icine iki yumurta ve iki bardak sit konularak iyice ¢irpilir.
Kepceyle alinan ¢irpilmis hamur yaglanmis tavaya dokulerek kisik ateste ve cay tabagi
buyukligunde iki yuzuyle pisirilir ve hamur bitene kadar tava surekli yaglanir. Bir
tencereye artan yag konulur. Eriyince (¢ bardak su ve U¢ bardak seker ve yag konulup
kaynatilir ve tas ekmeklerin tizerine dokulir. Balini canina iyice cekince lizerine cekilmis
cevizdokuldr.

AMiget Oloun

*Urfa agzinda bazi s6zciiklerin basindaki (t) harfi; tarak, tatl, tuz ve tas'ta oldugu gibi bazen (d) harfine dénustiigiinden das
ekmegi seklinde soylenir.
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UN BULAMACI

Malzemeler (3 Kisilik)

2 cay bardagi un

2 cay bardagi tozseker/pekmez
2 yemek kasigi sadeyag

3 su bardagi su

Bir tutam tuz

Hazirlanisi

Tencereye konulan yag atesin uzerinde biraz eriyince icerisine su ve un ilave edilerek
araliksiz karistirilir. Bu arada bir tutam tuz atilir ve unun tadi kesilinceye kadar pisirilir.
Arzu eden sekeri ya da pekmezi icerisine karistirarak; arzu eden lzerine serperek servis
yapar.

Aiyet Olsun
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YAGLI DOGMEC

Malzemeler (4 Kisilik)
%2 kg un

1 cay kasigi tuz

1 su bardagi sadeyag

2 su bardagi tozseker

Hazirlanisi

Genis bir tepsiye konulan un, tuz ve suyla hamur yogrulur. Bezeler yapilir, bazlamactan
biraz daha kalin ekmekler acilarak sacda pisirilir. Sicak bazlamaglarin tzerine sadeyag cig
olarak konularak ovulmaya baslanir, iri bulgur kivamina gelinceye kadar bu isleme devam
edilir. Uzerine serpilen tozseker karisinca servis tabaklarina alinir.

AMiget Ooun
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VOGURT TATLISI

Malzemeler (4 Kisilik)

2 adet yumurta

> paket kabartma tozu
% cay kasigl tuz

1 su bardagi yogurt

1 bardak kizartma yagi
Alabildigince un

Serbeti icin

2 su bardagi su

2 su bardagi tozseker

1 tath kasigr limon suyu

Hazirlanisi

Bir tencereye seker ile su konulup kaynatihr, limon suyu ilave edildikten sonra atesten
alinarak sogumaya birakilir. Bir kaba un, tuz, yogurt, yumurta ve kabartma tozu alinarak
kanistirilir. Meydana gelen yogurt kivamindaki hamurdan, sivi yaga batirilmis kasik
yardimiyla kiiciik parcalar alinarak derin bir tencerede kizginlasan yaga atilir. lyice
pembelesince yagi stizulir, soguk serbetin icerisine atilir. Serbeti cekince servis tabagina
alinip tizerine ince dovulmis fistik/hindistancevizi serpistirilerek yenilir.

Afiyet Glsun

*Lokma tathsiolarak da bilinir.
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Hazirlanisi

Malzemeler (4 Kisilik)

1 su bardagi piring

1,5 su bardagi toz seker

1 cay kasigr zerdecal

1 cay kasigi safran veya haspir
1 kahve fincani gllsuyu

4

Kuzu ici pilav - Zerde

Pirinc yikanarak tencereye konulur. Uzerine ii¢c su bardag su ilave edilip pirincler
tamamen eriyinceye kadar pisirilir. Eriyen pirincin lGzerine seker ve zerdecal ilave edilir.
Daha sonra geceden giilsuyu icerisinde eritilmis safran ilave edilerek bir tagim kaynatilr.
Kaselere konulan zerdenin lzerine arzuya gore urfa fistigi, kus Gzimu serpistirilerek

soguk olarak servis yapilr.

AMiget Olsan

*Farscasarianlamina gelen zer, zerd’den tiiremistir. Kuzuigi-pilavla birlikte diigiin yemegi olarak yenilir.
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Malzemeler (5 Kisilik)
Firindan iki ekmeklik eksi hamur
750 gr tozseker

% limon

1 su bardagi sadeyag

Hazirlanisi

Hamur yogurt kivamina gelinceye kadar suyla yumusatilir. Zingilin 6zel tavasi” icerisine
sivi yag konulur. Yag, kizgin hale gelince o yuvarlaklarin igine kepceyle hamurlar dokultr
ve pembelestirilir. Diger yandan tozsekerden seker bali yapilir. Birkag damla limon sikilir.
Kizaran zingiller sogumus seker bal ina atilarak servis tabagina al inir.

Afiyet Glsun

*Komsuillerde ziingiil de denilir.
**Zingil tavasi: Tabaninda kiiclik yarim portakal seklinde 7-8 adet cukurlar bulunan 6zel tava.
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Hacibanlar Evi (Simdi Mutfak Miizesi)



Malzemeler (3 Kisilik)

2 su bardagi koruk suyu
1 tath kasigr seker

6 yumurta

1 cay bardagi sadeyag
Tuz

Hazirlanisi

Genisce bir kap icerisine koruk suyu konulur. Diger taraftan yumurtalar derince bir kapta
tuz ilave edilerek cirpilir. Cirpilan yumurtadan bir yemek kasigi alinarak koruk suyunun
icerisine sekerle birlikte ilave edilerek karistirilir. Tavaya yag konularak isitilir. Isinan yagin
icerinse yumurtalar dokilip omlet seklinde pisirilir. Pisen yumurtanin lzerine
hazirlanmis olan koruk suyu dokilerek kaynamasi beklenir. Bir tasim kaynayinca servis
yapihr.

Afiyet Olsun

*Urfa agzinda eskiliyumurta.
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Malzemeler (4 Kisilik)

1,5 bardak nohut
1 bardak bugday
Tuz

Karabiber

e — -

Bakla Hedigi

Bugday Hedigi

Hazirlanisi

Nohutla bugday geceden yikanarak, diidiiklii tencereye konulur. Uzerine su doldurularak
birakilir. Ertesi glin o suyu stizilerek tizerine yeniden dort bardak kadar su konularak agzi
kapatilir. Kaynara ¢ikinca atesin alti kisilir ve bir saat pisirilir. Tencerenin agzi acildiktan
sonra, tuzu ve karabiberi serpilerek sicak servis yapilir. Yapanin zevkine gére ustu degisik
lezzetlerle stslenebilir.

Aiget Oloun

*Kaynatilmis bugday, bulgur vs. hububat anlamma gelen Hedik sézcligliniin Ermenice Hatik sézctiglinden geldigi
zannediliyor. Bu en yaygin sekli, cocuklarin ilk dis ¢cikarmasi dolayisiyla (dis hedigi) ya da misafire ikram olarak kullanildigi
gibi; Urfa'da, pakla hedigi ve bugday hedigi bicimlerinde de yapilir ve tiketilir.
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ISOT RECELLI
YUMURTA

Malzemeler (2 Kisilik)

1 yemek kasigi biber salcasi
4 adet yumurta

2 cay bardagi sadeyag

Hazirlanisi
Tavaya konulan yag isininca biber salcasi eklenerek kavrulur. Bir kaseye kirilip ¢irpilan

yumurta tavaya dokullir ve biber salcasiyla karistirilarak pisirilir. Biber salcasi tuzlu
olduguicin tuzilavesine gerek yoktur.

AMiget Olsun
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KARLAMAC

Malzemeler
Kar
Pekmez / Surup

Temiz karlar veya ezilmis buzlar bir tabaga alinarak uzerine, tercihe gore, sekerli siit,
pekmezya da cesitlimeyve suruplaridokilerek karistirilip yenilir.

|

Hazirlanisi

Aiget oun
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Malzemeler (5 Kisilik)
1 kase kaynatilmis bugday
1 kase karpuz cekirdegi

1 kase menengig

1 kase kendir tohumu

1 kase kincl

Hazirlanisi

Yukaridaki malzemelerin her biriayri ayri tavada az tuzlu suicinde hafif kavrularak tepsiye

dokultp karistirihr. Kavanozlara ya da torbalara konularak saklanir. Kis gecelerinin
cerezidir.

AMiyet Glsan
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Malzemeler (3 Kisilik)
6 adet yumurta

2 cay bardagi sadeyag

1 cay kasigi tuz

Hazirlanisi

Yumurtalar derince bir kaseye kirildiktan sonra tuz ilave edilerek rengi beyazlayincaya
kadar cirpilir. Diger taraftan bir tavaya yag konularak alti yakilir. Yag isininca kasedeki
yumurta tavaya dokulerek iki tarafi hafif kizarincaya kadar pisirilir, servis tabagina alinir.

AMiget Oloun
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KIYMALI YUMURTA

Malzemeler (6 Kisilik)

1 kg yagsiz kiyma et

8 adet yumurta

1 cay kasigi karabiber, tuz
1 cay bardagi sadeyag

1 cay bardagi nar pekmezi

Hazirlanisi

Bir tavaya kiyma et konularak bir cay bardagi suyla bir miktar pisirilir. Pisen et yagda
kavrulmaya baslanir. iyice kavrulan kiymanin icerisine tuz, karabiber eklenerek bir tepsiye
alinir, ortasina yag ilave edilerek acik birakilir. Kisik atesin Gzerine alinan tepsinin ortasina
yumurtalar kirihr, tuz ve kara biber eklenir. Yumurtalar pisince servis tabagina alinip
uzerine nar pekmezi dékulerek yenilir.

Afiyet Glsun
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LEBLEBI UNU

Malzemeler (5 Kisilik)

%2 kg tuzsuz leblebi
1 su bardagi toz seker

Hazirlanisi

Tuzsuz leblebi havanda toz sekerle birlikte dovilerek un haline getirilir. Tabaklara
bosaltilip kasikla yenilir. Yeni dogum yapmis olan kadinlarin hamamda misafirlerine
sundugu bu karisim sair zamanlar ¢cocuklarin severek yedikleri bir yiyecektir.

AMiget Olan
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Malzemeler (6 Kisilik)

1 kg lolaz

1 demet yesil sogan
T demet maydanoz
Kina biberi

5adet limon

Turp

Nane

Tuz

Hazirlanisi

Lolaz temizlenip yikanir ve bir tencereye konularak iyice haslanir. Haslanan lolaz sizgece
alinarak suzllmeye birakilir. Yesil sogan ve maydanoz ayiklanip bol suyla yikanarak
dogranir ve bir kapta karistirihir. Turpun kabuklari soyularak ince, kibritcopu seklinde
dogranir. Limon kesilerek ya da suyu cikarilarak sofraya birakilir.
Lolaz diiriimiiniin” hazirlamsi: Yarim acik ekmek (lavas) icerisine bir cay bardagi
haslanmis lolaz konulur. Daha sonra Uzerine sogan-maydanoz karisimi, tuz, kina biberi
ilave edildikten sonra limon suyu damlatilir ve dirim haline getirilip turp ve ayran
esliginde yenilir.

AMiget Olsun
*Urfa'da boriilce'ye verilen ad.
**Lolaz diirmiigii seklinde soylenir.
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Malzemeler (3 Kisilik)
%2 kg yagsiz kiyma et

5 adet yumurta

1 cay kasigr karabiber, tuz
% cay bardagi sadeyag

Hazirlanisi

Kiyma, tavada pembelesinceye kadar az tuzla kavrulur. Bes yumurta bir kasede cirpilarak
kiymaninicerisine dokulup karistirilir. Pisince Uzerine karabiber serpilerek servis tabagina
alinir. Arzuya gore nar pekmeziya da limon eklenebilir.

AMiget Olsan

*Yumurta kirilarak yapilan yemeklerin genel adi olup, kiyma, sogan, patatesle yapilir.
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PEKMEZLI' YUMURTA

Malzemeler (3 Kisilik)

1,5 su bardagi pekmez
6 yumurta

1 cay bardagi sadeyag
Tuz

Hazirlanisi

Derince bir kabin icerisine yumurtalar kirilir, yarim cay kasigr tuzla iyice cirpilir. Diger
taraftan genisge bir tavaya yag konularak isitilir. Isinan yagin icerisine yumurtalar
konularak omlet seklinde iki tarafi cevrilerek pisirilir. Yumurtalar pisince tzerine pekmez
ilave edilir. Bir tagim kaynatilip atesten alinarak servis yapilr.

Afiyet Olsun

*Urfa agzinda bekmezliyumurta.
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PIRCIKLI KEBABI

Hazirlanisi

Mimkin oldugunca en irilerinden secilen havuglar evlerdeki ocaklarda ya da carsi
firinlarinda kézlendikten sonra soyularak yenilir.

Afiyet Glsun
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SOGANLI YUMURTA'

Malzemeler (4 Kisilik)

4 adet yumurta

2 buyuk boy sogan

3 adet kirmizi veya yesil biber

2 adet orta boy domates

2 yemek kasigi domates salcasi
2 cay bardagi sadeyag

1 cay kasigi karabiber

Tuz

Hazirlanisi

Soganlar ayiklanarak sacak seklinde, biberler kuglk kicuk dogranir. Tavaya konulan
yagda sogan ve biberler pembelesinceye kadar kavrulur. Yarim kasik salca ilave edilerek
kavrulma islemine devam edildikten sonra zar seklinde kabugu soyulmus domatesler
tavaya dokuilerek karistirilir, tamamen suyunu cekince tuz karabiber eklenir. Meydana
gelen harcin icinde yer yer cukurlar acilarak yumurtalar kirilir, tavanin agzi kapatilarak
bes-altidakika kisik ateste pisirildikten sonra sicak olarak servis yapilir.

Afiyet Glsun

*Keribigit yumurtasi da denilir.
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Malzemeler (2 Kisilik)
T buyuk salkim koruk

1 cay kasigi tuz

Tyemek kasigi pul biber

Hazirlanisi

Koruklar tanelenip yikanir. Tuzla kirmizi biber ilave edilerek karistirilip yenilir.

AMiget Olsan
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Malzemeler (5 Kisilik)

15 adet yumurta

10 adet yesil sogan taze sogan
T demet maydanoz

Yeterince un

% kasik tuz

1 cay kasigr karabiber

2 yemek kasigi pul biber

1,5 su bardagi sadeyag

Hazirlanisi

Yumurtalar bir kabin icerisine kirilarak c¢irpilir, icerisine tuz, karabiber, kirmizi biber
konularak karistirilir ve un ilave edilir. Bu malzemeler iyice karistirilip yogurt kivamina
gelince ince kiyilan taze soganla maydanoz ilave edilir. Karisimdan kiictk kepceyle alinip
tavadakikizgin yaga atilir, pembelesinceye kadar kizartilip servis tabaklarina alinir.

AMiyet Glsan
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VOGURTLU YUMURTA

Malzemeler (4 Kisilik)
1 kg yogurt

Kicuk bir bag sarimsak
6 tane yumurta

1 cay bardagi sadeyag
Tuz

Hazirlanisi

Genisce bir kapta sarimsakli yogurt hazirlanir. Diger taraftan genis bir tavaya yag
konularak isitilir. Bir kap icerisine yumurtalar kirihp tuz ilave edilerek iyice ¢irpilir, kizgin
yagin icerisine dokulerek omlet seklinde pisirilir. Pisen yumurtalar sarimsakli yogurdun
icerisine oturtularak servis yapilir.

AMiget Olsan
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Biilbiiller Evi



Malzemeler

1 kg kahve cekirdegi
Su

Kahve Dibegi

[
ks
Acikahve hazirlanisi

Hazirlanisi

Kahve tavasinda karistirilarak kavrulan cekirdek kahve soguduktan sonra dibekte iyice
dovilur. Giimgim adi verilen kaplarda su ilave edilip kaynatilarak telvesi coklinceye kadar
dinlendirildikten sonra bu islem glimgtmlerde bir kag kez tekrarlanir ve kahvenin hulasa
(=0z) haline gelmesi beklenir. Yogunlagmis bu 6z, bosaltildigi cezveden mekkavi denilen
ozel kulpsuz fincanlara genellikle iki yudumluk konularak sicak olarak icime sunulur.

Aiyet Olsun

*Actkahve'ye Arapca hakimiyetindekibdlgelerde “aci” anlamina gelen mirra denilmektedir.
- Bir kilogram cekirdek kahveden 200 kisiye ikram edilecek kahve cikabilir.
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BiVANBALI

Malzemeler

Meyan koki
Su

Hazirlanisi

Toplanan meyankokleri temizlenip kurutulduktan sonra tokmakla ezilip lif haline getirilir
ve bir kap icerisinde suya birakilir. Bir kag kez tekrarlanan bir islemle, stzllip suyu alinan
meyan koku temiz bir cuvala konularak uzerine yeni su cekilir, li¢-dort saat sureyle
bekletilip elde edilen meyan 6z suilavesiyle bardaklara konulup buzlu olarak igilir.

Aiyet Glsun

*Biyan, meyan bitkisine Urfa'da verilen ad.
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Malzemeler

10 kg kara tzim
Tavug tuz

' Tavug nohut
Yesil biber
Pircikli

Hazirlanisi

Yikanmis Gztum salkimlari minciklanarak ¢opleriyle birlikte bazi evlerde i¢ ylizeyine kavun
siiriilen- sirl kiiptin icerisine konulur. Uzerine dnceki yildan kalan bir sise sirke (has sirke)
bosaltilip tuz eklendikten sonra iki stirahi su konulup icerisine beze sarilmis bir avug nohut
tanesi sarkitilir. Kiiptin agzi bezlerle, disi sicak tutacak sekilde sarmalanarak kapatilir ve
sirkeye donusmesi beklenir. Sirkelesme slirecinin tamamlanmasi “sirkenin dénmesi”
olarak adlandirilir. Yaklasik kirk giini bulan bu siirecin sonunda Gzumlerin sikilip
suzgecten gecirilmesiyle duru ve parlak renklisirke elde edilir.

Kirmizilasmamis kiicuk dalbasi yesil biberler alt kismindan azicik yarilarak kiipe/kavanoza
sikica yerlestirilir. Uzerine kiip doluncaya kadar sirke konulur. Uzerine bastiracak tabak
vb. bir kapak konulur, agzi sikica kapatilir, olmasi beklenir. Kis sonunda Urfa'nin yerli

pircikli'si (havuc) de sirkeye atilir.

*Urfaagzinda eksi, eski seklinde séylenir.
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Malzemeler (1 Tepsi)

2 kg kepekKli un
Tuz ve su

Hazirlanisi

Kepekli un, azicik tuz ve su karistirilarak hazirlanan hamurdan parcalar koparilarak
bezeler hazirlanir. Bezeler elde ¢ok kalin simit seklinde sekilendirilir, firin tepsilerine
dizilerek firinda pisirilir. Pisen kahkeler uzun siire bez torbalarda muhafaza edilir. Bu
islemlerin hepsi 6zel kahke firilarinda yapilir. Evden firina sadece kepekli un verilir.

Aiyet Glsun

*Gavur kahkesi de denir.
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Malzemeler

Domates
Tuz

Hazirlanisi

Yikanip legenlere konulan domateslerin ezilmek suretiyle suyu cikarildiktan sonra
posalari iyice sikilir. Posalar azicik su ve tuzla tekrar sikildiktan sonra suyu alinip atihr.
Stzulen sular suzgecten gecirilip tepsilere konulur, sik sik karistirilarak glineste
katilastirilir ve salca kivamina geldiginde kavanozlara alinir.

AMiyet Glsan

*Urfa'da domates salcasina verilen ad.
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HASHAS KAHKE

Malzemeler

Nohut

Tuz
Kepekli un
Su

Hazirlanis

Kepekli una, nohut mayasi katilarak yapilir. (Nohut mayasi, bir siseye konulup lzerine cok
az tuzla sisenin 2/3'l oraninda sicak su ¢ekilen kabuksuz kirik nohutun sicakta bir kag saat
bekletilmesiyle elde edilir.) Ik suyla karisik nohut mayasiyla yogrulan hamur iki saat
kadar dinlendirilip kabarmasi beklenir. Meydana gelen mayali hamur dinlendirilir ve
bilezik sekli verildikten sonra firin tepsilerine dizilerek firina atilir. Tas firinda pisirilen
kahkeler firindan ¢ikip soguyunca tablalarda dagitima gikar. Hashas kahke stitten kesilmis
cocuklara sute dogranip verildigi gibi perhizdeki hastalar tarafindan da ragbet goren bir

yiyecektir. Oﬂ‘y’d Glsun

*Kahke, Arapca bilezik anlamina gelir ve seklinden dolayi Urfa ve civarinda simit cesitleri icin kullanilan genel addir. Hashas
ise agzin icinde kolayca dagilan, gevrek demektir. Hashas kahke, bazi yorelerde Halebi simit olarak adlandirilir. Urfa'daki
kahke cesitleri bundan baska, evlerden firinlara kepekli un génderilerek yaptirilan gavur kahkesi ile carsida yapilip satilan
sekerlikahke ve kiinciilii kahke'dir.
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Malzemeler (Yaklasik 9-10 kg )

100 kg kirmizi isot
Zeytinyagi

Hazirlanisi

Kirmizi isotlar yikanip temizlendikten sonra uzunlamasina ikiye béliinerek tohumlari
cikartilir. Bol glines alan bir yiizeyde yaygilar Gzerine serilir. Bir iki giin sonunda suyunu
cekince naylon torbalara yayilarak konulur gtinese birakilir. Sik sik ters/yiz edilip
kurudugunda uzerine tuzlu 1k su serpilerek karartilir. Kararan isotlar naylon torbadan
cikartilip tekrar yaygilarin tzerine serilir. Kurutulduktan sonra dibekte lzerine birkag
damla zeytinyagi damlatiimak suretiyle déviilir, pul haline getirilir. ince gézlii halburda
elenerek tepsiye alinan isot azicik tuz karistirilarak bir stire glineste bekletilir, sonra cam

kavanozlarda saklanir.

*Isi-ot sozcligiinden tiiremistir ve Urfa agzinda her tiirlli bibere verilen genel addir. Her Urfali, yaz sonu ve sonbahar basinda
'isot ¢lkartmak' telasina dlser. Pul biberin Urfa'daki adi kuru isot'tur. Ortalama bir Urfa evinin yillik tiiketimi, 200 kg. kirmizi
isotun kurutulmasindan elde edilecek 18 kg. civarindaki kuruisottur
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ISOT RECELI*

Malzemeler

1 torba kirmizi Urfa isodu
1 su bardagi zeytinyagi

Y2 yemek kasigr karabiber
2 yemek kasigi targin

3 yemek kasigi tuz

Hazirlanisi

Biberler yikanip tohumlarindan ayrilarak tg¢-dort parcaya ayrilir. Kiyma makinesinde et
gibi cekilerek genis tepsilere konularak suyunu cekmek uzere giinese birakilir. Sabah-
6glen-aksam olmak Uzere ginde en az 3 defa karistirilip suyunu cektikce birbirine
bosaltilarak tepsi sayisi azaltilir. Tamamen suyunu cekince diger malzemeler de eklenerek
iyice karistirilir. Bir gtin de malzemeler birbirine iyi karismasi icin glineste bekletilip daha
sonra cam kavanozlara konularak serin yerlerde saklanir.

AMiget Olsun

*Urfaagzinda biber salcasi
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KEBBAT RECELI

Malzemeler

4 adet blylk boy kebbat
1 kg tozseker
% limon suyu

' Hazirlanisi
Kebbatlarin tzerindeki purtukli
kisimlari cok ince bir bicak
yardimiyla ince ince soyulur. ici
¢ikarildiktan sonra dort esit dikey
parcaya bollinup yikanarak bir
tencereye konulur ve Ulzerine
citkincaya kadar su ilave edilir,
onbes dakika kaynatildiktan sonra
atesten alinarak suyu dokalur.
Uzerine soguk su dokiiliip birkac parcasi bir araya alinarak avuc arasinda suyu sikilir.
Tencereye alinarak tekrar Uzerine su cekilir, bekletilmeye baslanir. Kebbatlarin acimsi
tadinin giderilmesi icin bu islemin birkac yapiimasi gerekir. Kebbatlarin suyu narin bir
sekilde sikilmali kebbatlara zarar verilmemelidir. Kebbatlaraci suyunu tamamen verdikten
sonra bir tencereye seker bosaltilir ve sekeri islatacak kadar su ilave edilerek kaynatilir.
Suyu sikilan kebbatlar tencereye atilir, seker bali kivamina gelinceye kadar pisirilir. Limon
suyu ilave edilerek bir tasrim kaynatilir. Kebbatlar seffaflastiktan sonra atesten alinarak
sogumasi beklenir. Soguyan kebbatlar minik kiipler halinde dogranarak cam kavanozda

korunur. ofﬂ’f/,dﬁﬂsm

*Arapca kdbbad, kebbad 'dan bozma olup turuncgillerden agackavunu'na Urfa'da verilen isimdir. Recelini yapmak
maksadiyla, eski Urfa evlerinin ¢cogunda bir bahce icerisinde bir kebbat agaci bulunur. Dis kabugu sari renkte, kalin ve
girintili-gikintil, i¢i yumurta buylkligiinde ve acimsi, kokusu muhtesemdir. Agirligi bazen bir-iki kiloya yaklasan meyveleri
aralikayisonunda, kendiliginden diisecek hale geldiginde regeliyapilir.
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KIS KABAGI RECELI

Malzemeler

1 adet orta boy kis kabagi
2 su bardagi gun pekmezi

Hazirlanisi

Kabaklar soyulup kip seklinde dogranir. Tencereye konulup bol suda bir tasim
kaynatilarak stizgece alinir. Stizgecten tencereye alinan kabaklarin tizerine pekmez ilave
edildikten sonra kabaklar tamamen yumusayincaya kadar pisirilip sogumaya birakilir

AMiyet Glsan
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Malzemeler

Koruk
Tuz

g

Hazirlanisi

Koruklar tanelenip yikandiktan sonra tokmakla, tuz ilavesiyle doviilerek suyu cikartihr,
sikilarak posasindan ayrilir. Mevsim boyu salata ve yemeklerde kullanilir.

oAMiyet Olsan
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KORUK SURUBU

Malzemeler

1 6lct koruk suyu
1,5 olcu seker

Hazirlanisi

Koruklar asmadan koparilir, tanelenip yikanir, stizgecte kurutulur. Ezilip suyu alinir, cukur
bir kapta bekletildikten sonra tulbentle stizlilerek tencereye alinir. Bir 6lcu koruk suyuna

bir bucuk 0lcl toz seker ilave edildikten sonra bir tasim kaynatilir. Soguyunca siselere
alinir, buzlu olarakigilir.

Aiyet Glsan
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Malzemeler

2 kg un

250 gr sadeyag

200 gr eksi hamur

3 tatli kasigr kiliinge baharati

(boy, mahlep, rezene)”

2 yumurta sarisi

Tyemek kasigi karahavug (corek otu)

Ha2|rlan|§| Kulinge nakislari

Derin bir kaba elenerek konulan unun ortasi acilarak eritilmis yag, (bazen eritilmis peynir
suyu), tuz, baharatlar ve maya olarak eksi hamur ilave edilir ve mayalanmaya birakilir.
Tahta lzerinde hamurdan parcalar koparilarak hazirlanan bezeler merdane ile agilarak
blyik bir simit iriliginde yuvarlak kilceler elde edilir. Kenarlari cirtiklenen (iki parmak
arasinda sekil verme) kilcelerin ortasi tahta kaliplarla (=nakis) sekillendirilir. Hazirlanan
killingeler tepsiye dizilir, Gzerine yumurta sarisi surulerek kara havug ekilir, firina
verilerek pembelesecek sekilde pisirilir.

*Yaklastiriniz: Kilice: Kilge halinde olan
**Boy otu:Cemen,

Rezene: Raziyane, tatlianason,
Mahlep:Idrisagaci'nin bahar olarak kullanilan, nohut biyikliglndeki yemisi
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Malzemeler

3 fincan st

1 tath kasigr seker

3 tath kasigi menengic

Hazirlanisi

Menengicler genis bir tavada kisik ateste rengi koyulasincaya kadar kavrulur. (Tipki kahve
gibi) Sonra dibege konularak macun haline gelinceye kadar dovdlir. Déviilme esnasinda
kendiyaginiverir. Dibekten alinarak kavanozlarda saklanir.

Kahveninyapilis

Cezveye, kac fincan yapilacaksa o kadar siit konulur. Seker ve her fincan icin bir tath kasigi
menengi¢ kahvesi konulur. Kaynara ¢ikinca fincanlara konularak servis yapilir.

Aiget loun
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Malzemeler
20 kg nar

Hazirlanisi

Yaz sonu / sonbaharda toplanan eksi ve mayhos narlar tanelenerek sulari sikilir. Bu nar
suyu agzi acik buyuk tencere veya kazanlarda dort-bes saat kaynatilarak pekmez

kivamina getirilir. Yirmi kilo nardan bir kilo nar pekmezi elde edilir. Yemeklerde ve
bostana'da kullanilir.

AMiget Olun

*Nar eksisine Urfa'da verilen ad.
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Malzemeler

2 kg un

250 gr sadeyag

200 gr eksi hamur

3 tatli kasigi kiliinge baharati

2 yumurta sarisl

Tyemek kasigi karahavug (¢orek otu)

Hazirlanisi

Derin bir kaba elenerek konulan unun ortasi agilip eritilmis yag, (bazen eritilmis peynir
suyu), tuz, baharatlar ve maya olarak eksi hamur ilave edilerek mayalanmaya birakilir.
Tahta Uzerinde hamurdan parcalar koparilarak hazirlanan bezeler merdane ile agilarak
buylk bir simit iriliginde yuvarlak kilceler elde edilir. Kenarlari ¢irtiklenen (iki parmak
arasinda sekil verme) kiilcelerin ortasi tahta kaliplarla (=nakis) sekillendirilir, bicakla d6rde
boltinerek tcgen sekiller elde edilir. Hazirlanan peksimetler tepsiye dizilerek lzerine
yumurta sarisi surulir, corek otu ekilip firina verilerek pembelesecek sekilde pisirilir.

Aiget loun

*Farsca beksimat, Yunanca paksimadi(Farsca Peht: Yassi; Yunanca semidalis: Simit)
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SIRE BULAMACI

EE LW i # !Ff o Malzemeler
L&V 5\ 't e 2 su bardagi pekmez
oA S g 3,5 yemek kasigi un
1‘ 3,5 yemek kasigi nisasta
. 3-4 yemek kasigi tozseker
' 1 su bardagi ceviz ici
Su

Hazirlanisi

Tencereye konulan iki bardak pekmez uzerine alti bardak su bosaltilarak kaynamaya
birakilir. Baska bir kabin icerisinde nisasta ve un, Uzerine konulan iki bardak suyla
kanstirilir. Hi¢ putur kalmayacak sekilde kaynatilarak serbet haline gelen pekmezden bir
kag kepce alinarak un ve nisastali suya kati lir, kanistirilir. Bu karisim, azicik isitilip yavas
yavas tenceredeki serbet icerisine bosaltilir ve karistirihp iyice kaynatildiktan sonra
muhallebi kivamina geldiginde damak zevkine gore seker katilarak tabaklara bosaltilir,
Uzerine ceviz dokdlerek yenilir.

Aiyet Glsun

*Sire cesitlerinden ¢cekgek, kesme, bastik,sucuk'un her birinin bulamaci farkhdir..
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BASTIK

Malzemeler
Sirelik Gzim
Bugday nisastasi
Un

Hazirlanisi

Bastik bulamacinin kivami sucuk bulamacindan biraz ince olur, bu nedenle nisasta orani
azaltilir. Hazirlanan bulamac yere yayilan bastik bezlerinin tizerine kollu tasla dékiiliir. ince
bir tabaka halinde esit oranda yayilmasiicin iki kisi bezlerin ucundan tutar. Bezin altindan
oklavayla egim yapilarak bulamacin fazlasi alinir, dliz bir zemine yayilarak kurumaya
birakilir. Kuruyan bastiklar ertesi glin bez ters cevrilerek islatilir, yavasca bezden ayrilir,
nisasta serpilerek katlanir bez torbada saklanir.

Aiget Olsun

*Bastik, cekcek, sucuk, kesme, bunlarin bulamaglari ve muska'nin timiiniin yapilis stireci Urfa'da sire ¢cikarma olarak
adlandirilir.
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Malzemeler
Sirelik Gzim
Bugday nisastasi
Un

Hazirlanisi

Nisasta orani biraz fazla olacak sekilde sucuk bulamaci gibi hazirlanir. iki saat siireyle
kaynatildiktan sonra kenar yuksekligi bes-alti cm olan tepsilere dokulur. Yedi-sekiz saat
sonra dilimlenip temiz bezlerin tzerine dizilir iki glin boyunca ters/yuz edilerek ceuvrilir,
kuruyunca nisasta serpilerek bez torbalarda saklanir.

AMiyet Glsan
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Malzemeler
Uziim

Bulgur
Nisasta

Un

Targin
Karanfil

Hazirlanisi

Tanelenip yikanan tzumler ezilip kaynatilir, serbetlesince bulgur ilave edilir ve pismeye
birakilir. Bir kovaya birkac tas serbet konulup sogutulduktan sonra un ve nisastayla
karistin lireritilir, Gzerine yine serbet ilave edilir. Kaynayan kazana yavas yavas
karistirilarak bulamag haline getirilir. iki saat kadar pistikten sonra tarcin ve karanfil
eklenip karistirilir, Dokildugl tepsilerde bir giin bekletildikten sonra dikdértgen/kare
seklinde kesilerek bez tizerinde kurutulur. Nisastaya bulanarak saklanir.

Aiyet oun
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Malzemeler

1 kg fistik veya ceviz
1 kg tozseker

Tyemek kasigi tarcin
2 bakim (bez) bastik

Hazirlanisi

Bulamag bezde katilasmaya basladiginda nemli halde iken cikartilir, beser cm araliklarla
kesilir. Ceviz veya fistik, seker, tar¢indan olusan bir avug harg icine yerlestirilir. Muska
seklinde (licgen) katlanarak saklanir.

Aiyet Glsun
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Hazirlanisi

Malzemeler

100 kg sire tzimi

8 kg bugday nisastasi

2 kgun

Damla sakizi

Fistik sakizi Ceviz (ya da fistik)

Gerekli Araclar

Mahzere” kazani (2 adet biiyiik boy)
Buylik bakir legen (3 adet)

Kollu tas

Karistirma kiregi

Tulbent

Temizlenip yikanan tzUmler torbaya doldurulur, biravugcagardanlikdenilen beyaz toprak
katilarak tas curunlarda” ayaklanarak ezilir. Cikan ve tiilbentte siiziilen liziim suyu kazana
doldurulup kaynatildiktan sonra legenlere bosaltilip sogutulur, durulmaya birakilir.
Tortusu dibe ¢oken durulmus Gzim suyu yeniden kazana doldurularak kaynatilir.
Uzerindeki képiikler kollu tasla alinarak atilir ve yaklasik iki saatlik kaynatilma sonunda

serbetolusur.

*Masara
**Urfa agzinda kurna'ya verilen ad.
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Kazandan alinan bes-alti litre serbet ilitilir, nisasta ve un katilir. Koyu ayran kivaminda
hazirlanan harca kazandan sicak serbet alinarak yavas yavas katilir, hazirlanan bu karisim
tencerede kaynayan serbete ilave edilir. Bulamacin kesilmemesi icin kaynara ¢ikincaya
kadar karistirma kiregi ile hizli hizli karistirilir. Kaynayan bulamag, dibini tutmamasi icin
ikisaat boyuncayavasyavas karistirilir, damla sakizi veya fistik sakizi ilave edilir

Cevizlerin (veya fistik) saplandigi ipler, dnceden hazirlanmis olan elli cm uzunlugunda iki
parmak kalinhginda on cm araliklarla delinen tahta askiliklara baglanir. Askisindan
tutularak kazandaki bulamaca batirilip asilir, biraz soguyunca islem tekrarlanir. Uc-dért
defa devam eden bu tekrar isleminden sonra bir giin boyunca askida bekletilen sucuklar
askidan alinarak temiz bir bez tizerine yayilr, terletilerek tzeri bezle kapatilir. Sabah ve
aksam Uzeri acilarak havalandirilan sucuklara t¢-dért giin sonra hafifce nisasta serpilir,
kesilip bez torbalarda saklanir.

AMiget Houn




KIS HAZIRLIKLARI

Urfa deyimi: “Yazin artigi, kisin katig”

1. PEYNIR BASMA

Bas peynir

Her evin tlketimi kadar alinan peynir delemeleri*
bolim bolim yikanarak stizgece konulur. Genis bir
tavada bol tuz konularak kaynatilan suya slizgegten
alinan deleme peynirler atilir ve peynirler tuzlu suda
kendisini salincaya kadar eritilir. Kevgir yardimiyla
tavadan alinan erimis sicak peynirler tilbent yayilmis
bir tahtanin tzerine konulur. El dayanabilecek kivama
gelince peynirler iki avug arasinda toparlak sekilde

*Deleme, Urfa'da kdylerden carsiya gelen, Uistii hafif konik taze peynir topaklarina verilen addir.
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sikilarak Gzerine ¢orek otu ekilir ve soguyunca kavanoza dizilir. Peynirin bu hali bas peynir
olarak adlandirihir. Bu islemler bitince yumurta testi uygulanan orta tuzlu su kaynatilir,
soguyunca kavanozdaki peynirlerin tzerine dokulur.

Oriik Peynir

Peynir delemeleri bas peynirde oldugu sekilde tavanin icerisine atilarak eritilir. Eriyen
peynir, esnemesi sona eriyinceye elde uzatilir. ip haline gelen peynirler sa¢ 6rgiisii
seklinde orilerek kavanozlara dizilir. Bu islem sona erince yukarida anlatilan sekilde
yapilan tuzlu su kaynatilip peynirlerin tizerine dokilur.

Kishk Peynir

Peynir delemeleri yikanarak tuza bulanir ve bir kaba alinir. Tuzlandigr kapta iki gin
bekletilen peynir delemeleri sertlesmeye baslayinca kavanozlara sikica yerlestirilir.
Yukarida anlatilan sekilde yapilan tuzlu su kaynatiip kavanozdaki peynirin Uzerine
dokulur.

o

2.BULGURKAYNATMA/CEKTIRME
Taglarindan temizlenen bugdaylar yikanarak blyik -
kazanlarda kaynatildiktan sonra kurumasi icin damlara =
serilir. Guneste karistirilarak kurutulan bugday §
madarlarda kepeklerinden ayrilarak eve getirilir ve tekrar
yabanci maddelerden ayiklama islemine tabi tutulur.
Mengene denilen alette kirilip bulgur haline getirilir. |
Cesitli iriliklerde (pilavlik, koftelik, simit) elenerek
saklanir.

P A \_ 4,
3.ESKILIBASMA (Bkz. syf. 327) Damda kurutulan bugdaylar ve bulgur
cekme makinasi | TR _ L
4.FRENKSUYU CIKARMA (BKz. syf. 329) : dacat

349




5.GUN PEKMEZI

Saplarindan ayrilan Uzim taneleri yikandiktan
sonra Uzerine havara tozu serpilip tekne icinde SESSESSE
ezilir. Posasi alinip slzilen Gzim suyu kazanda 3 -
kaynatilarak kopukleri alinir, teste alinarak ¢
dinlendirilir. Durulunca Ustte kalan serbet yayvan
tepsilere konulup ti¢-dort giin glineste birakilir ve
kalinlagmasisaglanir.

6.iSOTRECELI (Bkz. syf. 332)
7.KABAK RECELI (Bkz. syf. 334)

8.KARAPEKMEZ
Uziim taneleri saplarindan ayrilip yikandiktan
sonra Uzerine havara tozu serpilip tekne icinde ;
ezilir. Posasi alinip slizilen GzUm suyu kazanda ©-..
birka¢ tagim kaynatilarak kopukleri alinir, teste =
alinarak dinlendirilir. Durulunca tstte kalan serbet =
kollu tasla alinip tekrar kazana konulur ve pekmez
kalinhgina gelinceye kadar kaynatilir. Atesten
alinip sogumaya birakilir.



9.KAVURGA (Bkz. syf. 311)

10.KEBBAT RECELI (Bkz. syf. 333)
11.KORUK SUYU CIKARMA (Bkz. syf. 335)
12.KORUK SURUBU (Bkz. syf. 336)

13.KURUT

Torbalarda slzilen yagsiz yogurt ¢okeltisi sekil
verilerek glineste kurutulur. Suda ¢ozildiginde
ayran haline gelir.

14.KURUTULMUS SEBZELER

* Kurutulmus Dolmalik Sebzeler

Patlican ve 'Acir'in baslari kesilerek oyacakla icleri
ince oyulur. ipe dizilerek giineste kurumaya
birakilir. Tamamen kuruyunca iceri alinip iplerde
saklanir.

Kabak oyulduktan sonra kaynatilan tuzlu suya
batirilip/yumusatilip cikartilir. Stzgeclerde
stizuldikten sonra iplere saplanip kurutulur,
saklanir.

Dolmalik biberlerin sap tarafindan kapaklari acilir.
iclerinden damarlari oyacakla alinip tohumlar

temizlenerek ipe dizilip giineste kurumaya birakilir. oA

Tamamen kuruyuncaicerialinipiplerde saklanir.




* Kurutulmus Sebzeler
Patlican : Halka halka ya da uzunlamasina, kesilir. Temiz bir bez,
tepsiyada tahta tizerinde kurumaya birakilir.

Biber: Uzunlamasina, kesilir. Temiz bir bez, tepsiya da tahta
Uzerinde kurumaya birakilir.

Domates: Enine ikiye boltunerek tuzlanir, tepsiye dizilerek
gunese birakilir. Gln asiri cevrilir, kurumaya birakilr.

Bamya: Baslari kesilip iplere saplanarak kurumaya birakilir.
Kuruyuncaipleriyle saklanir.

Nane: Koparildiktan sonra yabanci otlarindan temizlenir.
Yikanip suzgecte stizildikten sonra golgelik bir yerde bez
uzerinde kurutulur.Yapraklar saplarindan ayrildiktan sonra
ovularak ufalanir, elekten gecirilereksaklanir.

15.LIMON SURUBU

Limonlar yikanir, ikiye ayrilarak sikilan
sular derin bir tencerede biriktirilir. Bir 6lci
limon suyu, iki 6l¢l seker olarak tencereye
konulur. Cok kisik bir ates tzerinde sekeri
eriyinceye kadar kaynatilir. Seker eriyince
atesten alinarak sogumaya birakilir. |
Soguyan limonata siselere konularak agzi =
hava almayacak sekilde sikica kapatilir. |
Serin yerde sonradan kullaniimak Uzere
saklanir.




16.MERCIMEK

Yikanip temizlenen butlin kirmizi mercimekler
damlarda bez lzerinde kurutulduktan sonra tas
degirmenlerde cekilerek ikiye bollintr. Kabuklari
savrularak temizlenip saklanir.

17.NAR PEKMEZI (Bkz. syf. 339)

18.NiSE CIKARMA
Yeni mahsul bugdaylar temizlenip/yikanip siizgeclere dokildiikten sonra testlere konulup
uzerine su doldurulur ve bekletilmeye birakilir. Bugdaylar kabarip patlayinca suyu stzilir
kalan bugday ayakla ezilir. Avuc ayasinda sikilan
bugdaylar ayri birteste konulur, lizerine yeniden su
cekilerek karistirilip yeniden sikilir. Bugday posa
haline gelinceye kadar bu islem devam eder.
Bugdaydan elde edilen sular testlerde gunese
birakilip Gzerinde durulan sular alinarak dokulir.
Bdylece suyla un birbirinden ayristirilmis olur. Sulari
gidince tabaka halinde kalan nisastalar elle
ovusturularak un haline getirilir. Daha sonra da
elekten gecirilerek kullanilir hale getirilir.




19.PORTAKAL SURUBU

Portakal ve limonlar yikanarak kurulanir ve suyu sikilir. Genis bir
tencereye iki dl¢l portakal suyu, bir 6lct limon suyu, Gg 6lcl seker
konularak kisik ateste seker eriyinceye kadar pisirilir. Soguduktan
sonra agzi sikica kapatilan siselerde serin yerde saklanir.
Suruplara i1slak maddeler degmemelidir ve portakal ve limon
surubu yapilirken renginin kizarmamasi icin, eritilen seker
kaynatilmamalidir.

20.SADEYAG
Urfayeme-icme Kkiltlrlinln baslica malzemelerinden biridir.
Baharda cicek kokulu ve hafiftir. Yaz basinda yapilan yaglar daha
kuvvetlidir. Her Urfa evinde ihtiyaca ve ekonomik duruma goére
piyasadan alinir ve yag klplerinde saklanarak tuketilir.

21.SIRKE BASMA (BKkz. Eskili, syf. 325)

22.SEHRIYE KESME

3-5 kg una bir yemek kasigi tuz ilave edilerek sert bir hamur
yogrulur, dinlendirilir. Hamurdan kiclk bir parca alinarak avug
icerisinde hareket ettirilip inceltilir. inceltilen hamurlar iki cm
uzunlugunda kesilir. Temiz beyaz bir bezin tzerine un serpilerek
kesilen bu ince hamur parcaciklari serilerek kurumaya birakilir.
Kuruyan sehriyeler 6zel sehriye kavurma makinalarinda az miktar
yagla elle cevrilerek kavrulur ve kullanima hazir hale getirilir.

23.SIRE CIKARMA (bkz. syf. 342 dipnot)
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24.ViSNE SURUBU

Visneler yikanip genis bir tencerede
uzerine bir miktar su konularak bir
tasim kaynatilir. Kaynama esnasinda
“vigneler patlar. Soguyunca bir
stizgecten ezilerek gecirilir, cekirdek ve
posalari atilir. Bir 6l¢l visne suyuna bir
olci seker konularak surup kivamina
gelinceye kadar kaynatilir. Soguyunca
siselere konularak agzi sikica kapatilip

- serinyerlerde muhafaza edilir.
R

i 25.YAPRAKBASMA
Tiyeklerden toplanan ve yikanan yapraklardan desteler

yapilir. Desteler, buyluk bir kavanoza Ustlste gelecek
. sekilde dizilir. Buyuk bir tencerede bol tuzlu su kaynatilir. Su

% 1liyinca yapraklarin tzerine dokilir, tamamen soguyunca

agzisikica kapatilarak saklanir.

26.ZEYTIN

Zeytinler ya bir bicak yardimiyla uzunlamasina dort
yonden cizilir veya tokmakla kirilir. Genis bir kapta
tzerlerine su cekilir. Bu su glin asiri degistirilerek
tatlilagsincaya kadar devam eder. Tatlilasan zeytinler
kavanozlara konularak tizerlerine tuzlu su cekilip kullanilir.
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A.Cihat Kirkctoglu

Bizim kusak bir gecis kusagiydi. Eski donemlerden alinan mirasin yeniden sekillendirildigi
1400'lG yillardan beri Urfa agzi dahil olmak lzere olusan yeni sehir hayati pek az degisikliklerle
1970 yillara kadar devam etti. Eski evlerimizde ve sokaklarimizda devam eden bu geleneksel
hayatin son donemini yasayan bizim kusak, 1970'li yillarda baslayan eski evlerin terki sureciyle
birlikte geleneksel hayati da terk etmek zorunda kaldi. Kiltiirel stirekliligin devam etmesiigin, genc
kusaklarin anne/babalarinin yasamis olduklari ve yakin tarihin énemli bir parcasi diyebilecegimiz
gundelik hayatin seyri ve kavramlari hakkinda bilgi sahibi olmalari gerektigi dislincesiyle yeme
icme kulturine dair bu yazi dipnottaki makaleden ayrilarak yazilmistir.

'Hayat'lar, yiyeceklerin yardimlasilarak hazirlandigi mekanlardi

Misafire karsi 'yizintzli ag etmek' gerekirdi. Onun icin kis gelmeden misafire ikram
edilecek yiyeceklerin hazirlanmasina baslanirdi. Kavun, karpuz cekirdekleri, 'meneguc’, 'kendir
tohumu' ve bugdayin tuzlanarak kavruldugu 'kavurga' gerezi siselere doldurulur, 'zerzembe'nin
raflarina dizilirdi.

Kis gecelerinin vazgecilmez tatlisi 'sire’'nin hazirlanmasi ise basli basina bir sélen havasinda
gecerdi. Glizayinda cikan sirelik 'azezi izim'G 'taylik'lar dolusu 'hayat'a yigilir, gece yarilarina kadar
ezilerek suyu cikarilirdi. Uziim suyu, sabah erkenden 'hayat'in ortasina kurulan 'sire kazani'nda
'cekcek’, 'bastik’, 'kesme' ve 'sucuk' cesitlerinin kivamina gére kaynatilarak 'bulamacg' haline
getirilirdi. Yeteneklerine gore komsulardan kimi 'bastik bulamaci' ile 'bastik yayar', kimi 'sucuk
batirir', kimi'cekcek ve bastik bulamaci'nisinilere, tepsilere yayar, kimi de bunlari dama tasirdi.

Ayrica konu komsuya, es, dost ve akrabalara yemeleri i¢in 'sahan sahan' bulamag
gonderilirdi. En makbul 'bulamag' 'kesme bulamaci'idi.

Kuruyan sire cesitleri, evde yapilan 'nise' ile 'niselenir'di. 'Nise' ile ayrica, 'nise helvasl’,
'paliza’ gibitathlar da yapilirdir.

Hazirlanan 'sire’ cesitleri 'sire sandigi'na, bunlarin yaninda yenecek olan T000-2000 ceviz
'ceviz sandigi'na konurdu. 'Zerzembe'de muhafaza edilen bu sandiklarin Kilitleri de analarimizin
boynunda asili olurdu. 'Sire' ve cevizlerin hem ev halkina, hem de misafire yetecek miktarda
hazirlanirdi. Ancak yine de annelerimiz 'ne olur ne olmaz, misafire yetmezse ylizimiiz kara olur'
dusiincesiyle bu yiyecekleri bizlere idareli kullandirirdi. Sire, kara ve balma kuru Gziimle takviye

*Bu yazi yeme-igme kiiltlirl disinda, diger sosyal gelenekleri de igine alan daha genis bir bicimde Seyir Kiiltiir Sanat ve
Edebiyat Dergisinin 2005 yilinda 11. ve 12. sayilarinin birlikte yer aldigi Sanliurfa ézel sayisinda “Evler ve Anilar- Kaybolan bir
Kiltiriin Oykisi" bashgiile yayinlanmistir.
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edilirdi. Cevizler simdiki gibi kiloile degil 'tene'ile satilirdi.

'‘Borani kiftesi', 'tiritli kifte', 'yuvalak', 'aya kiftesi', 'basma kiftesi', icli kifte', likliki kifte',
'vahudi kuftesi' gibi emek isteyen ve zaman alan bulgur agirlikli yemekler ise 'kara bekmez' ve 'giin
bekmezi'de ayni sekilde yardimlasarak yapilirdi. Nese icinde hazirlanan bu yiyeceklerin nese icinde
yenilecegine inanilirdi.

‘Burgul" agirhkli yemeklerin cok sayida olmasi '¢ig kifte', 'yimirtali kifte', 'frenkli kifte',
'mercimekli kufte', 'vagh kufte', 'eskili kiyma'nin da bulgurla yapilmis olmasi, bulguru énemli bir gida
maddesi haline getiriyordu. Bundan dolayi 'kulfetli evlerde 150-200 kilo 'kiiftelik' ve 'ashk' bulgura
ihtiyac duyulurdu. Oldukca mesakkatli bir is olan '‘burgul kaynatma' birkag kazanda imece usuli ile
yapilirdi. Evdeki her cocuk bir bulgur kazanini secer, kimin kazani daha cabuk 'kaynara ¢ikarsa' o
kazanmis olurdu. Kazanlarda kaynatilan bugdaya sicak halde iken 'hedik' denir ve yemeleri icin
komsulara 'sahan sahan' gonderilirdi. Yeri gelmisken sdyleyeyim, yeni dis ¢cikarmis ¢ocuklar icin
ayrica 'dis hedigi' yapilir ve komsulara gdnderilirdi.

Bulgurluk 'hedik' damlara serilip kurutulduktan sonra makinelerde cekilerek bulgur haline
getirilirdi. '‘Burgul cekme' zamani sokaklarda, sirtinda ‘'mengene’ denilen bulgur cekme makineleri
ile bulgur cekenler dolasirdi. 'Sububup Abe (Mengeneci Abe)' (Abdurrahman Halepmollasi) Urfa'nin
en taninmis bulgur cekenlerdendi. Pekmez ekmek yemeyi ¢cok seven ve bu nedenle 'sububup' lakabi
ile taninan bu yaslh amca, cekecegi bulgurun tcret pazarhgini yaparken 'bekmez ekmek' yemeyi de
Ucrete dahil ederdi. Bulgur ¢ceken ekibinicerisinde 'tepirci' denilen eleyiciler de vardi.

Damda kurutulan bulgurluk bugdayin bir kismi 'dogme’ yapilma Uzere ‘asirasi(asure)'
tatlisinda ve 'lebenisorbasi'nda kullanilirdi.

Her evin 'hayat'inda 'kara das'tan yapilmis 'mecmek degirmeni' bulunur, kislik 'mecmek’
komsu kadinlar arasinda yardimlasarak bu el degirmeninde cekilirdi.

"Sa're kesme" glinlerinde tim komsular bir araya gelir, o evin bir yil boyu yenecek "sa're"si
el ile kesilirdi. Kesilen "sa're"ler kurutulduktan sonra "sa're kavuran" kadinlar tarafindan silindirik
bir aletin icerisinde, atesin Uzerinde cevrilmek suretiyle kavrulurdu. Kavurma esnasinda "sa're"
icerisine yag katilirdi. Sokaklarda gezen seyyar kavurucular oldugu gibi kendi evlerinde de bu isi
yapanlarvardi.
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'Yerik yeriyenleri', 'eskilibasamayanlari' ve 'hastalari'da diisiinmek gerek

Kavun, karpuz ve nar gibi meyveler 'zérzembe'nin duvarlarini cevreleyen raflara dizilir, kis
aylarinda misafirlere ikram edilirdi. Kisin bulunmayan bu meyveler ayrica 'yerik yeriyen' hamile
kadinlara, ici ceken hastalara gonderilirdi.

Konu komsuya dagitmak amaciyla kipler dolusu 'eskili basilirdi. Annem 'bize gelmiyor'
diyerek 'eskili basmazdi'. Her halde, bir defasinda 'eksili basmis' ve o yil ailemizin basina gelen bir
musibetin nedeni 'eskili'ye yorumlanmis(!). Bundan dolayi tekrar basildiginda ayni musibetin
tekerriir edecegine inanildigindan bizim evde 'eskili' basilmazd. iste bundan dolayi, 'eskili’
basamayanlar mahrum kalmasin, hayir olsun diye her mahallede kiipler dolusu 'eskili' basan evler
vardi ve tim mahalle bu evleri bilirdi. Annemizin elimize tutusturdugu 'yogurt sitilh'ni hig
tanimadigimiz bu evlere kis boyu birkac kez gotiirir, doldururduk. Bazi evlerde ise 'eskili' yapmada
kullanilan sirke, kiipler dolusu yapilarak dagitilirdi.

Babamizin sira geceleri

Babamizin sohbetle gecen 'sira gecelerini biylk bir heyecan ve sabirsizlikla beklerdik.
'Sira’ bizde oldugu aksam, evimizde tatl bir heyecan baslar, annem komsularin da yardimrile ikram
edilecek yemekleri hazirlardi. Bizler sofraya oturmaz hizmet ederdik. Sira geceleri edep, erkan
6grendigimiz okul gibiydi.

Lise yillarindan itibaren bizler de arkadaslarimizla 'sira gezme'lerine baslamistik. Bizim sira
gecelerimiz muzikli idi. O yillarda yeni ¢ikmis olan teyplere kayit yapmak moda oldugu icin sira
gecelerimizdeicra ettigimiz muzigi teybe kaydetmekten blyik zevk alirdik. Kayit isi o kadar ciddiye
alinirdi ki, gecilecek parcalari kdgitlara yazarak arkadaslara dagitir, hep birlikte bu kagitlara
bakarak sasirmadan sarki ve tirkileri okurduk. Ortaokulda bu sekilde doldurdugumuz bir teybi
arkadasimiz Zeki Parmaksiz'in babasi Omer Auvni amcanin Sarayénii semtindeki oto parcacisi
dukkaninda unli sanatgilarimizdan Hafiz Mahmut'a dinletmis, onun; 'Bu bant Urfa isi degil,
radyoda doldurulmusa benziyor' demesi lizerine hayli gururlanmig idik.

Gece gezmeleriuzun kis gecelerini kisaltirdi
Komsular ve akrabalar arasindaki sevgi bagi, uzun kis gecelerindeki misafifrliklerle daha
bir percinlenirdi. Yakin akrabalar arasindaki gece gezmeleri 'maile’, komsular arasindaki gezmeler
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kadin kadina ev ¢ocuklarla olurdu. 'Kapi karsi' komsumuz Kayisilar'dan Osman Amca'nn hanimi
'Hadice Dayze'nin 'haket'lerini cok sevdigimizden hep onlara gitmek isterdik. "Tandir Kirslsi'niin
Uzerindeki genis 'tandir yorgani'ni dizimize kadar ¢ekerek 'kirsi'niin ¢evresinde oturur, 'cira
kirsusl' tzerindeki gaz lambasinin titrek 151§1 altinda odanin 'cling'linde bagdas kurarak oturan
'Hadice Dayze'nin 'haket'lerini heyecanla dinlerdik. Bilmeceler sorar. ‘el el el Ustte, el kemerin
Ustinde, kimin eli en Ustte' oyununu oynardik. Bizleri uyku basmadan, gecenin sonlarina dogru
ikram edilen 'sire'yi yada 'kiincli akit'l daha sonra bastirsin diye mangal 'atas'i lzerinde 'patpat
elegi' ile yapilan 'patpat'l, 'sorlak kavurga'yr yedikten sonra 'zuvah'lar karanlk oldugu icin fanus'
1sigrile evlerimize donerdik.

Fanustan once aydinlanma daha az 151§ olan 'idare’ veya 'fener' ile olurmus. Ancak ben
bunlara yetismedim. 'Fanus' Urfa'ya geldiginde, daha aydinlatici 151g1 nedeniyle kadinlarin yizleri
dahabiriyigorinlr olmus, bu nedenle halk arasinda 'cikti fanus, kalmadi ar namus' s6zii séylenerek
fanusun ahlak bozucu bir aydinlatma araci oldugu vurgulanmak istenmis.

'Hayat'larimizyaz aylarinda nefes aldigimiz serine mekanlardi

Yaz glinleri eve gelen misafirler 'hayat'taki 'kerevit' ve sandalyelerde, yer 'dosek'lerinde
agirlanirdi. 'Kan ter icinde' evimize ulasan kadin misafirlerin hemen baslarindaki ortdler,
uzerlerindeki mantolar, ¢arsaflar alinirdi. Oturduklarinda serinlemeleri icin annemiz eline aldigi
biylkce bir havluyu misafirlerin yiizlerine dogru savurarak onlari 'veller', yoruldugunda bu isi ya
biz cocuklar ya da misafirlerin icerisinde bulunan genc kizlar yapardi. O zamanlar ne klima ne de
vantilatérvardi. 'Hayat'in 'nehit'leri sulanarak ayrica serinlik saglanird.

Ayrica her evde misafirlere dagitiimak Ulzere, bugday saplarinin yan yana ozen ile
birlestirilip renkli ipliklerle dekoratif bicimde dikildigi, cevresi pileli ince bez ile gevrili, agag sapli
yelpazeler bulunurdu.

Misafire hemen kahve ikram edilirdi. Cekilmis kahve, bu glin oldugu gibi cam kavanozlarda
degil, cevizagacindan yapilmis elips biciminde, 15 cm genisliginde, 7-8 cm ylksekliginde, cevresi ve
kapagi sarirenkli kabara 'mih'larla stislenmis 'kahve 61besi'nde muhafaza edilir, buna da 'duz 6lbesi'
denirdi.

Evlerimizin 'hayat'lari cocuk bahcemiz ve yaz aylarinda gliniin tamamini gegirdigimiz
mekanlard.. ilkbahar gelince babam hayatin bir kdsesine 'kerevit kurar' ve yemeklerimizi bunun
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tzerinde yerdik. Yemek kiltirimulzde porselen tabak, catal bicak yoktu. Sulu yemekleri bakir
legenlerde ve sahanlarda yerdik. 'Kaburgali sahan', ‘cirtikli sahan' sahan ¢esitlerimizdendi. Piring ve
bulgur pilavlari 'lenger'de yenirdi. Ancak bizim evde birer takim porselen tabak ve catal bicak
bulunurdu. Béylece istanbul'dan, Ankara'dan bir misafir geldiginde yemek servisi porselen
tabaklarda, catal bicakliolarak yapilirdi.

'Hayat'imizda cigelik, incir agaci, bir de ‘aris'imiz vardi. Bir kenarda 'killdk', 'kuyu' ve 'tel
dolap' yer alirdi. Sofradan artan ekmek kirintilarini ¢ope atmak glinah oldugu icin ciceklige
silkelerdik. Serceler ve 'kit'ler bu kirintilarla beslenirlerdi. incir agacimiz oldukga yiiksekti ve 'kara
incir' verirdi. Biz cocuklar hepimiz birkag kez bu agactan diismistik. Bir defasinda Nihat agabeyim
tehlikeli bir bicimde duslince, babam istemeyerek de olsa bu agaci kesmek zorunda kalmisti.
Aris'imiz yediveren idi. 'Test'ler dolusu topladigimiz korugu ezerek 'koruk eskisi' yapar, 'su kabag',
'‘bamya as!', 'butlin balcan' gibi eskiliyemekler pisiren, 'bostana' yapan komsulara gonderirdik.

Kuru nane serpilmis koruk suyu icerisine 'hiyar'larin kii¢liciik dograndigi 'koruk salatasi' ve
'bostana‘ileyenilen 'burgul asi'nin tadina doyamazdik.

Aris'imizin ‘arzele'sinin direkleri 5-6 yilda ciriddiugiinden babam yeni direkler alir,
kendisinin de evde oldugu bir pazar giini komsumuz Nacar Edip Usta'nin insaat kalipgisi oglu
Mahmut Usta'yi cagirarak 'arzele'yiyenilerdi.

'Hayat'in bir kdsesinde buyiik tas 'curun'u 'killUk' olarak kullaniyorduk. O zamanlar en
giicli camasir deterjani soda idi. Ayrica su icerisine karistirilan kil, su durulduktan ve dinlendikten
sonra 'killd su' olarak camasir ve bulasik yikamada deterjan gdrevi gériyordu. 'Sire' zamani ise
'killd su' bosaltihr ve 'killik'te Gzdm ezilirdi.

'Nahit hayatlar' yikanirken daha dayanikh olan 'bahca sipirgesi' ile slptrulirdd. Urfa
bahcelerinde yetistirilen siiplrge bitkisinden yapilan bu stiplrgeler bahceciler tarafindan satilirdi.
Daha narin yapili olan, her halde Halep'ten geldigi icin 'Halep Sipirgesi' olarak adlandirilan stiptirge
ile odalardaki halive kilimler stiptralirdi.

'Hayat'lar téren mekanlariidi

1950-1960'l yillara kadar Urfa'da duglin salonu olmadigi icin, diginler 'hayat'larda
yapilirdl. 'Hayat'i kiigik olanlar, akrabalarinin veya komsularinin evlerinin genis 'hayat'larinda
dugunlerini yaparlardi. Diginlerde, 'hayat'in bir kdsesine 'glivegi'nin oturacagi 'taht' kurulur, bu
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taht zeytin dallari ve yanan renkli mumlarla sislenirdi. Davul zurna esliginde oynanan 'dortli
gegenek'oyununa ve halaylara damlara dizilmis kadinlar 'zilgit calarak' eslik ederdi.

Dugiin yemegi olan 'siipha'da 'hayat'li evlerde verilirdi. 'Stipha yemegi'nin basinda 'kuzu
ici','Uzlemeli pilav' ve 'zerde' gelirdi.

Hali vakti yerinde olanlar senede bir giin 'tirit' verirlerdi. Tirit verilen evin kapisi sabahtan
6glene kadar acik tutulur, 6zel olarak davet edilen es, dost, fakir fukaraya 'tirit' ikram edilirdi. Kapi
acik oldugundan yoldan gecen herkes iceriye girerek bu 'hayir yemegi'nden yerdi.

Siinnet torenleri de 'hayat'larda yapilirdi. Stinnet téreninde 'tirit', 'kuzuici', 'tzlemeli pilav'
yadasicaksltile pastaikram edilirdi.

‘Tandirhk'larimiz

Evlerin, 'ekmek yapma', 'yvimek bisirme', 'ges yikama' isleri hep 'tandirlik'ta yapilirdi.
Babamiz, ‘aslik’ almak icin bizi carsiya gotlrir, o giin pisecek yemegde konacak malzemeleri
'Mevlahana Carslisi', 'Mahacir Carsisi' ve 'Koyun Bazari'ndaki bakkallardan satin alarak doldurdugu
sepete koyar ve bizimle eve gonderirdi. Sepetin icindekiler gériinmesin, fakirlerin ici cekmesin diye
sepetler kapakliidi.

Bir cok evde, esas yemek aksamleyin yenmesine ragmen, bizim evde &6glen yenirdi.
Yemeklerde kullanilan etler ¢cok yagl, kuyruklu olurdu. Buglinkliniin tam tersine, kasaptan et
alinirken '-aman kuyruklu olsun'ricasinda bulunulurdu.

Kis glinlerinde sabah kahvaltimiz bazen 'mecmek sorbasi' bazen 'bekmezli nise helvas!'
bazen de 'bekmezli un bulamaci' idi. Rahmetli annelerimiz sabah ezaninda uyanir, 'tandirlik'ta
‘cirpi'leri kirarak 'odun atasi'ni yakar ve 'sorba kazani'nda 'sorbayi asar'di. 'Mecmegin biskel' olmasi
halinde 'sorba' 1-1,5 saatte, uykudan uyanmamiza yakin yetisirdi. ‘As legeni'ne konan 'sorba’ yer
'sifrasi'nda etrafi cevrelenerek kasiklanirdi. Babalarimizise, bizler okula giderdik.

Sadece corba hazirlamak icin annelerimizin her sabah tatli uykularindan yaptig iki saat
fedakarlik bile, 'Cennet analarinayagi altindadir' hadisindeki mesajianlamamiza yeter her halde.

Yemekler ocaklarda pistigi gibi, 'maltiz' ve 'kazocagi'nda da pisirilirdi. 'Maltiz'daki 'komdr
atasi'nda 'bisen'yemeklerin tadi daha bir bagka olurdu.

Caylar ve bazi acil yemekler 'kazocagi'nda, kahveler 'ispirto ocagi'nda pisirilirdi.
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'Kazocagi'ni yakmak bir marifet isterdi. Pompalamanin siresini iyi ayarlamak gerekirdi. Fazla
pompalandigi takdirde biriken gaz yagi ‘alav topagi'na déner ve tehlike gdsterirdi.

'Ekmegi ekmekciye ver, on ekmek fazla ver'

Tandirliklar', 'ekmek yapma've 'ges yikama' giinlerinde annemizin sabah ezanindan aksam
ezanina kadar glin boyu zamanini gecirdigi mekanlardi. '‘Carsi ekmegi' alanlar igin, '-vah vah... her
halde evde ekmek yapacak unlariyok, Allah yardim etsin' denildigiicin carsi firnindan ekmek almak
ayip sayilirdi. Bu nedenle 'ekmek glini'nde 15-20 giin yetecek kadar yufka ekmegi yapilirdi. Ekmek,
ekmekgi kadinlar tarafindan yapilirdi. Bizim ekmekgimiz, aslen Malatyali olan ve Biiyik Yol'da
oturan 'Zeynep Dayze' idi. Uc-dért giin dnceden Zeynep Teyzenin evine gider '-Zeynep dayze,
annem deyi ki, inayin giinl bize ekmege gelsin' derdik. Zeynep Teyze sayet belirtilen giinde misait
ise 'olur gelirim' derdi. 1950'li yillarda Urfali kadinlar haftanin glinlerini Pazartesi, Sall,... olarak
degil,'isnayin,Telata, Erbea, Hamis, Cuma, Sept, Bazar' olarak anardi.

Kararlastirilan gunlin sabah ezaninda Zeynep Teyze yardimcisi ile birlikte evimize gelir,
testler dolusu hamur yogrulur, 'tezek' ya da 'biyan' ile ocak yakilirdi. O yillarda yarisindan fazlasi
ekilemeyen Harran Ovasi'nda bol miktarda bulunan 'Biyan', kdyliler tarafindan toplanarak
develerle sehre getirilir ve Sultan Hamami yanindaki meydanda satilirdi. Bu bitkinin kokiinden
ayrica'biyan bali' denilen sifali meyan serbetiyapilirdi.

Zeynep Teyze 'ekmek tahtasi'nda 'ohlavi' ile yufka seklinde actigi hamuru oklavalara sarili
olarak yardimcisinin yanina siralardi. Yardimcisi da bu yufkayi, 'tezek atasi'nin 'kizdirdigr' ocak
Uzerindeki 'ekmek saci'nda ‘ahtar agaci' yardimi ile 'ahtar donder' ederek pisirir annemin 6niine
atardi. Annem de kurumalariamaciyla bir miiddet acikta serdigi bu yufkalari 'zerzembe'ye goturip
'ekmek sellesi'nin Uzerinde Ust Uste istif ederdi. Kuru olan bu ekmeklerin zerine elimizle 'su
habbeleyerek'15-20 giin boyunca yerdik.

Ekmek guni, Uzerine 'sade yag' suriilmis ve 'misir sekeri' serpilmis sicak 'bazlamac'in
tadina doyamazdik. Sicak bazlamaclar ayrica 'carpim carpim' komsulara da gonderilirdi. isin
sonuna dogru artan hamurlar eriste seklinde kesilerek 'hamurlu’ asi pisirilir, yuvarlak dilimler
halinde kesilen 'balcan'larla sac lzerinde 'saca basma' yapilir ve 'vag tavasi'nda 'bise’ kizartilirdr.
'Saca basma' yemegi, 'behteniz' ile 'dirmUk' yapilarak yenirdi. 'bise’ ayrica, 'aziz geceleri'nde de
pisirilerek konu komsuya dagitilirdi.
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Aksama dogru is bitince ekmekgilere, yevmiyeleri yaninda bahsis olarak ayrica beser, onar
adet ekmek verilirdi. Ne kadar fazla ekmek verirseniz, ekmekginiz size naz yapmaz, gelecek sefer
cagirdiginizda bazi islerini dahi iptal ederek sizin isinize gelirdi. Bazi aileler, ekmegi ekmekcilere
yaptirmayip Kkendileri yapmaya kalkarlardi. Bu durumda, hem yorulurlar, hem de yaptiklari
ekmekler ekmekcilerinki kadar giizel olmazd.. iste, isi erbabina yaptir, iicretini biraz fazla ver
anlamina gelen 'Ekmegi ekmekgiye ver, on ekmek fazla ver' s6zl bu nedenle sdylenmis ve atasozii
haline gelmistir.

Damlarimiz, damlarimiz...

Toprak damlarimiz yaz aylarinda yatmak icin 'taht'larin kuruldugu, gliz aylarinda 'burgul’,
'isot', 'frenk suyu', 'bekmez' ve 'sire’'nin kurutuldugu mekanlardi. ilkbahar geldiginde 'yogurt
cicekleri'nin kapladigi, renk renk lalenin yetistirildigi damlarda toplanan komsular, yaptiklari 'koruk
eskili kiyma' ve 'yimirtali kifte'yi, 'teze aris yaprag!l', 'su yarpizi', ‘pirpirim’, ‘herdel’, 'kuzukulagi' ve
'tuzikbendik'ile neseicerisinde yerlerdi.

‘Teze firenk', 'behteniz', 'pirpirim' ve 'deleme pendir'in 'kuru ekmek'le yogurulmasi ile
yapilan 'dégmec' bahar aylarinin damlarda yenilen diger bir cerez yemegiidi.

Gelin hamamlarive dogdu hamamlari

Yeni gelinlerin getirildigi hamamlarda, tuzsuz leblebinin un haline getirilerek toz sekerle
karistinldigi yivecek hamama gelen herkese ikram edilir, 6zellikle cocuklar bu yiyecekten bol
miktarda alabilmek icin yarisirdi. Dogum yapmis hanimlariicin de diizenlenen 'dogdu hamami'nda
daaynitiir yiyecek ikram edilirdi.

Hamamlar bazen cigkoftenin yogruldugu, mevsimine gore meyvenin yenildigi mekanlard.
Clnkd 6glen gelinen hamamda aksam ezanina kadar kalindigindan yeme-igcme bir ihtiyac haline
geliyordu.

Sonug

Buglin butlintyle yasanmasi artikimkansiz olan yakin tarihin bu kiltirel pratiklerinin genc
kusaklarca égrenilip yeni yasam diizeninde yeni formlarda devam ettirilip ettirilmeyecegi bilinmez.
Ancak bizim kusaga diisen gérev bu kiiltlrel mirasin aktariimasidir.
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METINDE GECEN TERIMLER ve DEYIMLER

Abe:Abdurrahman adinin kisaltilmis sekli
Ahtar Agaci : Yufka seklinde agilmis hamuru
Kizgin sac Ulzerinde cevirmeye (ahtar-
donder) etmeye yarayan tahta alet

Ahtar Donder Etmek: Evirip cevirmek
Akkit(ci): Macun sekeri, macun sekerisatan
Alav:Alev

AlavTopag::Alevyumagi

Arig:Asma

Arzele : Asmanin dallarinin oturdugu ahsap
cardak

As Legeni : Yemek konmaya yarayan
buyikce ve kenarlariyiksek bakir kap

Aslhk: Pisirilecek yemegin tim malzemesi
Asirasi:Asure

Atas:Ates
Atas Degirmeni : Elektrikle calisan un
degirmeni
Aya Kiiftesi : Dovilmus et ile bulgurun

yogrulmasi ile hazirlanan koftenin, avug
ayasl icerisinde yassi yuvarlak hale
getirilerek kizartilmasi suretiyle yapilan
yiyecek

Azezi Uziimii: Giiz aylarinda yetisen, pekmez
ve pestil tird tatlilar yapilan tizim cesidi
Aziz Gecesi: Kutsal gece, Kandil gecesi
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Bahca Sipirgesi (siliplirgesi) : Urfa
bahcelerinde yetistirilen slplrge
bitkisinden bahceciler tarafindan yapilarak
satilan kaba suplrge

Bereket Diismesi : Yiyeceklerin ilahi bir
kuvvetle cogalmasi, bereketlenmesi
Balcan:Patlican

Balma Uziim : iri taneli, kuru kahverengi
uzum

BamyaAsi: Bamya yemegi

Basma Kiiftesi : Dovilmus et ile bulgurun
yogrulmasi ile hazirlanmis koftenin, avug
icerisinde yuvarlak hale getirilip parmakla
hafifce basilarak kizartilmasi suretiyle
yapilan ve yagh salcali su icersine katilarak
yenen biryemek tlri

Bastik: Pestil

Bastik Bulamaci: Pestil Bulamaci

Bastik Yayma : Pestil bulamacinin bez
Uzerineince bir sekilde yayilmasiislemi
Bazar: Pazar glini. Pazar Yeri anlaminda da
kullanihr

Behteniz: Maydanoz

Bekmez:Pekmez

Bise : Lahmacun seklinde acilan mayali
hamurun yagda kizartilmasi ile yapilan
yiyecek



Biskel: Nohut, mercimek ve kuru fasulye gibi
yiyeceklerin cabuk pisenine verilen ad
Bisirmek: Pisirmek

Biyan : Koku derinlerde, kiictk yesil yaprakli
cal tipi bir bitki. Kokinden meyan serbeti
yapilir

Borani Kiiftesi: Yapilmasi zahmetli olan bir
UrfaYemeginin koftesi

Bostana : ince dogranmis yesil sogan, taze
yesil biber, maydanoz ve kiicik dogranmis
domateslerin bol limonlu veya koruk eksili su
ile karistirllmasindan yapilan sulu salata
Bulamac : Uziim suyunun un ya da nisasta
katilarak kaynatilip hafifce kati hale gelmis
sekli

Burgul: Bulgur
Burgul Kazani :
buyik bakir kazan
Burgul Asi: Bulgur Pilavi

Curun:Tasyalak

Ciing: Oda kosesi

Carpana: Eskiayakkabi

Carpim Carpim:Bir adet bazlamaya da yufka
ekmegin katlanmis hali

Cekcek : Uziim bulamacinin tepsilere kalin
bicimde yayilarak glineste kurutulmasi ve
kurutulduktan sonra kip seklinde

Bulgur kaynatilan kazan
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kesilmesiyle yapilan tath. Ayrica kip sekline
verilenad

Cekcek Bulamaci: Cekcek yapilan bulamag
Cindir: Cigkoftelik yagsiz etten ¢ikan sinir
Cingi: Kivilcim

Cigkufte : Dovilerek siniri alinmis yagsiz et,
ince bulgur, pul biber (kuru isot), tuz, salca
karisiminin yogrulduktan sonra ince
dogranmis yesil sogan ve maydanozla
karistirilmasi suretiyle yapilan yiyecek. Cig
kofte

Cirpi:incedal, cali cirp

Darigi: Misir satan kimse

Dari¢i Mice: Misirci Mustafa

Datli: Tatli

Dayze: Teyze (Dayi kelimesinden geliyor)
Deleme Pendir : Topag seklinde Urfa peyniri.
Bas Peynirde denir

Dis Hedigi : Yeni dis cikarilmis cocuklar igin
yapilan kaynamis bugday yiyecegi, hedik
Dogdu : Yeni dogmus kadina yapilan ziyaret,
dogduya gitmek

Dogme : Asure, lebeni gibi yiyeceklerin
yapiminda kullanilan, kaynamis ve dévilmus
bugday, yarma

Duz Olbesi: Tuz muhafaza edilen ahsap kap
Diiglin Evi: Duglinyapilan ev



Dirmiik:Dirim

Ekmek Saci: Yufka egmeginin pisirildigi sac
Ekmek Sellesi : Uzerine yufka ekmek yigilan
sele

Ekmek Tahtasi : Uzerinde oklava ile ekmek
hamuru agilmaya yarayan ayakli tahta
EkmekYapma: Ekmek pisirme

Et Tokmag: : Cigkoftelik eti tas Uzerinde
dévmeye yarayan tahta tokmak

Eski: Eksi

Eskili : Sirke ve taze yesil biberle yapilan bir
cesittursu

EskiliBasmak: Tursu kurmak

Eskili Kiyma : Bulgur, salca, biber karistirilip
cigkofte gibi yogrulduktan sonra
sulandirilip, limon yada koruk eksisi katilarak
yenilen aparatifyiyecek

Eyvan : Urfa evlerinde Uzeri ve (¢ tarafi
kapali, 6n tarafi kemer seklinde agik mekan.
Eyvanin yazin glines goérmeyenlerine “yazlik
eyvan”, kisin glines gorenlerine “kishk eyvan”
denir

Fanis: Gemicifeneri

Firdolayi: Cepecevre

FrenkliKiifte: Cig koftenin, etsizile yapilani
Frenksuyu:Domates salcasi
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Gelin Hamami : Yeni gelinin ilk goturuldugu
hamam. Akrabalari davet edildigi gelin
hamami birsenlik havasinda gecerdi

Ges : Camasir. Giysi kelimesinden
gelmektedir

GesYihama:Camasiryikama

Giin Bekmezi : Uziim suyunun giineste
kurutulmasiileyapilan pekmez

Gezenek : Urfa evinde ikinci kat odalarinin
onunde bulunan, avluya bakan, balkon
seklindekiyer

Hadice Dayze:Hatice Teyze

Haket: Hikaye

Halep Sipirgesi (Halep Siipiirgesi) :
Guntmizde de kullanilan, yelpaze bigimli,
sapl kendisinden siipiirge. ik dnceleri
Halep'ten getirildigiicin bu adla anilmistir
Hashas Kahke: Gevrek bir simit tird

Hayat: Urfa evinde avlu

Hedik : Yeni kaynamis ve henuz sicak oldugu
icinyenilebilen bugday

Herdel : Cig kofte ile ¢ig yenilebilen bir gesit
ot

icli Kofte:icli Kofte

inne (Kazocagi inesi): igne, Gazocaginin basi
tikandiginda agmaya yarayanigne

isot: Biber



Kahke:Simit

Kahve Olbesi : Cekilmis kahve konmaya
yarayan ki¢lk tahta kutu

Kan Ter icinde Kalmak : Cok yorulmus ve
terlemis olmak

Kara Bekmez : Uziim suyunun kaynatiimasi
ileyapilan pekmez

Karaet Dasi : Uzerinde cigkoéftelik et
doévmeye yarayan dizgin yuzeyli, siyah
renklibazalt tas

Kara incir: Siyah incir

Kavurga (sorlak Kavurga) : Kavun,karpuz
cekirdegi, menengic ve kendir tohumunun
tuzlanarak kavrulmasindan elde edilen kislik
cerez.(Sorlak kavurga: Tuzlu kavurga)
Kaynara Cikmak : Kazandaki suyun veya
yemegin kaynamaya baslamasi

Kaynar Kazani : Beyaz camasirlarin
kaynatildigi kazan. Ges kazanida denir
Kazyagi: Gazyagi

Kendir Tohumu: Cedene

Kerevit: Ahsap sedir

Kesme : Uziim suyunun kaynatilarak
bulamac¢ haline getirilmesinden sonra,
icersine piring ve birtakim baharatlar katilip
kalinca serildigi kaplarda kurutulmasi ile
yapilan tatli. Cok tatli oldugundan, insanlari
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kesmesi, yani icini bayiltmasi nedeni ile
“kesme” adinialmistir

Kesme Bulamaci: Kesme yapilan bulamag
Koruk Eskisi: Koruk suyu

Koyun Bazari : Hasimiye Meydani ile Turk
Meydani arasindaki carsi

Koruk Eskili Kiyma : Cigkoftenin igersine
koruk suyu katilarak sulandiriimis sekli.
Aperatifolarak yenilir

Kufa : icersine hediyelik iiziim,incir konulan
sepet

Kuru Ekmek : Kuru yufka ekmegi

KusTakasi: Kus evi

Kuzuici: Pilav uzeri etli bir yemek

Kuzu Kulag: : Baharda cikan ve ¢ig kofte
cesitleri ile ¢ig yenilebilen, kuzu kulagina
benzer bir ot

Kiilfetli Ev: Nifusu kalabalik aile
Kiilliik : icerisinde kiillii su bulunan tas yalak
Kiinculli Akit: Susam ile pekmezin kaynatilip
ceviz ici taneleri karistirilarak tepsiye ince
bicimde yayihp kurutulmasi ile yapilan bir
cesit tatli

KiinciiliiKahke : Susamli simit

Likliki Kiifte : icersine kiyma et yerine, ic yagi
konularak haslanan bir nevi icli kéfte. Sicak
iken sallandiginda icerisindeki erimis yag “lik
k" diye sesverdigiicin buadialmistir



Mevlahana Carsisi : Mevlevihane yanindaki
carsl

Mahacir Carsisi : Narinci Camii dogusunda,
Narinci camii ile Demirci Pazari arasindaki
carsl. Muhacirlerin garsisi

Maskan : Urfa evinde, yatak odasl igerisinde,
yatak koymaya yarayan ikincibir kiiclik oda
Maltiz : Uzerinde kémiir atesi ile yemek
pisirilen madeniocak, kuzine

Mangal Kaymak: Mangal atesini yakmak
Mecmek: Mercimek

Mecmek Sorbasi: Mercimek ¢orbasi
Mecmekli Kiifte : Et yerine kati sekilde
mercimek corbasi ile yogrulmus cigkofte
cesidi

Menegli¢: Menengic

Mengene: Bulgur cekme makinasi
MengeneciAbe:Bulgur ceken Abdurrahman
Misir Sekeri : ince toz seker. ilkzamanlar
Misir'dan geldigiigin bu adla anilmistir
Nahit: Duzgun kesilmis avlu dosemesi tasi
Nise:Nisasta

Nise Helvasi: Nisasta helvasi

Ohlavi:Oklava

Olbe : icersine tuz, kahve, yogurt koymaya
yarayan tahta kutu

371

Paliza : Nisasta ile yapilan, sekerli su
karistirilarak kasiklaicilen bir cesit tatl
Patpat: Misir patlag!

PatpatElegi: Misir patlatmaya yarayan alet
Pendir: Peynir

Pirpirim:Semizotu

Pisik: Kedi

Rizik:Rizik

Sacabasma : Yuvarlak kesilmis patlicanlarin
yaglanarak iki yizinin kizgin sacda
pisirilmesi ile yapilan yemek. Genellikle
maydanozla birlikte diriim yapilarak yenir.
Sac Ekmegi: Sacda pisirilmis yufka ekmegi
Sadeyag : Urfa'ya has hayvansal kati yag.
ArapYagiyadaUrfaVYagidadenir
Sifra-Sirfa:Sofra

Sira Gecesi : Urfa'da arkadas gruplarmin sira
ile her hafta birinin evinde toplanma
gelenegi. Bu toplantilarda, muzik icra edilir,
sohbetyapilir, oyunlar oynanir ve eglenilir
Sirga : At ve eseklerin Uzerine atilan, sagda
ve solda genis cepleri bulunan, kildan
dokunmus buytk heybe

Sitil: Kova

Su Degirmeni : Karakoyun Deresi ve
Balikligdl suyu giizergahinda yer alan ve bu
sularla calisan degirmen



Sucuk Batirmak : iplere igne ile dizilmis
cevizlerin birka¢ kez tGzim bulamacina
daldiriimasi

SuHabbelemek:Elile sutanelemek
Sukabagi:Asma kabagi

Suyarpizi : Nane'ye benzeyen, su
kenarlarinda yetisen ve ¢ig yenen bir cesit ot.
Bu otun kayaliklarda yetisenine de
“Kayarpuzu (kaya yarpuzu) denir
Siipha:Digun yemedgi

Sa're:Sehriye

SekerliKahke:Sekerli simit

Sorba:Corba

Sorbayi Asardi : Corbayi pismek lizere ocaga
koyardi

Sire : Uziim suyundan yapilan pestil,
cekcek,sucuk gibi tatli cesitlerinin genel adi
Sire Kazani : Sire yapilacak Gzim suyunun
kaynatildigi blylk bakir kazan

Sububup : Surup sézcligunden lGremis “tatl
seven”anlaminda

Sububup Abe: Tatli seven Abdurrahman
Tirit : Et suyu icersine ekmek dogranarak
yenilen yemek

Tandir : Hafif atesli mangalin Gzerindeki
sehpaya yayilan yorgan ve bu yorgani dizlere
cekerekisinmaya yarayan diizenek
Tandirhk: Mutfak
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Tandir Kiirstisti : Tandir mangalinin
uzerindekisehpa

Tandir Yorgani : Tandir sehpasinin zerine
ortilenyorgan

Tarif : Isinmak amaci ile pismis topraktan
yapilmis bir cesit mangal. icersinde komiir
atesiyakilirmis

Taylik: Uziim selesi

Teldolap : Yiyeceklerin bozulmamasi igin
kapaklari telliahsap dolap. Avluda muhafaza
edilirdi

Temir (temur): Demir

Tepirci:Bulgureleyen

Teze Frenk:Taze domates
TezeArisYapragi: Taze asma yaprag!

Tezek Atasi: Tezek atesi

Tiritli Kiifte : Yagsiz et ile yogrulmus
bulgurun avug icerisinde kuclcuk
yuvalanarak haslanmasive bunun haslanmis
nohut ve et suyu ile karistirilmasi ile yapilan
yemek

Torpah Hayat:Zeminitoprak avlu
Tuzikbendik : Cigkofte ile ¢ig yenilebilen bir
cesitot

Unnukcu : Bugdayil un yapilmak Ulzere
degirmene gdétiiren at ya da esek hamali,
yayilan genisce yorgan



Unnuk Cuvali : Bugdayin un yapiimak lzere
degirmene gotiruldugu cuval

Ufiirdiikce: Ufledikce

Uskiire: Bakirdanyapilmis tas

Uzlemeli Pilav : Yarilmis nohut ve kuru
uzUmiln pekmezle pisirilerek beyaz pilav
uzerine serilmesiile yapilan pilav turt

Yagh Kiifte : Bulgurun ince dogranmis kuru
sogan, salca ve biberle yogrulmasindan
sonra kizartilmis yag katilmis kofte cesidi
Yahudi Kiiftesi : Ciris (bulgur gibi cekilmis
bugday) ile yogrularak, icli kofte gibi icine et
doldurulan, haslanarak salgali su ile
karistirildiktan sonra yenen bir yemek. Bu
yemege “masluka” da denir

Yediveren : Bir mevsimde yedi defa koruk
veren Asma cinsine verilen ad
YerikYerimek: Asermek

Yerik Yeriyen:Aseren

Yesillik : Cigkofte ve diger kofte cesitleriyle
birlikte yenilen marul, semizotu, kuzukulagy,
suyarpiziv.b. otlar

Yogurt Olbesi : Yogurt konmaya yarayan
ahsap kap

Yemek Bisirme: Yemek pisirme
Yimirta:Yumurta

Yimirtali Kiifte : Et yerine yagda pisirilmis
yumurtanin (kaygana) karistirildigr ¢igkofte
cesidi
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Yuvalak Kifte: Salcasiz cigkoftenin avug
icerisinde yuvarlanarak suda haslanmasindan
olusan yiyecek. insani giin boyu tok tuttugu
icin, eskiden sahurlarda sutlag ya da hosaf ile
yenirdi

Viiz Agartmak : Misafire kusursuz ikramda
bulunarak mutluluk duymak

Zerzembe : Kiler. Urfa'da, yer altinda, yarim
bodrum seklinde olan Kilerlere “zir-i zemin”
sozcuglinden tiireyen zerzembe denilmektedir
Zerde : Pirincin sekerli suda pisirilmesi ile
yapilmis, corba kivaminda bir tath. Bu tatliya
yesil bir renk vermesiicin “haspir” gcicegi katihr



Ek -2
URFA'DA MUTFAK VE
MUTFAK KULTURUNUN TARiIHI ARKA PLANI

Doc. Dr.Abdullah EKINCI

Toplumun sahip oldugu sosyo-kiiltirel degerler, gegmisin kiltiirel kalntilarini
icerirler. Urfa gibi zengin tarih ve kiltlrel mirasa sahip sehirlerde, her unsurun bir arka
planinin bulunmasi kaciilmazdir. Urfa mutfagi hem tarihsel kiltiir ve cografik 6zelliklerin
hem de insanlarin yasam tarzlarini ve geleneklerinin izlerini tasimaktadir. Modern
yasamin bitin olumsuzluklarina ragmen bu izler degisime direnmektedir. Geleneksel
Urfa evleri avlusu, eyvani, odalari, tandirhg, Kilerleri, ahirlari (develik), havuzlari, helalari,
hamamlari, damlari, kapilari, pencereleri (takalar), ¢cortenleri, bacalari (piherik, piheri),
kemerleri, merdivenleri, korkuluklari ve donme dolaplariyle, s6z konusu kilturel birikimin
en can alici mekanlaridir. Urfa evlerinin gézden kacan en onemli ayrintilardan biri de
tandirlik ve kilerlerdir. Ozellikle kileri doldurmak icin, yazin kishk; kisinda yaza hazirlik
yapilr.

Ortacag evlerinde dnemli mekanlardan biri de ‘tandirlik’/mutfaktir. Ortacag
kadininin zamanini en ¢ok gecirdigi mekan, hic¢ stiphesiz ki mutfak idi. Sarnictan uzak
olmayan bir yerde bulunan mutfakta bir kag ocak yer alirdi. Ocaklar damdaki tek “piherik”/
bacaya baglydi. Urfa'da bacanin adi “piherik’tir. Urfa'da en glizel piherik 6rnegi,
Mahmutoglu Kulesi'nin piherigidir. Buglin hala ayaktadir. Ocagin yaninda buytk bir kullik
de bulunurdu. Her gtin bir 6nceki guntn kulleri killuge dokulirdd. Killer sokak sokak
dolasan bostancilara verilirdi. Bazi evlerde sarnictan alinan su kolayca muslugu olan
tugladan bir kurnaya (hamamlarda musluk altinda duran ve su birikmesi icin bulunan
mermerden tekne) gelir. Bu kurnanin yerde kirli sularin akmasina yarayan bir borusu vardi.
Bu sular disaridaki bir cukura akardi. Fakat butun evlerde bu sistem yoktu. Her sabah
sakaya ihtiyac duyulan ve sulari oldukca taze tutan tulumlar doldurulurdu. Ocagin duman
cekimi cok kez gerektigi gibi degildi. Bir yandan mutfagin iki ¢ kdsesine asilan yag
kandilinden cikan isler, bir yandan da kaynayan tencerelerin bugulari ve atesin isleri
mutfagi dumana bogardi. Boylece kararmis olan mutfak evin geri kalan kisminin aydinhg:
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ile celisirdi. Bakirdan tabaklar, sahanlar ve baska gerekli seyler bulunan camhaneler ile
tahtadan tabureler mutfagin mobilyasini meydana getirirdi. Her kosede kulplu ve kapakli
boy boy tencereler siralanirdi. Bunlarin bir kismi bakirdan, bir kismi topraktandi. Zorunlu
gerecler arasinda, her mutfakta hi¢c olmazsa iki tane havan bulunurdu. Bu havanlarin
birinde cevizleri, bademleri, safrani dovmek i¢in bir kiiciik bronz havan; digeride etleri,
kurutulmus otlari, nohutlaridégmek icin blyuk granit bir havan (dibek) bulunurdu. Ayrica
pureler icin tahta bir havan (cavan) vardi. Bliylik havan'in yiiksekligi ve genisligi yarim
metreyi bulurdu ve mutfagin vazgecilmeziydi. Yemek yenen mekanda dort duvara dayal
sedirlerden, yastiklardan, halidan veya damarli akikten yapilma genis alcak masalardan
baska mobilya yoktu.

Mutfak en cok da o cagin eglenceleri ve zevkleri arasinda yer alan, ziyafetler ve
“sira”laricin gerekliydi. Cinkli o donemin toplumu icin akraba ve dostlari, mimkin olan en
buyuk liks ile donatilmis sofralarin cevresinde toplamanin bliyik bir 6nemivardi.

Cuma guni tatil glind ve bayram sayilirdi. Cumalari yemek her ocakta daha bir
6zenle hazirlanirdi. Sadece erkeklerin cagrildigi ziyafetlerde evin kadinlari asla
gorunmezdi. X. yuzyilda evin kadininin en buyuk yardimcisi olan cariyeler glinduz iki dinar,
gece Ug dinar alirlardi. Ziyafet gliniinden bir giin énce bodrumdaki blytk mutfak havan
gurultuleriyle ¢inlardi. Cevrelerinde bircok hizmetcinin gidip geldikleri tencerelerinicinde,
Urfa yagi ve bitkisel yaglar cizirdardi. Cariyeler bir yandan et suyuna ayrilmis olan eti
tartarken, bir yandan da tavuklar sis icin hazirlanirdi. Ote taraftan da evin hanimi
bademlerin kabuklarini ¢ikarirdi. Ziyafet icin hazirlanan icecek ise gul serbeti idi. Gl
serbeti, “karlik*"tan cikartilan karla gul surubu bir bakir kaba yariya kadar doldurularak
hazirlanirdi. Ziyafetlerin bas kdsesinde oglak, pilic kizartmasi, tavuk sis, bal ve nisastadan
yapilmis faludec (Paluze) bulunurdu.

Ali Mazaheri, XIll. yizyilin basinda yazilmis iki kitaptan bahsetmektedir.
Bunlardan biri Muhammed el-Bagdadi'nin “kitap Ul-tabh”; digeriise Selahaddin Eyyubi'nin
yegeni bir prensin yazmis oldugu “Vusla ila'l-habib” adli kitabidir. Bu kitaplarda bir cok
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yemek tarifi yer almaktadir. Vusla'ya gore koyun yagi mutfaklarda cok kullanilirdi. Bu 6nce
eritilir sonra icine kokusunu alsin diye, kisnis, dereotu, targin, sakiz, bir tlr tiziim, ayva ve
elma parcalari katilirdi. Mutfaklarda baharat ¢cok kullanilirdi. Biber, tarcin, Hindistan'dan,
Sunda adalarindan ve Cin'den getirtilmis karanfil, maydanoz, nane, tzerlik otu, yabani
kekik, lavanta cicegi, dereotu, ebeglimeci, semizotu, tarhun, defne yapragi, halebe, marul,
karaman kimyonu, hashas, gil yapraklari ve tohumlari, fistik, sogan, sarimsak ve hardal
mutfaklarin vazgecilmezleriarasindaydi.

Mutfaklarda kullanilan sebzelere gelince en ¢ok patlican kullanildigini
gormekteyiz. Ali Mazaheri X. yiizyilda bir tarim kitabi yazan ibni Vahsiye'ye atfen patlican
sebzesinin iran'da ciktigini ve Ortacag'da batiya dogru genisledigini belirtmektedir.
Modern arastirmacilar ise Patlicanin anavataninin Hindistan oldugunu ifade
etmektedirler. Daha cok tropik bélgelerde ¢ok yillik bitki 6zelligi gosterirken bu kusagin
disindaki iklim kusaklarinda ise tek yillikl oldugunu belirtmektedirler. Bu sebzenin yayilisi
ise Hindistan'dan Afrika'ya, 16. yiizyilda ise Avrupa'ya ve ardindan ise ispanyollar
tarafindan getirilmistir. Patlican sebzesinden patlican kebabi, patlican tursusu yapilirdi.
Patlican kebabi Ortacag dar gelirli ailelerin yemegiydi. Ortacag kaynaklarinda zengin ve
dar gelirli ailelerin yedikleri yemeklerin tarifleri ve isimleri yer almaktadir. Ornegin varlikli
kuzunun firinda kizartiimis olani, yahut kendi suyunda kizartilmis oglak eti veya yagh bir
duvenin sirke, ilik ve yumurta sarilariyla da pismis gogus eti; suliin ve kis kekligi eti ve
kenevir tohumu ve zeytin kisbesi ile beslenmis guvercin eti idi. Dar gelirli ailelerin ise
sofrasinda etli eksili corba, salcali sakatat, sebze corbasi, stitlii corba, yaniisfidbac, nohut,
patlicanh kebabi, un ve sitle pismis aside idi. Dogu dlinyasinin vazgecilmez yemegi olan
buharda pismis, safranla renklendirilmis piring pilavi ise ortacagin sonlarina dogru bilinir
oldu. Pirin¢'inTimur (1335-1404) doneminde ortaya ¢iktigi kabul edilmektedir.

Safranli pirincin asil ana yurdu Cin'dir. Herat'tan biitiin dogu Ulkelerine yayilmadan
once pilavin Turkistan'da mikemmellestigi kabul edilir. Ginimizde de “Safranli piring
pilavi”ile “Zerde” Urfa mutfaginin davazgecilmezleriarasindadir.

*Urfa evlerinde karlik giindelik hayatin en temel unsudur.
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Ek-3

TOPLU - OZEL YEMEKLER

1)Sira Gecesi

Cesitli yaslarda veya mesleklerdeki arkadas gruplarinin sonbahar ve kis gecelerinde
haftada bir arkadasin evinde sira ile yaptiklari toplantilara Sanlurfa'da sira gezme denir.
Sira kendisine gelen kisi gecenin bitin masraflarini karsilayarak misafirlerini en iyi
sekilde agirlamaya calisir. Mizik ya da sohbetle gecen bu toplantilarin basyemegi
cigkoftedir.

2)Sahaniye

Sahaniye, sira gezme gibi arkadas gruplari arasinda sirdirilen bir gelenektir. Sahaniye
yapilacagl zaman arkadaslar birbirlerine “Su gliniin gecesinde sahaniyemiz vardir,
haberin olsun” der. Belirlenen gecede herkes o glin evinde pisen yemeklerden bir iki sahan
(tabak) toplanilan eve getirir. Herkesin getirdigi degisik yemekler ortaya konularak yenilir,
sohbet edilir. Maksat, dostluklari kuvvetlendirip hosca vakit gecirmektir.

3)Harefene
Harifane. Arkadas gruplarinin, toplantida yenilipicilenin paralarini bélisme usulu.

4)Davet yemekleri

Genelde ev sahibinin cesitli vesilelerle erkek arkadaslariyla dostlarina evde verdigi
yemektir. Ortalama yemek listesi; ¢orba, bir et ve bir sebze yemegi, pilav, icli kofte,
agziagik, agziyumuk gibi ara yiyecekler, mutlaka cigkofte ve tatlidan olusur. Yapilacak
yemedge gore sofrada bostana ve cacikvs.de yer alabilir.

Yemek konusunda gosterise pek 6nem verilmeyen Urfa'da yalnizca misafirin énemine
gore, sofrada et yemekleri cesitlendirilirdi.

5)Bayram yemegi
Ramazan Bayram'inda sabah namazini miteakip mezarlik ziyareti donusi komsulara,
yoldan gecenlere, fakirlere verilen yemektir. Cogunlukla kuzu ici, Gzlemeli pilav ve
zerde'den olusur.
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6)Sac 6piimii

Kiz isteme merasiminin olumlu sonuclanmasi tzerine oglan evinin kadinlarimin kiz evinin
kadinlarina yaptigi tesekkir ziyaretine sa¢ 6piimu denilir ve kiz evi bu glindiiz ziyaretinde
misafirlerine genellikle cigkofte, meyve ve tatlidan olusan bir tesekkilir yemegi sunar.

7)Sakal 6piimii

Sac¢ 6pumui’'nden makul bir slire sonra oglan evinin erkeklerinin kiz evinin erkeklerine
yaptigl tanisma ziyareti sakal 6plimu olarak adlandirilir ve bu aksam ziyaretinde
misafirlere cigkofte, meyve ve tatlidan olusan bir mend sunulur.

8)Siipha

Supha, digunlerde verilen yemeklerin genel adidir. En az 300-400 kisi icin hazirlanan
supha yemeginin amaci akrabalari agirlamanin yaninda muhtag ve diskin kimselerin de
karmnlarini doyurmaktir. Stipha'da yemek olarak, kuzu igi, kaburga, tzlemeli pilav; tath
olarak da zerde verilir.

Supha yemegi sabahtan baslayip ikindi sonuna kadar devam eder. Siipha verilen evin
kapisi bu sire icerisinde acik tutularak tanidik, tanimadik herkesin gelip yemek yemesi
saglanirve komsularayemek dagitildigi gibi ahbaplara tepsiyle stipha yemegi gonderilir

9)Aspap Gecesi
Damada elbise giydirilirken digline katilan misafirlere ikram edilen yemektir. Pilavin
yaninda mevsimine gére borani, kuru fasulye, kaburga gibi yemeklerden biri verilir.

10)Hamam Yemegi

Evliligin ilk guni damadin kirvesi, yakin arkadaslari tarafindan gidilen hamamda
yikanildiktan sonra o giin Kirve tarafindan evinde verilen yemek. Eskiden kaburga, kuzu
ici, cigkofte, kadayifin sunuldugu yemeklerin yerine glinimiizde lokantalardan kebap ve
kadayif sunulmaktadir.
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11)Duvak Yemegi

Evliligin ikinci glind 6glen vakti oglan tarafinin; kiz tarafinin yakin akrabalarina verdigi
kuzuici, zlemeli pilav ve zerde'den olusan yemektir.

Ayni gunin aksami damadin el opmek icin ailesiyle birlikte kiz evine gittigi aksam
ziyaretinde genellikle cigkofte, meyve, muhallebi'den olusan bir ment sunulur.

12)Taziye Yemegi

Ug giin siireyle oturulan taziye evinde 6len kisinin ailesine yakinlari ve dostlari tarafindan
verilen yemege taziye yemegi denir. Kebap tirleri, lahmacun ve kadayiftan olusan bu
yemekten fakirlere de dagitihr.

13)HacVYemegi
Hac'dan donen kisinin kendisini ziyarete gelenlere t¢ gln siireyle verdigi yemektir.
Genellikle tizlemeli pilav ve zerdeden olusur. Bu yemek, stinnet dugtinlerinde de verilir.

14)Siinnet

Sunnet yapildiktan sonra aile ya da kirve tarafindan verilen yemek. Genellikle tirit ikram
edilmekle birlikte kuzuici, Gzlemeli pilav ve zerde de sunuldugu da olur.

Yemek konusunda gosterise pek 6nem verilmeyen Urfa'da yalnizca misafirin énemine
gore, sofrada et yemekleri cesitlendirilirdi.

15)Aziz Glinler
Kandillere Urfa'da ‘aziz giin’ denilir. Bu glinlerde aya koftesi ve benzeri yemekler yapilarak
komsulara ve fakirlere dagitihr.

16)Muharrem
Muharrem ayinda evlerde asure yapilarak dagitilr.

17)Ramazan

Ramazan ayi orug tutan herkes icin 6zeldir. Herkes kendi ekonomik durumuna gore iftar
ve sahurda ramazani 6zel olarak yasar. Mevsimiyse, iftar sofralarinda mutlaka cigkofte de
yeralir.
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YEME iCMEVLE iLGILI
ATASOZLERI ve DEYIMLER

Aciisletme, tohu tepretme.

Acin goziidoymaz, karnidoyar.

Acindan 6ldi demesinler; yedi, catladi, desinler.
Aga kelle yemis.

Agizyer yuz utanir.

Alismis datli helvaya

Allah deldigi bogazia¢ komaz.

Altidolmam bes gelsin, dolu sehenim bos gelsin.
Ana karnibostandir.

As bisti kasik takildi.

Asitani, isitani, esitani.

Atin 6limu arpadan olsun.

Azicik agim kaygisiz basim.

Bamya astilan basi.

Bazlamacg gibi actl.

Beles katran baldan tatlidir.

Bi terefifirin, bi tereficurun.

Bitike eticin bi deve keser.

Bilisen dibiyin huyunu, niyeicisen koruk suyunu
Bir guinde iki davete cagrildim miAllah canimi alsin.
Biriyer biri bakar, kiyamet ondan kopar.

Bismis asa savuk su katiimaz.

Ek-4

*Adil Sarag tarafindan hazirlanan “Sanlurfa Atasozleri ve Deyimleri Sozliigli” (Sanliurfa 1987) ve Mehmet Oymak
tarafindan hazirlanan “Sanliurfa'dan Derlenen Atasozlerive Deyimler” (Sanliurfa 1995) adli eserlerden yararlaniimistir.
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Bizim sinanmis ayranimiz elin yogurdundan iyidir.
Bizim yag bizim tuluga.

Bogaz yedigini, arka giydiginiarar.

Bu piring daha ¢cok su kaldirir.

Bugda arpaya; tahtadan saca yetis, paklava olmak siye kalsin demis.
Bulgur asina konanyag bosa gitmez.

Blyuk lokmaye, buyuk laf soyleme.

Ceftle nar kabugu ye.

Cig yemedim ki karnim agrisin.

Dadandiy datli helvaya.

Dar yerde yemek yemektense genis yerde dayak yemek daha iyidir.
Datlidatliyemegin aciaci kusmasiolur.

Desinler yedi 6ldi, demesinler acindan 6ldd.
Dilenci bir olsa, adam sekerden besler.

Diriler doydu oltler mikaldi.

Dolu sehenim bos gelsin.

Duzliya care yok, duzsiza care vardir.

Duzsiz helva gibisallanuy.

Dugun evinde kassik degisiy.

Diguln evinde sahanini tanidi.

Ekmegi ekmekciye ver, bir ekmek de ziyade ver.
Ekmeginde duz yokmus.
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Ekmek bulmaz yemaga, attan gider sicmaga.
Elneyididemez, ne giydider.

Elden gelen 6giin olmaz, o davaktinde bulunmaz.
Ele lokim, bize zikkim.

Erbab ol pilav ye.

Esek zehferandanneanlar.

Etdiye segirtti, balcan basi ¢ikti.
Etgirenyeredertgirmez.

Et koharsa duz korlar, duz koharsa neyleyim.
Etini yese kemigini atmaz.

Evime et geldi, dizime teket geldi.

Evvel kelam sonra taam.

Eyiyogirt, pendir kimin; eyi pendir, yag kimin; eyiyag, su kimindir.
Frenksuyu gibiher seyiniginde.

Gavur ekmegiyiyen gavur kilici ceker.

Gencligida das dasi, ihtiyarlikta ye asl.
Gisimitolsun, getirdigi et olsun.

Gondlstizyenen as, ya karin agritirya bas.

Goz gormedi mi karin doydum demez.

Hapan kalmis.

Harafene ev yikmaz.

Her seyde sansimiz kara, yalnizkarpuzda beyazdir.
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Her yigidin bir yogurt yiyisi vardir.

Herkes kendi tlbesindekinisatar.

Hespir cicegi gibi koklayanin burnu diiser.
iki kelle bir kazanda kaynamaz.

itelinden ekmek almiy.

lyi mal haram olmaktansa kétii karin yirtilsin.
Karninda bikazan as durur, biséz durmaz.
Kasap etderdinde, gecican derdinde.
Kasiktan aliy comceden dagidiy.
Kaynayan kazan kapak tutmaz.

Kazan yuvalanir kapaginibulur.

Kim der ayranim eksi.

Komsuya kizip eti pisige yidiriy.

Kor pakla.

Lokma bile cignenmeden yutulmaz.
Lokma karin doyurmaz, muhabbet artirir.
Martin peyniriNisanin yag.

Nerde bu yogurdun bollugu.
Parasiolanyer borani, parasi olmayan gezer dolanidolani.
Pircikli gibi yerden mi ¢cikmis.

Pisik mimbardan baglanmaz.

Pohluyerin komeciiriolur.
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Sabirla koruk helvaolur.

Sarimsakiclidisl, sogan tek basl.

Sehenastan sicak degil.

Sekiz dolmamibes gonder, dolu kabimibos gonder.
Seninkican bizimkibalcan mi.

Sicak asa savuk su katilmaz.

Sizdeyiyakicah, bizde glilah oynayah.

Sofudur sogan yemez, yese de kabugunu komaz.
Sogan yemedim kiagzim koksun.

Soganisabah senye, 6glen dostunayedir,ahsam diismaniya.
Sukiclgun sofra blyugin.

Sirinnen sor, kecelnen kor.

Toh acinhalindanneanlar.

Uzii hedik suyuyla yikanmis.

Yag yok yumurta yok, vay tava vay tava.

Ye, yedir, didargor; yeme, yedirme, duvar gor.
Yedih kaz etinden doyduk lezzetinden.

Yedirdin midoyur, vurdun mu éldir.
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Ek-5
KUCUK YEME / iCME SOZLUGU

Acikahve:Mirra

‘Acir Kabugu : Cizgili ve tuyld, yesil, hiyar benzeri bir yiyecek. Cig yenir ya da oyulup dolma
yapilir. Misir hiyariolarak da soylenir.

Acik Ekmek: Lavas ekmek.

Agardanlik:Hevara olarak bilinen kiregtasi tozu. Pekmez topragi.

Agiz Koyuninek keci gibi eti yenilen hayvanlarin dogum sirasinda alinan sitleri.

Agziacik : Ustiine kiyma serilen hamurun yagda kizartiimasiyla yapilan bir cesit yiyecek
Agziyumuk : Ustiine kiyma serilen hamurun yuvarlanip yagda kizartilmasiyla yapilan bir
cesityemek.

Ahtar Agaci : Sac uzerinde pisirilen ekmegi evirip cevirmek icin kullanilan kilica benzer
tahta.

'Akit: Seker ve pekmezin kaynatilarak katilastiriimasi

Alma:Elma

‘Annep:Hlnnap

'Annazik:Acurun kavrulmus kiymayla doldurulmasiyla yapilan bir tir yemek.

'Arig:Asma

As:VYemek

Ashk:Gunlik yiyecek-icecek

‘Asirasi: Asure

Aya Kiiftesi: Avugicinde yuvalanan kofte

Badiya:icerisine yag veya su konulan bakir kab

Balcan:Patlican

Balma Uziim: Cekirdekliiri kuru kirmizi iiziim

Basalla:Bir tir sogan yemegi

Bastik:ince (iziim pestili

Bassogan:Kurusogan

Bazlamag:Bugday unundanyapilan, ince ya da kalin pisirilen sagc ekmegi
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Behsimet: Peksimet

Behteniz: Maydanoz

Bekmez: Pekmez

Beyaz Pilav: Sade piring pilav

Bittim:Yabanifistik

Bise:Sirkelive yagl hamurun acilip kizartiimasiyla yapilan bir yiyecek. Pisi.

Biyanbali: Meyan kokiinden yapilan serbet

Borani: Bulgurdan yapilan koftenin ufak ufak yuvarlanarak kavrulmasiyla yapilan sebzeli
mahalli bir yemek

Bostana : Domates, yesil biber, semizotu, maydanoz, yesil soganla yapilan eksi soslu bir
cesitsalata

Bulamac: Un, seker ve yaglayapilan yapiskan tatl.

Biikiim: Bastigin saklanmak tizere katlanmis, bikilmus hali

Cavan:Daha cokicinde sarimsak dovilen tahta havan

Ciris: Cokince kirllmisdégme

Curun:Kurna

Cagala:Erik, badem ve kaysinin hami

Cekcek: Kare seklinde kesilen bir sire ¢esidi

Cindir: Etin sinir kismi

Cirtik: Tabagin kenarindaki parmak uclariyla yapilmis gibi duran girinti. Or: Cirtikli sahan
Colmek:Comlek

Cozyagi: Etiyenilen hayvanlarin bagirsaklari tzerinde olusan yag

Dag Yatisi : Eskiden, erkeklerden olusan arkadas gruplarinca birkac glnlugine yatih
gidilen dag gezileri

Das Ekmegi: Hamurdan yapilan Gzerine pekmez dokiilerek yenilen tatl

Deleme: Genellikle hafif konik sekilli taze peynir toparlag:

Dibek: Kahve, isot ddvmege yarayan tastan oyulmus kap
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Dorgama: Patlican ve domatesin dogranmasiyla yapilan bir yemek
Dorgamac:Yogurda kuru ekmek dogranarak yapilan bir yiyecek

Dogme: Doviilerek kabugu cikarilmis bugday, yarma

Dégmec: Ufalanmis kuru ekmek, peynir, domates vs. yogrularak yapilan yiyecek
Diirmiik:Yufka/acik ekmek diirimda

Ekmek tahtasi: Uzerinde yufka acmaya yarayan 6zel tahta

Eskili: Sade sirkeye basilan yesil biberle yapilan bir tir tursu

Etdasi: Cigkoftenin etinin dovulip sinirlerinin ayiklandigi kara (bazalt) tas

Férik: Turfanda meyve vs.

Fetir: Mayasizhamur

Firik : Sararmamis basagin atesle kavrulmusu. Yesilken koparilip kurutulmus bugday
taneleri

Fitil et: Bel eti, bonfile

Frenk:Domates

Frenksuyu:Domates salcasi

Goksogan: Yesil sogan

Guimgiim:Aci kahve yapiminda kullanilan, kahvenin kaynatildigi kaplara verilen ad
Harefene : Harifane. (Arapca Harif: Meslek arkadasi) Arkadas gruplarinin, toplantida
yenilipicilenin paralarmibdlisme usuli

Harmanato:Karbonat

Has: Marul

Haside: Nisasta, yag ve pekmezle yapilan bir cesit tath

Hashas:Agizda cabucak dagilan, gevrek

Haytalya:Sut, nisasta ve sekerden yapilan bir ¢cesit tatl

Hedik: Bugday ve nohut, kaynatilmak suretiyle yapilan yiyecek

Hespir: Turuncu renklicicekleri, safran yerine yemeklere konulan bitki

Hirtlevik: Bir tur cevizli tath
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Hisir : Kadinlarin micevherlerine, ziynet esyalarina verilen ad olup benzetilerek
cigkofteye konulan yesillikicin kullanilir

Hitap : Hamur icerisine peynir,sogan,domates, biber konularak odun atesinde sacda
pisirilen bir yiyecek

Hitti: Daha cok ¢ig yenen, hiyar cinsinden, ince uzun bir sebze ¢esidi

incaz: Kurutulmus miirdiim erigi

Isot: Her tiirlii biberin genel adi

isot receli: Biber salcas|

Kadibeyni:Yogurda pekmez karistirilarak yapilan bir tur yiyecek

Kahke: Urfa ve civarinda simit cesitleriicin kullanilan genel ad

Karaet:Yagsizet, 6zellikle cigkoftelik et

Karahavug: Corekotu

Karistirma: Leblebive gesitli cerezlerin karistirilmis hali

Karlamag: Kar ve pekmezle yapilan bir yiyecek

Katmer:Kat kat yufkalardan yapilan bir tath cesidi

Katremiz:Cam kavanoz

Kavurga : Kaynamis bugday, kendir tohumu, menengig, karpuz cekirdegi ve susamin
kavrulmasiyla elde edilen yiyecek

Kayganak:Kaygana

Kaynara ¢ikma:Kaynar hale gelme.

Kebbat:Agackavunu

Kef:Kopuk

Kefkir : Kevgir (Kef: Kopuk; gir: Tutan)

Kekre:Buruk tadh

Keme:Anadolu'nunbaska yerlerinde domalan denilen ve patatese benzeyen bir mantar
Kenger:Yapraklari dikenliyabanibir bitki

Kereyagi:Tereyagi
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Kesilmek: 1) Siit, ayran vb. bozulmasi, eksimesi
2) Sire kaynadiktan sonraicinde bulunan harcin dibe ¢cokmesi, durulmasi
Keskek:Dovilmis bugday - dogme - ve etten yapilan bir tiir yemek
Ketenkéynegi: ince kabuklu incir ve fistik cinsine verilen ad.
Kirma kadayif: Kadayif telinin kirilmasi suretiyle yapilan bir kadayif cesidi
Kitir: Ufak parcalara boliiniip ateste kizartilan ekmek parcalari
Kiyma: Sulu cig bulgur koftesi
Kiymali: Lahmacun. Kiymaliekmek seklinde de telafuz edilir.
Kiska:Arpacik sogan
Koka: Kuyudan su cekmeye yarayan kova
KolluTas: Uzun bir sap eklenerek yapilan bir tas cesidi
Komec:Ebegiumeci
Kurut: Kurutulmus stizme yogurt, kes
Kushana:Tencere
Kuymak:Yagla un karistiriimak suretiyle yapilan bulamacg
Kiilek:Sut, yogurtvb. sivilari tasimakicin tahtadan yapilmis ufak silindir kova
Kiilinge: Halka seklindeki peksimet
Kiincii: Susam
Lebeni:Yogurt, dovme ve nohutla yapilan bir cesit corba
Lenger:Genis oval bakir sahan
Likliki kéfte: icyagi doldurulan kéfte yumaklariyla yapilan bir tiir yemek.
Lolaz:Bortlce
Malhuta: Bir tir corba, mahluta
Mahzere: Masara, liziim sikma ¢cukuru
Maskan:Kiler, zahirelik
Masluka: Yahudi koftesi
Mayana:Anason
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Mekkavifincan: Kulpsuz, dibidar st kismi genis aci kahve fincani

Melles: Delikli kepce

Meyanbali: Meyan serbeti

Misir tavugu: Hindi, culluk

Misir Sekeri: Toz seker

Mibar: Turfanda

Mimbar: Koyun bagirsaginin kiyma etle doldurulmasiyla yapilan bir yiyecek.

Mukasser: Nohut, bademvs.nin kabugundan soyulmasi hali

Muska : Bastigin icine dovilms i¢ ceviz badem ya da fistikla toz seker konularak muska
seklinde yapilan kis yiyecegi, bir sire cesidi

Musakka’a : Kii¢lik dogranmis sebzelerin kavrulmus kiyma et, sogan,domates ve yagla
pisirilmek suretiyle yapilan yemek

Nar pekmezi: Nar eksisi

Nahana:Lahana

Nefssiz:Yemei¢cme konusunda nefsine hakim olamayan kimse, pisbogaz

Nise: Nisasta

Oda gelenegi : Arkadas gruplarinin giderlerini ortaklasa 6dedikleri evde geceleri oturup
yemek yiyip vakit gecirme gelenegi

Oturtma : Yuvarlak kesilip tepsiye dizildikten sonra kiyma salca ve soganla pisirilmis
patlican, kabak veya patates yemegi

Oyacak:Kabak, patlican vs. oymakicin kullanilan alet

Oliibalcan: Ateste kézlenmis patlican

Pakla:Bakla

Paklava:Baklava

Pancar:Pazi

Patpat: Patlatiimis misir

Payam:Badem
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Péndir: Peynir

Pircikli: Havug, purciklu

Pirpirim: Semizotu

Pitpit: Bulgurla yapilan bir cesit corba

Sahaniye:Arkadas gruplarinin evlerinde pisirttikleri yemekle katildiklari yemekli toplanti
Sariyag:Sadeyag

Sebil: Suve benzeriseylerin parasizdagitilmasi

Semsek:Hamur ve kiymayla yapilan bir yiyecek. Samsa, senbuse

Sira Gecesi : Arkadas gruplarinin evlerinde belli araliklarla ve sirayla yaptiklari yemekli
toplanti

Sikim:Yogrulan koéfteden bir elinavugigine alinip sikilan miktar

Sitil: Kova

Simit:ince, kiigiik bulgur

Sini: Blyuk bakir ya da piring tepsi

Snober:Cam fistigi. Sanavber

Sogiilme: Kozlenip dovilen patlican Gzerine daglanmis yag dokulerek yapilan yemek
SuKabagi:Asma kabag!

Suyarpizi: Dere kenarlarinda bahar zamaniyetisen bir tiir yabaninane

Siipha:Sabah baslayip ikindiye kadar devam eden diigiin yemegi. Subha

Siizek: Suzgeg

Sillik:Yufka,yag, ceviz ve sekerle yapilan bir cesit tatli

Sire: Uziim suyunun kaynatiimasiyla yapilan bastik, cekcek, sucuk, muska gibi yiyeceklere
verilen genelad. Bunlarinyapilis sirecine sire cikarma denilir

Sirik:Susamyagi

Sirin:Tath, fazla sekerli

Sor/Sorlak:Tuzlu

Sorba:Corba
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Tandirlik: Mutfak
Taplama:Bazlamadan kalin genellikle mercimek unundan yapilan sac ekmegi
Daraklik: Etin pirzolalik yeri, taraklik
Tasim:Yemegin tasacak kadar kaynamasi
Tayhk:Blylk meyve sebze sepeti
Teh:Uziim salkimlarinda tatlilasip kuruyan ve 6zsuyu pekmez halini alan taneler
Teldolap : Mutfakta yiyeceklerin korundugu, havadar olmasi icin 6n tarafi tel orgiyle
orulmus tahtadolap
Test: Farscalegen demektir. Urfa'da bliylk bakir legenicin
Tirnakh ekmek:Firinlarda tirnaklarla nakislanarak yapilan bir cesit ekmek
Tike kebabi: Kusbasi
Tike: Parca
Tirit: 1) Yemegin suyu
2) Etleyapilan bir cesit yemek
Tutya sitil: Cinko kova
Ulbe: Tahtadan yapilmis peynir, siit kabi
Uskiire: Agziyayvan bakir tas
Utmek: Kellenin tiiylerinin atesten gecirilip yakilmas
Uzlemeli pilav: Kuru iiziim, kara pekmez, nohut ve pirincle yapilan bir pilav cesidi
Yagh dogmec:Bir tlir hamur tathsi
Yahni:Bolsoganla pisirilen et yemegi
Yesillik : Cigkofte yogruldugunda karistirilan dogranmis yesil sogan, maydanoz vs. nin
geneladi. Hisir
Yuvalak:Yogrulmus koftenin yuvarlanmasiyla yapilan bir cesit yiyecek
Zahferan:Bir tlr safran
Zerzembe: EskiUrfa evlerinin altinda yer alan kiler/mahzen. Zirzemin
Zet:Zeytinyagl
Zingil: Hamur, un, yag ve pekmezle yapilan bir tatli cesidi
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Ek-6

Abdullah Balak
Ahmet Hatipoglu
Ayse Altiparmak
Ayse Goncl
BurhanVural
Canan Kurkc¢uoglu
EmineAlpan
Emine Balak Durmus
Fatma Cevheri
FatmaVural
GulenderAganal
Guler Dagyutan
Giileripek
HaciAhmet Keser
Hafize Hayirli
Hakki Bayram
Hale Celik

Hasan Hayirli
Hayriinnisa Balak
Hilyailhan

ihsan Alpan

YARARLANILAN KISILER

JaleAlbayrak
Melahatinci
Naciipek

Necla Bucak

Necla Parmaksiz
Nehber Kilig

Nevin Mahmutoglu
Nuran Elci

Nuran Okutan
Nuran Ozer

Serap Erkmen
SevraAltiparmak
Suna Bilsel
Suheyla Altiparmak
Sukran Altiparmak
Sukran Kaysi
Yasemin Cosandal
Zeliha Cevheri
Zeliha Demirkol
Zeliha Eren
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