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Adana mutfaginin 6zelliklerini siralamadan énce Orta Asya
yemek kiltirinden ginimize kadar Turk mutfaginin gegirdigi
evrelere kisaca deginmek yerinde olacaktir. Orta Asya yemek
* kattdriinden, zengin Selgukiu ve Osmanli mutfagindan diinyaca
Unli zengin Tirk Mutfagi dogmustur. Uzun bir tarihsel gegmige
- sahip Tirkler, mutfak konusunda zengin,bir kiiltiire sahiptirler.
Bu zenginligin bir yéni de bol gesitli yemeklerdir.(1)

Bugiin ¢esitli ybreierde pisirilen yemekler arasinda gok es-
ki tarihi- gegmige dayal geleneksel érneklerin yanisira Anado-
lu'da gekillenmis yemekler de vardir.(2) Tirk mutfadi, Tirkierin

.yagam siresinde oldukga' degisiklige ugramigtir.(3) Tarihsel biri-

kim ve gesitlilik, cografyanin zenginligi ve degigkenligi Turk mut-
-faginin zenginlesmesine olumiu katkida bulunmustur.” Kaynak-
lardan Tdrk mutfaginin ge§|tl| kiiltirlerden etkilendigi gibi ¢esitli
mutfaklarl da etkiledigini 6greniyoruz.(5) Anadolu gesitli kiiltiirte-

fin besigidir. Tirk mutfag: Anadolu'da gekillenmistir. Bir cok ye-

megimiz-unutulmaga ydz tuttugu gibi, bir ok yemegimiz de bu-
tlin yurda yayilip yore yemegi olmaktan gikmigtir.(6)

Yakin zamanlara kadar, yerel mutfak aragtirmalan yapllmé-

dan énce Turk mutfag: olarak yalmzca istanbul mutfags biliniyor- -
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du(7) Kiglalarda, tekke ve dergahlarda, loncalarda medreseler-
de ve saraylarda yenilen toplu yemekler mutfagin zenginlegme-
sini saglamiglardir.(8) Gdgebelik ve tarimsal ekonomik yapi gibi
cografi bolge farklihklan da yemeklerimizin degisik ve farkli ol-
masina neden olmustur.(9) Turklerin térenierini dinsel, toplum-
sal ve kigisel gibi baglklarda toplagabiliriz. Bu térenlerde yemek
yeme, ziyafet verme olay igigedir. Bu térenlerle birlikte bu t6-
renlere 62gU bir mutfak ve igecek gesidi olugmugtur. insanlarin
ne yedigi ekonomik ve cografi kogullara bagl olmakla beraber,
ana kiltiire baglldnr

Ginimiz Turk mutfagl Turklye'de yasamig olan degisik
uygarhklarin katkisiyla gelismis ve zenginlesmistir. Ginimizde
belirli bir yéreye ait bir yemek ayn| adla bagka yorelerde de ya-
ptimamaktadir(10). S e

Degisen ve etkilenen mutfak kiltiri kargisinda Adana mut- -
faginin bir bélimd unutulmaga ylz tutmustur. Yemeklerin bir
bdlimi eskiye ‘oranla nadiren yapiliyor. Bu yemekleri bilenler
yavag yavag azaliyor. Yemeklerin bir b6limi{ de anilarda kaldi.

Adana mutfagi gesijli mutfak klitirlerinin, igice yasadig
* zengin bir mutfaktir, Trk kadinimin mutfak ve yemek konusun-
da tutucu olmasi- binlerce yilda olugan bir kiltlrin ginimize
kadar gelmesini saglamigtir. Hayvancilik yakin zamanlara kadar
- temel gegim kaynagiydi. Tarim, bugday, hububata bagh ekono- .-
mi, Adana mutfagmin olugmasinda ikinci ana etkendir. Ada-
na'nin Akdeniz Bélgesinde olmasi bakiagiller, sebze ve meyve-
ler yéniinden ¢ok zengin olmasi, mutfag: olumlu etkilemigtir.’

Adana, stratejik 6nemi ve bereketli topraklan yiiziinden,
caglar boyunca sik sik el degistirmig, degisik kultUrlerin besgigi
olmustur. Adana yéresinin zengin bir mutfagl vardir. Bunda ge-
sitli kultdrlerin etkisiyle kendi yemeklerini kendi damak zevkleri-
ne uygun bir bigcimde birlestirmiglerdir. Etlii yemekKlerin ve etli
sebze yemeklerinin hakim oldugu Adana mutfagn hamur |§ler|-
ne 6nemli bir yer ayirmigtir.

Adana mutfaginda tat vericilerin 6nemli bir yeﬁ vardir. Bun-
lardan bazilarini $dyle siralayabiliriz. Maydanoz, sUs biberi, kir-
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mizi biber, pul biber, karabiber, kimyon, kekik, nar eksisi, su-
mak, sarmisak, nane vb.(11)

Gogebe kiltirinden, yerle§|k kiltiire en son gegen Adana
yorikleri binlerce yillik Tirk mutfak kiltiring de giinimize ka-
dar saklayip giniimuze tagtmiglardir. Orta Asya Tirk mutfaginin
Anadolu Tirk mutfaginda gekillenmesinin en giizel érneklerini .
yorUklerde gbriiyoruz. Biyidk kiltir merkezlerinden uzak yayla
ve kdylerde yagayan yoruklerde ilging yemek gesitierine rasth-

yoruz.

Adana mutfak kiltiiriinde ekmekler ve hamurigi yemekler-
den &rnekleri kaynak kigilerden derledik. 'Iginde un bulunan ye-
“mekleri ve gorbalar hamurigi yemekler grubuna almakia sakin-
ca gérmedik. Halk unlu gorba diye niteleyebilecegimiz gorbalan
hamur igi yemek olarak degerlendmyor ‘

ADANA EKMEK VE HAMURI$LYEMEKLERINDEN
ORNEKLER

AN

EKMEKLER
TANDIR EKMEGI | (12)

Malzemeler: ‘ : -

5kg. un

2 su bardagi susam

2 corba kasig) maya
yeterince su, tuz

Hazirlarugi: Maya bir bardak suda eritilir. Unun ortasi agtlir.
Tuz atilr. Sulandinimig maya dékalir. Su ilave edilerek yogru-
ur. Mayalanmasi igin (izerine bir bez értulerek sicak bir yere bi-
rakilir. 1-2 saat sicak bir yerde bekletilir. Bir bardakta susam bir
avug unla kanstirilir. Bir su bardag su ilave edilir. igine iki orba
kasig) yagd dokukir. Bulama¢ yapilir. Hamur mayalandiktan son-
ra elma blyUklugiinde bezilenir. Bezilere un atilmadan elle ek-
mek tahtasmln izerinde 15 cm. gaplnda 1,6 cm. kalinliginda
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agilir. Tandinn igi tandir taglan beyazlagincaya kadar ates yaki-
larak isitilir. Kdzleri ortaya toplanir. Kola kalin bir bez sanlir, eller
jslatihir. Agilan ekmeklerin {zerine susamli bulamas sirilerek
tandira yapigtinhir. Ekmeklerin hepsi tandira yapigtinidiktan son-
ra-alt pigenler tand|rdan alinir. YUza iyi kizarmayaniar kozde ki-
zartilir.

SUSAMLI TANDIR 1i (12)

Mayalanrmig hamur elma bqukIugunde bezilenir. Bezilerin
Usti isitilir. Susam ekilerek elle agilir. Daha sonra tandirda pigiri-
fir.

BAHARATLI EKMEK (Bayram Goregi)(13)

Malzemeler:

1Kkg.un -
. 1 paket margarin ‘
1 paket yedi tirlG baharat
1 kibrit kutusu miktarinda Pakmaya
200 gr. seker
Gorek otu, susam
Cirpiimig iki yumurta sanist

Hazirlanigi: Unun ortasi ‘agilir. igine seker, margarin, sut,
- baharat ve maya koyulur. Yogrularak hamur yapilir. Mayalan-
mas! igin yanm saat beklenir. Mayalanan hamur yirmi bezi yapi-
hr. Yapilan beziler 1,5 cm. kalinhiginda agilir. Uzerine yumurta
sarisi sUrilir. Susam ve ¢orek otu serpilir. Yaglanmig tepsiye
- dizilerek kizarincaya kadar pigirilir. (Firin veya tandirda) Bu ek-
megin en Gnemli 6zelligi uzun sire saklanabilir olmastdir.

‘BIBERLI EKMEK (13)
Malzemeler:

2 tane ekmek hamuru (mayal)
1/2 kg. pul biber (salgalik biber)
yeterince tuz ‘
margarin veya sivi yag

1-2 bag ince kiyilmig kuru sogan
3 tane domates -




Hazirlamigi: Pul biber haglanir. ince kiyilir. Dogranmig kuru
sofan ilave edilir. Domatesler kiigik kiglk dogranir soganla
kangtirir. Bu matzemeye bir gay bardagi sivi yag dékdlir. Tek-
rar karigtirtir. Firin tepsisine bir gay bardagt sivi yad dokulerek
tepsinin her tarafi yaglanir. Hamur pargalar dékilerek tepsinin
her tarafi yaglamir. Hamur pargalari yuvarlanir. Aralikh olarak
tepsiye dizilir. Tepsideki yagda agilir. Uzerlerine hazirlanan bi-
berli harg siirilir. Susam serpilerek firinda pigirilir. '

- SETIKLI EKMEK (14)

Malzemeler:

1 kg. setik

2bardakun

1 gorba kasigi Pakmaya
yeterince tuz '

\

Hazirlamgi: Setik tencereye koyulur. Uzenne dort bardak
su -dékilerek pigirilir. Sogumaya birakilir. Soguduktan sonra tuz
ve maya ilave edilerek kangtirilir. Kulak memesi yumusakliginda
yoggulur. Mayalanmas: igin {zeri drtiilerek sicak bir yerde 1-2
saat bekletilir. Hamur mayalaninca eilma blyukliglinde bezi ya-
pthr. 25 cm. ¢apinda ve metal para kalinliginda agilir. Ekmek sa-
cinda gevrilerek pigirilir. Sertlesmemesi igin p|§en ekmekler {ist
Uste bir bezin arasina koyulur.

TAHINLI EKMEK (14)

k Malzemeler:

Hamur igin: 1 kg. un

1/2 paket margarin

Bir kibrit kutusu biyUkliginde Pakmaya

1 kagik tuz ' :

ici igin: 1 bardak seker
1 bardak tahin

Hazirlanisi: Hamur m'alzemeleri karigtinlarak iyice yogrulur. -
Mayalanmasi igin yanm saat bekletilir. Mayalanan hamur tek
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bezi yapilarak 1-2 cm. kalinli§inda agilir. Agilan bezinin Gzerine
tahinle kangtirdmig seker yayilir. Hamurun ortasinda bir delik
agilir ve igc malzemesi goriimeyecek gekilde en kenara kadar
kivrihr. Kivnian hamur 20 cm. uzuniugunda kesilir. Kesilen ha-
mur yuvariak halinde kivrilir. Uzerine bastirilir. Sicak firinda kiza-
na kadar pisirilir. (Tandir veya sacda da pigirilebilir)

. YAGLI EKMEK (15)

Maizemeler:
Un, su, maya
Tahin

- Tereyag

Hazirfamgt: Un, su, maya, tuz kangimiyla hamur yogrulur,
Yogrulan hamur agilir. Seker, tahin ve eritilen yag igine dékaiir.
Sonra rulo haline getirilir. Rulo haline getirilen hamur sarilir. Yu- -
variaklastiniiir. Tekrar agilarak tandirda pigirilir. Arzu edilirse p|§;
tikten sonra da Ustiine tekrar geker serpilebilir.

YUFKA EKMEK (16)

Malzemeler:
Un ve su

Hazirlarug:: Yeteri miktarda un, suyla yogrularak hamur ha-
line getirilir. Hamurdan kigik kiglk beziler alinarak biylk yu-
~arlaklar halinde oklavayla agilir. Sag¢ Uzerinde pigirilir. Yufka
ekmek bir ¢ok kadinin yardimlagmasiyla yapilir. Ekmekler yeni-
lecegi zaman Uzerine hafif su serpilerek katlanir. YumU§ay1nca
yenir,

SUSAMLI EKMEK (17)

~ Malzemeler:

Maya, un, su
Tuz ve susam
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Hazirlamgi: Un, su, maya ve tuz kanigtinlarak hamur haline
getirilir. istenilen biiyuklikte yufka ekmek bigiminde biraz kalin-
ca agilir. Uzerine susam serpilir. Bu ekmegin 6zelligi susaminin
.gok bol olmas) ve ekmegin bitin ylzeyini kaplamasidir. Su-
samli ekmek daha sonra tandirda pigirilir. '

" SAG EKMEGI (Yufka Ekmek If) (16)

Malzemeler: Hamur

Yapihgi: Hamur oklavayla ince ince bliyiik daireler halinde
acgilir. Ates dizerinde sagta pigirilir.

. BOREKLER
SAC BOREGI 1 (17)

Malzemeler:

Un, maya, su
Tuz, Ispanak
Peynir, kiyma, patates

Hazirlanisi: Un, maya, su ve tuz kangtinlarak yumusgak bir
hamur hazirtanir ve bir stire bekietilir. (Bu hamur yerine sikma
hamuru da kullanilabilir) Hazirlanan hamur mayalaninca kigik
beziler yapilir. ince yutkalar halinde agilir. Ispanak, kiyma ya da
haglanmis patates sodanla kavrularak i¢ hazianir. i¢ olarak
peynir kullanilacaksa kavrulmadan' kiyilmis soganta karigtirilir.
Agilan yufkalar igine i¢ koyularak ikiye katlanir. Sagta pisirilir.

SAC BOREGI I (17)

Malzemeler: , *
igi igin: 2 bad 1spanak
4 bag kuru sogan
1/2 kagik salga
2kastk siviyag
~ Hamuru igin: 1 kg. un, yeterq kadar su ve tuz
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Hazirlanigi: 1spanak ve soganlar kigik kigik dogranir.
Yag salga, karabiber ve tuz ilavesiyle iyice kavrularak i¢ hazirla-
nir. Un, tuz ve suyla sertge bir hamur haline getirilir. Hamurdan
beziler alinarak tabak blyikligunde agilir. Agilan hamurlarin ya-
nsina 1spanakh i¢ koyulur. Diger yansi kapatilarak sicak sag
(zerinde arkali 6nlu pigirilir.

ISPANAKLI BOREK 1 (18)

_ Malzemeler:

Ispanak, hamur
Sogan, yag ve salca

Hazirlanigi: Ispanak ince ince dograndlktan sonra haglanir,
Suyu iyice szillr. Yad, sogan ve salgayla ocakta karigtinlir. Bu
kangim agilan humurun igine koyularak kenarlari kapatilir. Tan- .
dirda pigirilir. Pigirilen borekler zeytinyagiyla yaglanir.

ISPANAKLI TANDIR BOREGI Il (18) -

Malzemeler:

2.Kg. ispanak

1 kg. sogan "

2 kaslk salga

200 gr. tahin

2 kasik zeytinyagi

maydanoz

Hamuru i lgm 1 kg un, 1 tath ka§|g| tuz, yeteri kadar su.

: Hazirlarugi: Ispanak, sogan ve maydanoz ince ince dogra-
nir. Yag, salga, tuz, tahin, sogan ve ispanak birbirine karigtinihr.
Un, tuz ve su kangimiyla sertge bir hamur yogrulur. Hamurdan
kigik beziler yapilir. Yapilan beziler agilarak igine 1spanaki
harg koyulur. Kenarlari kapatilir. Hazidanan bérekler tandirda pi-
sirildikten sonra tereyagiyla yaglanarak servis yapilir.

COKELEKLI TANDIR BOREGI il (18)

Cokelekli tandir béreginde de 1spanakli tandir béreginde
kullanilan malzemeler kullanilir. Ancak ic olarak Ispanak yerine
cokelek koyulur. Yine tandirda p|§ml|r
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$I$ BOREK 1 (19)

Malzemeler: .

Hamuru igin: 1 kg. un
2 limon, 2 yumurta
1 kagik tuz, alabildigi kadar un

igi igin: yarim kg. yagsiz kiyma

1 kagik biber salgast ‘
“Ince dogranmis 1 bag biiyik sogan
‘Karabiber ve pul biber »

- Suyu igin: 3 litre et suyu, iki turung
Et suyunda pigirilmis 250 gr. nohut
Sosu igin 1 kagtk domates,

1 kagik biber salgas
1 paket margarin, kuru nane.

‘Hazirlamgi: Hamur malzemeleri kanstirflarak sertge bir ha-
mur yogrulur. Hamur iki ayri bezi yapilarak 1/4 cm. eninde - agi-
Ifr. Agilan hamur 3 cm. kareler halinde kesilir. Kesilen hamurlara
karigtinlan i¢ malzemesi paylagtiriir. Kare halindeki hamurlar ig
koyulduktan sonra kapatilir. Ocakta igine nohut ve turung suyu
ilave edilerek kaytanilan et suyuna sig borekler atilir. Sis bérek-
ler suyun-ylziine giktiklari zaman ocak sdndirilir. Tekrar su-

"yun dibine ¢ékmesi igin yarim bardak soguk su dokillr. Yag ve.
salca kavrularak sis boregin Uzerine gezdirilir. Daha sonra nane
serpilerek servis yapilir.

YOGURTLU $i$ BOREK I (19)

Malzemeler:
Hamuru igin: 1 kg.-un, 2 limon

2 yumurta, 1 kagik tuz, alabildigi kadar su
igi igin: Yarim kg. yagsiz kiyma

1 kagik biber salgasi

1 biyuk bag Kiyllmis kuru sogan
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. Karabiber ve pul biber
Sosu igin: 1 kagik domates salgas), kuru nane
1 kagik biber saigasi, 1/2 paket margarin

Hazirlarugi: Hamur malzemeleri karlgtlrllafak sertge bir ha-

mur yogrulur. Hamur iki ayfi bezi yapilarak 1/4 cm. eninde agilir.
‘Agllan hamur 3 cm. kareler halinde kesilir. Kesilen karelere i¢
malzemesi paylagtintir. Uggen sekiinde kapatilir. Kapatilan ha-
murlar yagda kizartilarak servis tabagma koyulur. Uzerine sar-
misakh yogurt dokair. Yodurdun Uzerine yag ve salgca gezdiri-
lir. istenilirse yogurt dékilmeyebilir.

cosAN BOREGI (20)

. Malzemeler:

1/2 kg. patates

1 gorba kagig st

1 gorba kasigr tereyagi

1 gorba kasigi i¢ yagi

1 bag kuru sodan

225 gr. kuzu kiymasi, tuz, karabiber
1 gay kagi§ikuru nane

Hazirlanist: Patatesler tuziu suda haglanir. Suyu suzdlir.
Soyularak sitle plre haline gelinceye kadar eritilerek dogran-
mis soganla kavrulur. Sonra et suyu, kiyma ve nane karigtinla-
rak tekrar kavrulur. Hazirlanan bu karigim yayvan bir kaba koyu-
lur. Uzerine patates serilir. Onceden ISItllml§ finnda 20-25
dakika pigirilerek servis yapilir.

SIGARA BOREGI (20)

Malzemeler:

Yufka, yogurt, sivi yad
-Cokelek veya peynir
Maydanoz, kirmizi biber

. Hazirlanigi: Peynir veya ¢Okelek, kirmizi biber veya kiyiimig .
maydanozla kanigtirlarak i¢ hazirlanir. Gukur bir kaba yufkalarin
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arasina strmek igin yogurt koyulur. igine sivi yag ilave edilerek
‘iyice girpilir. Yufkalar 7-8 cm. genigliginde pargalara bdlandr.
Kesilen pargalarin igine haztrlanan hargtan koyulur. Yufkalarin
dzerine yogurt s(irtilUr, rulo halinde. sarilir. Sarilan bérekler kiz-
gin yagda kizartilir (Finnda da p|§|nleb|l|r) Biraz pembele§|nce
¢ikartilarak servise hazirlanir.

PAZILI BOREK (21)

Malzemeler

_ Un pancar yapragi
Sivi yag, sogan, maydanoz
Karabiber veya kirmizi biber

Hazirlarigi: Ispanakli bérek gibi hazirlanir. Ancak boregln
icine 1spanak yerine geker parcarinin yegil yapraklari koyuiur.

MUSKA BOREGI (22)

Malzemeler:

1 kg.un

1 yumurta

{ kase yogurt

1 gay bardagi yag

igi igin: Yarnim kg. peynir

iki bag sogan, maydanoz biber

Hazirlanigi: Unun igine yogurt, yag, yumurta koyularak ha- .
mur yapiltr. Peymr sogan ve maydanoz harg haline getirilir. Ha-
mur agilarak Uggen bigiminde kesilir. igine hazirlanan hargtan -
koyularak kapatilir. Orta hararetli firinda pigirilir.

KATMER (21) ,
Malzemeler:

1 paket margarin- .
1 kg. un '
Tuz yeteri kadar su

Hazirlanigi: Unun ortasi agilir, Tuz atilir. Su ile kulak meme-
si yumusakliginda hamur yogrulur. Yogrulan hamur elma bi-
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yiklaginde bezﬂemr Be2|ler oklavayla 40 cm. qaplnda incecik
agilr. Uzerine margarinin 1/4'0 sOriilr. Bu hamur bozular. Uze-
rine yeniden yag slriilerek ayn! iglem dbrt dez tekrarlanir. Son
defa hamur 1 cm. kalinli§inda agilarak ekmek sacinda kjzarinca-
ya kadar pisgirilir. '

DOLAMA BOREK (23)

Malzemeler:

Un, Su, §ekér, tuz
Ekmek mayasi, peynir
Ispanak veya kiyma

Hazirlarugi: Maya bir parga geker ve tuzla karigtirilir. Karig-
* tinlan maya. unun igine dokaldr. Su ile yogrularak hamur yapilir.
i¢ olarak peynir kullanilacaksa sogan ince ince dogranarak pey-
nirle kangtinhr. Ispanak veya kiyma kullanilacaksa soganla kav-
rulur. Hazirlanan hamurdan bezller yapilr. BlyOk yufka halinde
agllan beziler bir gazetenin (zerine koyulur. Igine kagikla sivi
yag gezdirilir. Hazirlanan hargtan yufkamn arasina serpilit. Ga-
zetenin bir ucu kaldinlarak yufkalar rula bigiminde sanlir. Hazir-
lanan rulolar tepsiye yerlestirilir. Rulolarin. (izerine yogurt, yu-
murta ve yag karngimindan olugan harg dokiliar. Firinda alti ve
Gistl kizarincaya kadar pisirilir. »

ISPANAKLI VEYA ETLI KOMBE (23)

Malzemeler:

4 kg. un :
1 tath kagigt maya
1 gay bardagi susam
1 bag kuru sogan

- 2 gorba kagi§i salga
1 su bardag! yag

Su, tuz, Ispanak veya kiyma

Haz:rlanl§l: Maya, tuz, su ve un kangtmlarak hamur haline
getirilir. Mayalanmas igin 1-2 saat beklenir, mayalanan hamur
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beg esit pargaya bélinerek bezi yapilir. Bllylikge bir tepsinin igi
1 ¢ay barda@ yagla iyice yaglanir. Beziler tepsinin gapinda ok-
lavayla agilir. Agilan hamur tepsiye yayilir. Aralanina i¢ koyula-
rak dort kat yapilir. ig olarak soganla kvrulmug ispanak veya kiy-
ma kullanilir. Bir tabakta susam bir avug unla kangtirtlir. 1 su
bardad! su ilave edilerek bulamag yapilir. Hazirlanan bulamag
tepsideki hamurun Gzerine sirdiir. En Gste bir su bardagdi yag
dokilir ve baklava dilimi gseklinde dilimienir. Firinda pigirilir.

GOREK VE HAMURLV YiYECEKLER
PEYNIRLI COREK 1 (24)

Malzemeler:

500 gr. un (4 su bardagi)
- 250 gr. tereyagi

125 gr. su (1/2 su bardag)

100 gr. kagar peyniri

3 adet yumurta

1/2 gay kag!gi pudra gekeri p
2 gay kasigi tuz

10 gf. kuru bira mayasi

Hazirlarugi: Bira mayast 1k suda eritilir. Yumugak bir ha-
mur elde edilinceye kadar un ilave edilip kanistirilir. Uzeri értiile-
rek hk bir yerde kabarincaya-kadar dinlendirilir. Kalan unun or-
tasi agllarak icine erimis tereyag), iki yumurta, kabaran maya,
tuz veya geker eklenerek yumusgak bir hamur haline getirilir. Ha-
mur iyice yogrulduktan sonra yumurta blyuklugiinde pargalar
alinir. Avug iginde yanm santim kalinliginda inceltilerek: igine
rendelenmig kagar peyniri koyulur. Tekrar yuvarlak haline getiri-
lerek kabarincaya kadar bekletilir. Bir yumurtanin sarisi iyice ¢ir-
pilarak kabaran géreklerin Gzerine bir firgayla slrlltir. Onceden
isitilimug yuksek hararetli fmnda 25-30 dakika kadar pirigildikten
, sonraservis yapilir. '
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PEYNIRLI COREK 1l (24)

Malzemeler:

Un, hamur mayasi
Peynir, kirmizi pul biber

Hazirlamgi: Unun igine peynir rendelenir. Hamur mayasi
kanstinlarak ilik suyla hamur haline getirilir. Eide edilen hamur
mayalandiktan sonra (yaklagik 1,5-2 saat) yaglanmig tepsiye
dokilur. Pembelesinceye kadar firinda pisirilerek servis yapilir,

PEYNIRLI COREK Il (24)

Normalden biraz daha yumusgak hazmarlxan mayali hamur,
mayalandiktan sonra yaglanmig bir tepsiye dékulir. Rendelen-
mis peynir, maydanoz ve pul biber karigtiniarak harg haline geti- -
rilir. Hazirlanan bu harg hamurun (zerine serilir. Peynirler kiza-
rincaya kadar firnda pigirilerek servis yapilir.

SIKMA (25)

Malzemeler:

1 kg.un
500 gr. peynir

-1/2 demet maydanoz
4 bas sogan .
1/2 paket margarin
1/2 bayat ekmek

Yeteri kadar tuz, su, karabiber ve pul biber

Hazirlanisi: Soganlar kiguk kiguk kiyilarak iki kagik mar-
garinle saranincaya kadar kavrulur. Peynir ilave edilir. Tuz, kara-
biber ve pul biberle birlikte kangtirilan malzeme tekrar kavrulur.

Hamurun Hazirlarg:: Bayat ekmek bir bardak su ile islatilir.
Islanan ekmeklerin suyu sikilarak, un, tuz.ve su ite yogrulup ha-
mur haline getirilir. Hamurun sert olmasina dikkat edilir. Hamur
kigUk pargalara ayrilir. Unlanarak ince yufka bigiminde agilir.
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Agilan yufkalér iki tafafli olérak. sicak sagta pigirilir. Pigen yufka-
ya sicak sicak margarin sGr(lQr. Arasina haznr|anan i¢ koyularak
suklca sanllr

MANTI (22)

Malzemeler:

Un, su tuz
Kiyma, sogan
salga, karabiber
. yad, sarmisak, yogurt, kirmizi biber ve nane

‘Hazirlamigi: Yuksik gorbasindaki gibi hazirlanan hamur ke-
silerek igine harg konur, (Har¢ da yliksilk gorbasindaki gibi ha-
zirlanacaktir). Hamurun iki ucu birlestirilerek Gggen bigiminde
katlanir. Tuzlu kaynar suda haglanir. Haglanan hamurlar delikli
kevgirle suyu suzilerek tabaga alinir. Uzerine sarmisakl yogurt
doklar. Salgall, naneli ve kirmiz) biberli yag gezdmlerek servns
yapilir.

. ¥
CORBALAR
€ ‘ .
Not: Unla yapian c¢orbalar yérede hamur isi olarak nitelen-
digi icin asagidaki yemekleri de hamur isi yemekler grubuna da- .
hil ettik. .

TiRSIK CORBASI (26)

Malzemeler:

Yartm kase dévme

2 su bardag! yogurt

1 su bardagi un

1 bag sarmisak

1 bag yan otu (Tirsik)

. Hazirlarugi: Yilan otu iyice yikanir. inge ince kiyildiktan son-
ra nohut ve dévme ile birlikte biiy{ik bir tencereye konur. lhk su
ilave edilerek ocaga konup iyice kargtirnlarak kaynatilir. Malze-
menin Ust{ini 6rtecek kadar un serpilerek tencere atesten alinir.
AJzi kapali olarak bir giin mayalanmaya birakilir. Ertesi giin ser-

31



pilen un hamur haline gelmigtir. Bu hamur ka§'lkla\ toplandlktan
sonra malzeme tekrar karigtirlarak ocaga konur. Bir saat pisiril-
dikten sonra dévllmis sarmisak ilave edilir. Ategten indirilen

gorba buigur pilaviyla servis yapilir.
PUSURUK CORBASI (27)

Malzemeler:

1 kg. su

2 kase un

2 bag sogan

2 yemek kasigi tereyag!
yeteri kadar kizartmalik yad
Tuz, kuru nane, pul biber

Hazirlamigt: Yayvan bir kaba serilen unun Uzerine el yardi-
miyla su serpilerek kiglik hamurlar olugmas! saglanir. Un ekle-
nerek olusan hamurlar ayrilir.. Bir siire kurumasi beklenen kiigiik
hamurlar hatka halka dogranmig soganla biriikte kizartilir. Kizar- -
tilan hamurlar tencereye alinarak yarim saat kadar suda ha§|a-
nir. Bu arada tereyadinda kizdinlan pul biber, kuru nane vetuz

karigimi kaynayap gorbanin Gizerine sicak sicak ilave edilir. Cor-
ba dinlendikten sonra servis yapilir.

UN CORBASI (27)

Malzeme(er:

3 corba kagidi un

6 su bardag et suyu

1 su bardag: sit

2 adet yumurta saris!

1 gorba kagigi tereyagi
Pul biber ve tuz

Hazirlarigi: Un 1-2 kepge et suyuyla ezildikten sonra tuz
've kalan etsuyu ilave edilerek 10 dakika kaynatilip atesten ali-
nir. Bagka bir kapta bir bardak sit ile yumurta sanilan karigtinia-
rak terbiyelenir. Terbiyelenen gorbanin iizerine tereyaginda Kiz-
dinlan pul biber gezdirilerek servis yapilir.
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YUKSUK CORBASI (13)

Mélzémeler:

500 gr. un

250 gr. kiyma

1 yumurta |

1 bag sogan

2 limon

1 su bardag nohut

3 su bardag et suyu

2 yemek kagigi salga

Tuz ve karabiber :

Hamurun hazirlamigi: 500 gr. un hamur tahtasma elenir. Ig:n-'
ne yumurta, tuz ve su ilave edilerek sertge bir hamur yapilir. lyi-
ce yogrulan hamur Gizerine nemli bir bez értilerek yanm saat
kadar dinlendirilir. Dinlenen hamur un serp||m|§ tahtada agilarak .
2 cm. kareler halinde kesilir.

Igin hazirlamigi: ince kiyilmig sogan, tuz ve karabiber kiyma-
ya ilave edilerek iyice kangtirir. Hazirlanan bu kangim kareler
halinge kesilen hamurun igine konur. Hamurun dért kobgesi bir-
lestirilerek yapistirifir. Eritiimis yag, salga, et suyu ve nohut kay-
natilir. Hamurlar bu karigimin igine atilarak su yizline gikincaya
kadar yaklasik 30 dakika kaynatilir. Limon suyu ilave edilir. Pi-

sen gorba, Uzerine nane serpilerek yapilir. ,

 TUTMAG | (15)

Malzerﬁéler:

Yesil mercimek

Yumurta

Un

Sogan

Salga

Yag, kirmizi biber ve tuz ' ~

Hazirlamg:: Yegtl mercimek haglanir. Tuz, un ve yumurta
kar|§t|nlarak sert bir hamur haline getirilir. on ince olmayacak
'sekilde agilan hamur erigte bigiminde kesilir. Haglanmig merci-
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mekle birlikte pisirilir. Uzerine yagda kavrulmug sogan, salga‘ve
- kirmzi biberli karigim dokullr. Servis yapihr.:

TUTMAG Ii (15)

Malzemeler:

4-5 kase et suyu
1,6 kaseun
1 kg. su
300 gr. kavrulmug kiyma ya da haglanmig yesil mercimek
2 bardak yogurt
Pul biber
Tuz, kuru nane
. Tereya§ veya margarin

Hazirlarust: Un su ite yogrularak hamur haline getirilir. Nor-
mal kalinlikta agilan hamur kareler halinde kesilir. Onceden kav-
ruimus kiyma ya da haglanmig mercimek hamurlarin ortalarina
yerlestirilerek kigik bohga bigiminde yapistiriir. Bu malzeme
‘glneste birakilir. Kuruyan hamurlar et suyunda haslanir. Daha

sonra yogurt ilave edilerek kaynatilir. Atesten alinan gorbanin

Uzerine tereyadinda kizdirlan pul biber, kuru nane gezdmllr
Tuz ilave edllerek servise hazir hale getirilir. .

ERISTELi YESIL MERCIMEK GORBASI (18)

Malzemeler:

200 gr. yesil mercimek
200 gr. nohut
1/2 paket erigte
. 1/2 subardagi zeytinyag: -
2bagsarmisak
4 bag sogan
tlitresu
1, yemek kagigi | biber salgasc
1 tane limon :

~ Hazirlarmgi: Yesil mercimekler yurhugayrncaya kadar hagla-
" nir. Haglanmis mercimege eriste ilave edilir. Bir bagka tercere-
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de so§an, salga ve sarmisak yagda kavrulur. Haglanmig nohut
eristenin pigsmesine yakin mercimekli malzemeye ilave edilerek
kaynatmaya devam edilir. Kaynatilan bu malzemenin suyu kiva- -
mini bulup koyulaginca tencere ategten alinarak hazirlanan sos
{izerine gezdirilir. 5-6 dakika dinlendirildikten sonra servis yapi- -
Ir. ’ :

DUGON cohBASI (20)

- Malzemeler:

500 gr. koyun boynu

1 bas sogan Y

1 adethavug

2 adet yumurta sarisi

2 kahve fincani un

1 yemek kasi§i tereyag)

Su veya et suyu .

Hazirlanisi: Koyun boynu bir tencereye ko;ulur. igine su,
havugi_ ve sogan ilave edilerek kaynatilir. Et pigince gikarilarak
suyu sizilir. SGzilen su tekrar atege koyulur. Bir kapta un et .
suyuyla girpilarak et suyuna kanstirilir. Tuz ilave edilerek kayna-
tilir. 15 dakika kaynadildiktan sonra boyun eti gorbaya koyulur..
Yumurta sanisi ve limon suyuyla gorba terbiyelenir. Tereyag: ve
kirmizi biber Uzerinde gezdirilerek servis yapllir.

ANALI KIZLI-I (21)

Malzemeler:

1,5 kg. ince bulgur
750 gr. kiyma

2-3 bas sogan

1 adet yumurta

-Nohut

Salga

Yag ‘

Tuz, kirmizi biber, nane ye karabiber
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Hazirlangi: Bulgurun igine, un yumurta, tuz ve kirmizi biber
ilave edilerek yogrulur. Soganlar ince ince kiyilir. Kiyma ile ka-
rnistinlarak yagda kavrulur. Kavrulmus kiymaya salga ve mayda-
noz koyulur. Daha dnce yogrulan bulgurdan kiglk yuvarlak
pargalar koparilarak oyulur. Oyulan bulgurun igine kiymali i¢ ko-
nularak yuvarlak kigik kéfteler yapilir. Bulgurun bir kisms da igi
bos kiglk yuvarlaklar haline getirilir. Hazirlanan kéfteler kayna-
mig suda haglanir. Kaynamig nohut ilave edilir. Kizgin yag ve

. salga dokilerek malzemeler pisene kadar gorba kaynatilir. Gor-
ba pigtikten sonra limon sikilarak servis yapilir.

ANALI KIZLI-l (21)

Salga, tuz ve su ile islatilan bulgur'bir stire bekletilir. Daha
sonra yogrulur. Yogrulan bulgura yagsiz kiyma ilave edilerek bir
miktar daha yogrulur. Bu kanigimdan yumurtadan daha kiigik
‘kéfteler yapilir. Hamurun bir kismi ayrilir. Ayrilan hamurdan no-
hut biydkiGginde yuvarlak kéfteler yapilir. Bir tercerede kugba-
s! et ile nohut haglanir. Hazirflanan kéfteler bu suya karigtirilarak
pisirilir. Corbanin Uzerine nane, biber, sal¢a ve yag karigimin-
dan sos yapilarak dokilUr. Servis yapilir. Istege gére bulgurla
hazirlanan biyiik kéftelerin icine bol soganli, kavrulmug kiyma
da konulabilir. *

TATAR GORBASI (25)

Malzemeler:

Un, su, tuz

Kiyma N
Sogan

Karabiber ve kirmizi biber

Haz:rlam,s/ :Un, su ve tuz tan§tmlarak hamur yogrulur. Yog-
rulan hamur agilarak kiigik kareler halinde kesilir. igine tuz, ka-
ra biber, kirmizi biber, sogan ve kiyma kanistinlarak hazirlanan
i¢ koyulur. Hamurlar Gggen biciminde katlanarak yapigtirilir. Su-
da haglandiktan sonra Gzerine yad. ve salgadan olugan sos do-

“kalur. Bu sosa arzu edilirse domates de rendelenebilir. Gorba-
nin Ozerine sarmisakli yogurt dékllerek servis yapilir.!
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ﬁﬂsﬂvs CORBASI (26)

Ma(zemeler: ’

Hamur

St

Tuz

Yag

Hazirlamgi: Hamur yufka bigiminde agilir. Agilan hamur ka-

reler halinde kesilir. Kaynar suya atilarak haglanir. 5-10 dakika
sonra st ilave edilir. Biraz daha kaynatilarak tuz atilir ve servis

yapilr.
'sUT CORBASI (27)

[y

Maizemeler:
Et suyu, un, siit ve tuz

Hazirlamg: Et suyu bir tencerede kaynatilir."Sitle un kigiik
bir kafta iyice cirpilarak et suyuna karigtinhir. Tuz ilave edilerek
20 dakika kadar kisik ateste kaynatilarak pigirilir. Pigen gorba
servis yapilir. : '

DUL KADIN GORBASI (27) (DUL AVRAT CORBASI)

Malzemeler: . ‘

Hamur igin: 1/2 kg un, 1 kagik tuz, alabildigi kadar un

1 bardak haglanmig yesil mercimek

2 litre et suyu

1/2 paket yag

Bir kagik domates salgasi ve pul biber

Hazirlamgr: Un, tuz ve su kulak memesi yumusgakhginda
yogrularak hamur haline getirilir. Bu hamur agilarak kiigik kare-.
ler halinde kesilir. Et suyuyla kaynattlan mercimege ilave edilir.

10 dakika kaynadiktan sonra {zerine salga ile yag dokulur. Arzu
edilirse limon sikilarak ya da pul biber serpilerek servis yapilir.

37



TARHANA CORBASI (23)

" Malzemeler:

Etsuyu

Tuz

Tereyad .
Yagsiz koyun kiymasi ‘
Soyulmus ve ince dogranmig domates

Kéy tarhanasi

Hazirlanigi: Tarhana bir bardak et suyu veya su ile iyice ka-
ngtinlarak 20 dakika islatilir. Islatilan tarhana ince bir siizgegle
sUzUldr. Bir tencerede kaynatilan et suyuna tuz ve tarhana ilave
edilerek kaynatilir. Bir bagka tencerede kiyma tereyagiyla kavru-
lur. 3-4-dakika akavrulduktan sonra domates koyulur. Kavrulan
domatesli kiyma ile gorba karistirilir. Servis yapilir.
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