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Faki

Rakinin milli ickimiz olmasindan dolayi sizlere gok 6zel bir raki sayfasi hazirlamayi distindiik. Her ne
kadar insanlar rakiyi igmesini buradan mi 6grenecegiz dese de biz size zaten burada igmesini
O0gretmeyecegiz. Sizlere anlatmak istedigimiz raki hakkinda birkag tane pUif noktasini 6gretmektir.

Yunanlilar rakiyi bizden nasil galmak istiyorlarsa biz de bu ickimize sahip ¢ikalim ve surekli ailemizle,
arkadaslarimizla ictigimiz bu guzel ickimizin hi¢ degilse tarihini 6grenelim.

Sizlere burada raki igerken yaninda ne yememiz, neler hazirlamamiz gerektigi hakkinda bir kag meze
tarifi sunacagiz. tabii ki bunlar dengeli bir raki i¢imi ve hazim kolayligi saglamasi igindir.

larihce

Raki ¢ok uzun yillardir Turklerin milli igkisi olmustur. Bunun sebebi rakinin Tirkler tarafindan
bulunmasidir. Diinyalizerinde rakinin ilk kez Osmanli sinirlari iginde Ureitildigini tim diinya kabul
ediyor. Gunimuzde Yunanlilar rakiyr Uzo diye tanitip tim diinyaya bunun bir yunan igkisi oldugunu
kanitlamaya calisiyorlar. Avrupa Konseyi Alkollii igkiler Ekspresler Komitesi diger ickilerde oldugu gibi
(Skotch Whisky) rakiyi da Turkish Raki olarak adlandirmistir. Turkiye'de doért ¢esit raki uretilir. Bunlar
Kullp Raki, Altinbas Raki, Tekirdag Rakisi ve Yeni Raki'dir.

Halk arasinda rakinin kaliteli olup olmadigini anlamak i¢in raki sisesinin altindaki numaraya bakilir.
Halbuki bu kan yanlistir. Cinkl bu sadece sisenin imal seri numarasidir. Bir bagka kaniya goére raki
sisesi sallanir ve iginde pullanmalar olur. Pullu rakinin kaliteli olduguna inanilir. Bunun sebebi de asiri
sogutulan rakinin disari ¢ikarildiginda icindeki aromanin kristallesmesidir. Tam aksine raki 6zelligini
kaybetmistir.

Famya

Raki kuru ve yas Gzim ispirtosunun anason tohumlari ile ikinci bir damitiimadan sonra elde edilir.
Yillandirma iki ila alti ay arasinda mese figilar i¢cinde yapilir. Litre basina en fazla bes gram seker
katilabilir.

Halk arsinda rakiya aslan sutl denilmesinin nedeni eski Osmanli meyhanelerinde rakinin aslan
kabartmali kaplarda sunulmasi ve renginin sitle ayni renkte olmasidir. Ve bu inasinin sonucunda
insalar rakinin icildigi zaman insana cesaret verecegine inanir. Halbuki tim alkollu i¢kiler gibi raki da
insanin kaslarini ve sinirlerini gevsetir.
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Diinyadaki diger raki ¢esitleri sunlardir;
o Sake Rakisi : Japonlarin ve Cinlilerin piringten elde ettikleri rakidir.
e Slivovits : Sirbistanin erikten Urettikleri rakidir.

e Kumovica : Yugoslavlarin Gziimden imal ettikleri rakidir.

Diger rakilarimiz

Milli ickimiz rakinin ilk defa kitabi yazildi. Meger eskiden "Aliyiilala Gazi Ayintap Rakisi"ndan, "Uzim
Kizi Rakisi"na kadar ne rakilar varmig! Etiketlerinin arasinda gezinirken, keyiften igmeden sarhos
oldum.

Hem Turk olacaksin, hem rakiyi severek iceceksin, hem yillardir icki yazilari yazacaksin, hem de
rakidan tek kelime bile s6z etmeyeceksin... Bdyle sey olur mu? Oldu vallahi...
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Yillardir Martinik romlarindan, Normandiya calvadoslarina kadar bir dolu igkiyle ilgili yazilar yazdigim
halde, bir kez bile raki yazisi yazmaya elim varmadi. Hem olur olmadik bir¢ok kisi bu konuda kalem

oynatmamisti, hem rakiyla ilgili bilinmedik bir seyler yazmak pek mimkin degildi, hem de ben bdyle
bir yaziyi yazma hakkini kendimde gdrecek kadar "rakici" degildim. Ama, sonra...

Sonra rakiyla ilgili enfes bir kitap ¢ikti, icinde milli ickimizle ilgili hi¢ bilmedigimiz bir siru bilgi ve tarihi
malzeme vardi. Hatta asirlik raki etiketleri bile bulunuyordu. Kitabi degerli Gstadim, Dinya Barmenler
Birligi Gyesi ve Turk barmenlerinin duayeni Vefa Zat yazmisti. Yillardir bu kitapla ilgili igneyle kuyu
kazar gibi arastirmalar yaptigina tanik olmam, benim icin kitabin degerini daha da arttiriyordu. Ve iste
artik rakiyla ilgili, daha dogrusu ilk kez yazilan rakinin kitabiyla ilgili bir yazi yazabilirdim...

Vefa Agabey, iletisim Yayinlan'nin "Ehlikeyfin kitaplari™ dizisinden ¢ikan Adabiyla Raki ve Cilingir
Sofrasi kitabinda, dnce rakinin tanimini veriyor; "Kuru Gzium alkoll bakir imbiklerde anason tohumuyla
ikinci kez damitilir, litresine en fazla 10 gram seker konur, kaliteli suyla karistirilir ve dinlendirildikten
sonra siselenir."

Raki, ansiklopedik tanimiyla bu. Ama, gorinuste bu kadar basit olan raki bir zamanlar inaniimaz
derecede cesitliymis. Evliya Celebi Seyahatnamesine gore raki Urericilerine "Arakgiyan esnafi”
denirmis ve bunlar da muzlu raki, hardaliye raki, nar rakisi, anlamina gelen "Arak" séziinden turedigi.
Araki, terleten anlaimina geliyor. Raki da, Arakiden tliremis bu goriise gore. Bazilari da iri, uzun taneli
ve kalin kabuklu "Razaki" Gziminden yapilan anasonlu rakinin razakiden dolayi zamanla raki, sonra
da raki diye adlandirildigini ileri strlyorlar. Gergekten de eskiden razaki tziminden nefis rakilar
yapilirmis. Rakinin ilk kez Irak'ta yapilip buradan komsu tlkelere yayildigi, bu ylizden de Irak kdkenli
anlamina gelen "lraki" s6zcuguyle anildigini disinenler de var.

Bir baska senaryo da, raki kelimesinin kisrak suttiinden yapilan kimizdan damitilan kimiz rakisi
"Arika"dan turedigi. Vefa Zat, tim bunlar siraladiktan sonra, "Bence rakinin araktan kaynaklanmis
olma ihtimali daha mantikh," diyor.

Kaynagdi ne olursa olsun, adi nereden gelirse gelsin, raki Turkiye'nin ickisi. Osmanli déneminde bile en
sevilen icki. Tarihi bilgiler de bunu dogruluyor. Mesela 1880'lerde Saricazade Ragip Pasa'nin Tekirdag
yolu tzerindeki Umurca Ciftligi'nde yapilan Umurca rakisi, ¢gok Gnliymus. Bu rakinin yani sira, Erdek
rakisi ve Deniz Kizi da pek begenilirmis.

Abdulhak Sinasi Hisar'in Bogazici Mehtaplari kitabinda yazdigina bakilirsa, bogazda cilingir sofrali
kayik sefalari yapilir, kayikta sazlar ¢alinir, taze baliklar, siyah ve sari havyar, Gelibolu sardalyasi,
Tirilye zeytini, balik yumurtasi, tirli peynirler ve meyveler bu rakilara meze edilirmis...

Sonra Bomonti rakisi bu rakilara rakip gikmig izmir'deki bir fabrika Bomonti rakisi ve Alem rakisi adli
iki Grun ¢ikarmig. Bunlardan iyi dinlendirilmis Bomonti, epey tutulmus. Ardindan, Kadikdy
Sogutlicesme'de imalathanesi bulunan Constantin Georgiadis'in yaptigi Elif ve A rakilari piyasaya
surilmis. Galata'da yapilan Bakis rakisi da bu kervana katilmis. Hanim, Keyif, Ruh, Jale,
Dimitrokopulo, Efe, Bahge, Uziim kizi ve Memur da dénemin diger raki isimleriymis...

Kitapta 1935 yilinin Ayda bir dergisinden bir de ilan yer aliyor. Aynen sdyle: "Mideyi bozmaz! Basgi
agritmaz! Susatmaz! Halis tGztimden g¢ekilmis ve uzun middet dinlendirilmis, rakilarin en iyisi Bilecik
Rakisi'dir." Ayni raki, Cumhuriyet AlImanagi'na da su ilani vermis: "Medhisenasina lizum
gOstermeyen, fevkalade Bilecik rakisi..."
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Bahce rakisi ve Olgun raki ise 1930'larin diger rakilari. '4Q0'larda bunlara Galata'da yapilan Camlica,
Dem ve Fertek rakilari eklenmis.

Peki bu rakilara ne mi olmus? iste orasi gok hazin... Adlari bile insani cakirkeyf etmeye yeten bu
rakilar, 1944'ten sonra ortaliktan kayboluvermis... Clnki 1944'te, raki tGretme ve satma hakkini
sadece Tekel Genel Mudurli-gi'ne veren kanun ¢ikmis.Devletin demir eli, bu renkli sektérin Gstine
bir kabus gibi ¢okip herseyi tuzla buz etmis. Tekel'den énce sadece 1938 yilinda 48 tane raki Ureticisi
varmis. Blyuk sehirlerin yani sira Eskisehir, Balikesir, Edirne, Kastamonu, Mugla, Antalya,
Canakkale, Erzurum, Giresun, Kocaeli, Konya, Samsun ve Trabzon gibi illerde de haril haril raki
damitihyormus. Bazi imalat¢ilar degisik kalitelerde iki-u¢ raki yaptiklarindan, o yillarda piyasada yuz
civarinda marka bulundugu tahmin ediliyor.

Gerci bu devletlestirme, rakicilarin devletten yedikleri ilk tokat olmamis. Geri kafali siyasetgiler
1920'de kanunla her tirll igkinin yapilmasini, satiimasini ve igilmesini yasaklamiglar. Raki Uretenler
batmis, onlarin yerine kagak raki imalati yayginlagsmis. Uziim evlerde kiyma makinelerinde kiyildiktan
sonra, camasir legenlerinde mayalandiriliyor, gaz tenekelerinden yapilan imbiklerde de
damitihyormus. Tabii bu rakilar berbatmis. Vefa Agabey'in Hiseyin Rahmi Girpinar'in Meyhanede
Kadinlar kitabindan aktardigina gore, bir gin sarhosun biri kot rakidan i¢cerken sdyle isyan etmis:

"Getir ulan... Anasini sattigimin diinyasi... Polis mi gelecek? Jandarma mi? Birkag tek ikramla
gondillerini alinm. Tenezzul edip istanbul Valisi burayi sereflendirseler bir iki toka ile isi gegistiriim. Her
zaman ziyafetlerde sampanya igilmez ya... Yasaktan sonra rakilar ne hale geldi. Tatsin da anlasin.
Gorevlidir."

Neyse ki bu sagmasapan yasa aksamcilari 6 yil inlettikten sonra kalkmis. Rakicilar da kaliteli rakiya
susamis tiryakilerin achigi sayesinde eski gunlerine donivermigler. Ama bu kez de '44'te devletcilik
firtinasi bu guizel rakilari tarihe gdémmis.

O zamanki adi "inhisarlar idaresi" olan Tekel, degisik fabrikalarda Urettigi rakilarini farkli isimlerle
piyasaya surmus. "Aliytlala Gazi Ayintap Rakisi", "Halis soma ve anasondan mamul Ala Bogazigi
RakisI", "Hususi fevkalade raki", "Hususi ala raki", "Nazilli rakis1", "Aydin rakisi", "Yalova rakis|".
"Filurya rakisi" ve "lyi raki" bunlardan bazilarlyrms...

Aradan 50 yil gectikten sonraki durumu ise hepimiz biliyor, yagiyoruz. Raki Uretimi hala devletin
tekelinde. Ustelik, diinyada alkolizmle savasan bir-iki iskandinav llkesi disinda icki tiretiminde devlet
tekeli hicbir Ulkede kalmamigken bu bdyle... Devlet raki talebini karsilayamiyor, aldig1 Gzimu rakiya
yetistiremiyor, berbat pancar kispesi alkolliini rakilara katip Gziimden gelen o glzelim tadin igine
ediyor. Bazen de anasonu az aldigindan rakiya az koyuyor, raki diye tatsiz tutsuz bir alkol yapiyor bu
defa. Ustelik rakilarin igenin génliini oksayan bir 6zelligi de yok. Kuliip rakisinin o nefis etiketini
saymazsak, digerleri hicbir 6zelligi, otantikligi olmayan, siradan etiketler, siradan siseler ve siradan
isimlerle pazarlaniyor.

Vefa Agabey'in kitabindaki o glizelim etiketlere baktikga, rakilarin isimlerini okudukga ve devletin Ug
cesit rakisina mahkum oldugumuzu hatirlayinca, insanin isyan edesi geliyor:

"Ey devlet, ¢ik artik Sisemizin, kadehimizin iginden!"
Mehmet YALGIN

Esquire / EkKim-1994
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Raki ve Mezeleri

A YORUM

Raki Cesitlerimiz

Altinbas

Sadece UzUm sumasindan Uretilir. Hacmen %50 alkole sahiptir.
Tarkiye de Uretilen rakilar arasinda icimi ve kokusu en guzel olan rakidir.

Bizi dinyada temsil eden bu raki ayni zamanda raki tarifi verilirken baz alinir.

|xu|ii|~|{'.||-q|

Altinbas gibi Gziim sumasindan Uretilir ve % 50 alkol igerir.
Kullp ve Altinbas rakinin arasindaki farki sadece tiryakiler bilir.

Her ikiside Turkiye' nin en iyi rakilari olma yariginda birbirilerine rakipler.

lekirdais Rakisi

Tiryakiler Gzlulmesin ama Tekirdag rakisinin Tekele gore higbir 6zelligi yok.
Uniide sadece hurafeden ibaret. Tekelin dedigine gore bu fabrikada standart raki tretiliyor.

Belki de Tekirdag'in suyudur bu rakiya tadini veren. Tekirdag rakisi % 45 alkol icermektedir.
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Yeni Raki

Gelgelim Yeni Rakiya. Hacmen %45 alkol icermekte olup alkolun en az % 65'i Gzim sumasindan elde
edilir.

Yeni Rakinin hayatimizda ¢ok énemli bir yeri vardir.

Belkide ilk ictigimiz raki belki de hayatimizda en az bir kez i¢tigimiz raki.

Dip Rak

Dip Rakisida ne demeyin. Dip rakisi sadece tekel ¢alisanlarina ve 6zel hediyeler icin hazirlanan
rakidir.

Standart raki uretilirken iginde bulundugu tanklarda i¢ katman olusturur.

Dip Rakisi bu katmanlarin en altindaki kokusu ve tadi en giizel olan katmandan yapilir.
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A YORUM
Rakinamae
Rakiraime
icmesinin bilene Misten ala kokusu,
Zevk-u sefadir. Ana siti gibi su,
Icme'yi bilmeyene Su ki s6zin dogrusu
Cevr-U cefadir raki. Mustesna ma'dir raki.
Bir miinasip mikdari Dost bezminde sohbette
Muhabbet anahtari Nese-i muhabbette
Kagirirsan ayari Her manevi lezzete
Can'a ezadir raki. Bir vasitadir raki.
Ne dert kalir, ne keder, Nukte, cinas anlayan
Iceni mes'ut eder. Ahengi-i bezm'e uyan,
Icebilirsen Eger Icip zirvalamayan,
Ruhu ciladir raki. Iste o'nadir raki.
Ham ervahsan yanasma Esek igince zirlar,
Arif'sen ondan sasma, Kdpek icerse hirlar
Ic ama, haddi asma Kedi igse tirmalar,
Ferahfezadir raki. Insanlar'adir raki.
Yarattigi ahengi, Al kadehi eline,
Ne saz verir ne ¢gengi, Dokun gonl teline,
Terbiyenin mihengi Muhabbet alemine,
Dense sezadir raki. Bir merhabadir raki.
Beyaz peynir, domates, Adabi, erkani var,
Yanina bir kavun kes, Zamani mekani var,
Cig kofteyle ne enfes Kimin ki iz'ani var,
Bir iptiladir raki. O na sifadir raki.
Biraz tuzlu leblebi, Gonll darginlarina,
Kadehin billur leb'i, Vefa kirginlarina,
Dudaklari 6pmeli, Hayat yorgunlarina,
Yoksa hebadir raki. Haza devadir raki.
Ehli kemal olana Mirkelamoglu der ki:
Zevkle hem'hal olana, I:Iad bilmezsen eger ki,
Sohbette tad bulana, Oyle rusva eder ki,
Yar' vefadir raki. Basa beladir raki.
Necip Mirkelamoglu
13/123
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A YORUM

Raki Kimlerle igilir

H H 1
Kimlerle icilir ?

Raki icmeye baslamadan dnce sofranizin meyhanedekiler gibi donatmaliyiz. igecegimiz insanlara
gelince bunlar sevdiklerimiz, arkadaglarimiz, muhabbeti giizel olanlar, hosgorill olanlar, dinlemesini
bilecek, sizin de onlari dinlerken zevk alabileceginiz hosgdri sahibi, keyif kagirmayacak veya aile
ortaminda ya da kiz arkadasiniz olabilir.

Bu sofra insanlarin birbirlerini anlayabilecegi, birbirlerine anlatmak istedikleri karsilikli sevgi ve
sayginin hakim oldugu bir sofradir.

Raki ictikten sonra huzursuzluk yaratmak igin, kafaniz bozuk oldugu zaman veya birinin hatiri oldugu
icin icilmemelidir. Raki insanlari birbirlerine yaklastirdi§i kadar ¢ok fazla da uzaklastirabilir. Dengeli
demlenmeyi bilmiyorsak ortamimizin tadi kagar.

Raki sofrasina otururken ve kalkarken eklimizda olmasi gereken o masaya gulip edlenmek igin
oturdugumuzdur.

Raki sofrasinda insanlar gok mitevazi ve samimi olduklari i¢in bu masada dostluklar pekisir ve kolay
arkadas edinilir. Eskilerden beri bu sekilde cereyan etmistir. Hala da dyle oldugunu gérebiliyoruz. Raki
en guzel aile ortaminda igilir.

Bu davranig kari koca arasindaki veya aile fertleri arasindaki baglari kuvvetlendirir.Burada anlatilanlar
sadece icmesini veya demlenmesini bilenler igindir.
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A YORUM
Raki Nasil igilir

Eskiden raki kadehlerde sek olarak igilir ve tizerine bir yudum su alinirdi. Glinimizde ise rakiyi raki
bardagdi dedigimiz aslinda limonata bardagi olan bardakta sek olarak degil de su ile karistirarak
igiyoruz. Raki igmenin en blyuk puf noktasi sogutulmus raki, bardak ve soguk sudan geger. Aksi
takdirde raki igiminden higbir zevk alinmaz.

Gogu insan rakiy1 kendine 6zgu bir tarzda icer. Kimisi sulandirarak, kimisi sek igerek, kimisi sisesinden
icerek keyif almaya calisir. Blyuk ¢ogunluk ise kendi agiz tatlarina en uygun karigimi hazirlar.

Raki hazirlanirken dikkat edilmesi gereken ¢ok énemli bir nokta da bardaga 6nce raki, sonra su, son
olarak da buz konulmasidir. Rakiy! sulandirmadan Uizerine buz konulursa rakinin aromasi kristallesir
ve rakinin tadi bozulur. Raki meze ile birlikte yudum yudum ve yavas igilir.

Demlenmek raki igerken kullanilan bir kelimedir. Bunun sebebi ¢ayin rengi ve kokusu suya sinerek
icilecek kivami almasidir. Atalarimiz da buradan yola ¢ikarak raki masasinda demlenme sézcugunu
kullanir. Raki sofrasinda demlenmek ve sarhos olmayi birbirinden ayirtedebilmek gerekir. Bu ylizden
raki icmek 6zen gerektiren bir is oldugundan sadece igmesini bilenle igilir. Raki icen herkes kendi
ayarini kesinlikle bilir. Sinirlari zorlamaya basladigimizda bu ise dur demeyi bilmeliyiz. Rakiyi bilingli
olarak tadini seviyorsak igmeliyiz. Raki higbir zaman sarhos olmak icin igilecek bir igki degildir. Clnki
bunun sonuglari ¢cok k6t olabilir. Eger raki masasinda biz ve karsimizdakiler dengeli
demlenebiliyorsak ne mutlu bize.

Raki yalniz basina icilmeyip arkadaslar veya dostlarla birlikte igilir. ClnkU raki masalari sohbetlerin
yapildigi, hikayelerin anlatildigi, hem dinleyici hem konusmaci oldugumuz bir ortamdir. Bu sanki bir
grup terapisine benzer. Ayrica raki masasinda herkes birbirine saygili olmak zorundadir.
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Raki Ne Zaman igilir

Haydi Abbas, vakit tamam ;
Aksam diyordun, iste oldu aksam
Kur bakalim ¢ilingir soframizi

Dinsin artik bu kalp agrisi

35 yas siiri / Cahit Sitki Taranci

Bircok sairin de dedigi gibi glines battiktan sonra igilir. Aksamin karanhginda giiniin Gizerimizde
biraktigi etkiyi azaltmak, rahatlamak ve biraz olsun dertlerimizden uzaklagsmak igin igilir.

Ayni zamanda aksam oldugunda hersey gérmek zorunda kalmayiz. Canimizin istediklerini, kalbimizin
hissetdiklerini, kisacasi gérmek istediklerimizi goruriz.

Raki igerken mevsimlerin de farkli etkileri olugur insan lzerinde. Ornegin bir ilkbahar aksaminda
irmak kenarinda suyun sesini dinlerken...Kisin ¢atiya vuran yagmurun sesini dinlerken... Sicak bir yaz
aksaminda arkadaslarimizla bir araya geldigimizde, riizgarli bir sonbahar gliniinde doékulen yapraklari
izlerken igilen rakilar damagimizda hep farkh tatlar birakir.

Bunlardan farkh olarak raki aile toplantilarinda, misafirliklerde, herhangi birseyi kutlamak igin,
dostlarla bir araya geldigimiz zamanlarda igilir.
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Raki Nerede igilir

Tarkiye' de raki basta meyhane olmak lizere, barda, restoranda, piknikte,
otellerde ve tabii ki evde icilir. Farkli yerlerde raki icmenin farkli adaplari
vardir.

Meyhane, mey (sarap) ve hane kelimelerden tiiremigtir. Tirkiye'ni dort bir
yaninda istanbul meyhaneleri kendilerine 6zgii isluplari ile Ginlenmislerdir.
Meyhaneye kesinlikle karin doyurmak igin giriilmez. Meyhanenede ana
yemekler (karin doyurucu) harig tim mezeler bulunur.

Buralarda restoranlardaki gibi mezeler méniden degil gorerek secilir. Meyhane geleneklerine gére
sofrayl donatmak deyimi ¢ok kullanilir. Meyhane saygili bir ortam ve her masteri bir kraldir.
Meyhanelerde insanlari rahatsiz etmeyecek sekilde Turk Sanat Mizidi ¢alinabilir. GinimUzde
meyhanelerde mag ve at yariglari izleyen insanlari gérmek bizi Gzuyor.

Bar ortamlari kalabalik, yuksek sesli muzik oldugundan raki icmek icin
bir mekan degildir. Barlarda gogunlukla amerikan bar kullanildigindan
bu masalarda da raki icmek uygun degildir.

Restoranlar meyhanelerle ayni isi yapmalarina ragmen bu gibi yerler
kendilerini bir Ust dizeyde géruyorlar. Buralarda raki icmek
meyhanelerdeki kadar keyifli olmaz.

Raki icmek igin bir diger ortamsa dogadir. Piknige gittigimizde 1zgara
yapilir, peynir ve domates gibi ¢ok glizel mezelerimiz olur yanimizda.
Tarkiye'de piknik yapmak i¢in genellikle sehir disina gikmak zorunda
kaliriz. Bu gibi yerlere yuruyerek gidilmesi zor oldugundan arabayi
giderken biz, déniste de raki yerine kola i¢cen bir arkadasimizin
kullanmasi iyi olur. Bir de halk arasinda agik havada raki insani
carpmaz seklinde bir sdylenti vardir. Bu kesinlikle yanlig ve
yapiimamasi gerekir. Cinki alkol glines altinda insani daha fazla
etkiler. Eger alkolden veya rakidan hoglanmiyorsak bir tane bira veya
bir bardak kirmizi sarap piknikte daha uygun olur.
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Soslu Karides Salatasi

500 gr karides, 1 kiguk sogan, 1 kiiglik havug, 1 ince dal pirasa, 1 kerevizin
dal ve yapragi, 1 ¢cay kasigi tuz. Sos igin, yarim su bardagdi yogurt, 1 yemek
kasigi ketgap, 2 dis sarmisak, 1 tath kasigi sirke, 1 tath kasigi limon suyu,
madanoz.

Karidesleri dnce temizleyin. Sosu hazirlamak i¢in yogurt ve ketgapi karistirin,
bunlara sarmisagi ezerek katin. Sirke, limon suyu, kiyilmis maydanozu ilave
ederek iyice karistirin. Soguyan karidesleri 6nce kafalarini kopartip kabuklarini
zedelemeden soyun, tek sira olarak yayvan bir servis tabagina dizin. Uzerine
sosu dokerek sofraya getirin. Isterseniz karistirmadan sosu ayri bir kapta
s6gus karideslerin yaninda servis yapabilirsiniz.

Sarmisak Tursusu

Yarim kilo sarmisak, 1 su bardagi sirke. 1 silme yemek kasigi deniz tuzu, 1-2
sap kereviz yapragi, 3-4 sap dereotu.

Sarmisaklarin kabuklarini ayiklayin. Kaynar suda bir dakika bekletin, stiziin ve
kurulayin. Aralarina kereviz ve dereotu yapraklarini koyarak sarmisak diglerini
kavanoza yerlestirin. Diger yandan sirke ve tuzu birkag¢ dakika kaynatip
sogumaya birakin. Sirke ve tuz karisimini soguduktan sonra sarmisaklann
ustlinu drtecek sekilde kavanoza bosaltin. Kuru ve az i1sik alan bir yerde bir ay
sure ile bekletin. Meze olarak tek bagina veya yesil zeytinin yaninda servis
yapin, salatalari stslemek icin kullanin.
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Sarmisakli Karides

250 gram orta boy iri karides, 6 dis sarmisak, 1 ¢ay kasigi kirmizi toz biber.

Cig karidesleri ayiklamadan buttn olarak i1siya dayanikli (toprak veya cam kap
veya firin tepsisi) yayvan bir kaba dizin. Sarmisaklarin kabuklarini soyun ve
dograyin, karideslerin Gzerlerine dagitin, kirmizi pul biberi ekin, karidesler renk
degistirinceye kadar 10 dakika sure ile firlnda tutun, sicak servis yapin.
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Karides Salatasi

250 gram kuguk karides, 1 pirasa, 1 kiguk havug. 2 dal kereviz yapragi, yarim demet maydanozun saplari. 1 orta boy
domates. 1 carliston biber. 1 sivri biber, 8 kiiglk kiltir mantari. 8 yesil zeytin, 1 yemek kasigi dogranmis salatalik
tursusu, yarim demet maydanozun yapragi, 3 yemek kasigi zeytinyagi. 1 limonun suyu, 1 ¢cay kasigi tuz.

Pirasayi yikayin, dis kabugunu soyun, beyaz ve yesil kisimlarini yarim santim kalinhiginda dograyin. Havucu kaziyin,
yikayin, yarim santim kalinhginda dograyin. Kereviz yapragini yikayin. Maydanozu yikayin, saplarini kesin,
yapraklarini ince dograyin. Pirasa, havug, kereviz yapradini ve maydonoz saplarini tuz ile birlikte icinde soguk su olan
bir zencereye koyun, fokurdamaya bagladiktan sonra 10 dakika slre ile kaynatin. Stirenin sonunda karidesleri kaynar
suya atin, zedelemeden kevgir ile karistirarak 3-4 dakika haglayin, tencereyi stizgece bosaltin, sogumaya birakin.
Soguyan karideslerin kafalarini atin, kabuklarini ayiklayin. Domatesi kaynar suda ¢ok kisa bir siire tutun, ¢ikarip
kabugunu soyun, kiiglik kiipler seklinde dograyin. Carliston ve sivri biberin saplarini kesin, tohumlarini bosaltip, yarim
santim uzunlugunda dograyin. Mantarlari limonlu suyun igine atin, ovarak lzerlerini temizleyin, saplarinin sararmis
kisimlarini kesip atin, mantarlarin herbirini dérde bolin. Bir salata kabinda karides, domates, yesil biber, mantar,
zeytin, tursu, maydanoz, zeytiyadi, tuz ve limon suyunu karistirin, sofraya getirin.

Kis mevsiminde domates ve yesil biberin lezzetlisini bulamadiginiz takdirde diger tarif (Karides salatasi soslu)
uygulamanizi dneririz.
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Limon Salgali Hamsi

12 adet iri hamsi, 3 yemek kasigi zeytinyagdi, 2 limonun suyu, 1 ¢ay kasigi taze ¢ekilmis karabiber, yarim ¢ay kasigi
tuz, yarim demet dereotu.

e g

Hamsilerin kafalarini kopartin. Iglerini temizleyin. Yikayin, biraz una bulayin. Bir ka¢ dakika bekleyip kolayca
ortalarindaki kilgiklarin etlerini zedelemeden c¢ikartin. Bu sekilde elde edeceginiz hamsi filetolarini kanlarinin tamamen
cikmasi igin 15 dakika soguk suda bekletin. Bir kaba derileri alta gelecek sekilde baliklari acarak yanyana yerlestirin. 4

kasik su koyup bes dakika sire ile bugulama yapin. Sogutun. Baliklari zedelemeden bir servis tabagina alin.
Zeytinyagini, limon suyunu, tuzu ve karabiberi girparak karistirin. Uzerlerine gezdirin. Ayiklayip kiyacaginiz dereotunu

serpin ve sofraya getirin. Ayni mezeyi sardalya ile de yapabilirsiniz. Dereotunu sevmediginiz takdirde onun yerine
feslegen veya maydanoz kullanabilirsiniz.
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Limonlu Cig Hamsi

12 adet iri hamsi, 2 dis sarimsak, 1 ¢ay kasigi tuz. 1 tath kasigi rezene tohumu, 2 limonun suyu, 1 ¢ay kasigi taze
¢ekilmis karabiber.

Hamsileri dnce bir guzel temizleyin, yayvan bir cam kaba derileri alta gelecek sekilde baliklari acarak bir sira
yerlestirin. Tuzu ekin, rezeneleri ve ince kiyacagdiniz sarmisaklari serpin, karabiberi baliklarin Gzerinde gezdirin. Limon
suyunu balik filotolarini értecek kadar dokiin. Kabiniz ufak, baliklariniz daha fazla ise ikinci bir sirayi da, ayni sekilde
yapin. Uzerini kapatin buzdolabina koyarak en az 24 saat bekletin. Servis yapmadan 6nce limon suyundan gikartarak
Uzerine sizma zeytinyadini gezdirip sofraya getirin. Ayni mezeyi sardalya ile de yapabilirsiniz. Bu durumda
buzdolabinda 2-3 saat bekletmek yeterli olur. Baliklarin tGzerine koyulan rezene tohumunun kokusunu sevmediginiz
takdirde yerine feslegen, dereotu veya maydanoz kullanabilirsiniz.
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Balikli Domates Dolmasi

8 adet kiiclik domates, 1 kutu ton balgi konservesi (200 gr), 3 yemek kasigi kirinti beyaz peynir, 2 sivri biber, 1 yemek
kasigi limon suyu, 1 demet dereotu, 1 ¢ay kasigi kirmizi biber, tuz.

Domatesleri yikayin. Ustelerini kapak seklinde kesin. Iglerini kiigiik bir kagikla bosaltin. Tuz serpin. Ters gevirerek
sularin stizilmesi i¢in birakin. Balik konservesin yagini stiztin. Cukur bir kaba bosaltin. Beyaz peyniri rendeleyin veya
catalla ezerek kirinti haline getirin. Sivri biberin sapini kesin, ¢ekirdeklerini atin, halka seklinde dograyin. Dereotunun

kalin saplarini atin. Yapraklarini ¢ok ince kiyin. Peynir, sivribiber, limon suyu, dereotu ve kirmizi biberi baliga katin.
Hepsini ezerek veya mutfak robotundan gegirerek pire haline getirin. Domateslerin i¢lerini bu hargla doldurup
buzdolabinda iki saat kadar tutun ve sofraya getirin. Arzu ederseniz ton baligi yerine sardalye konservesi veya baska
bir balik haglamasi kullanabilirsiniz. Peynir kullanmak istemezseniz ton baligini mayonez ile karistirip domateslere
doldurabilirsiniz.
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Midye Pilaki

30-35 adet iri midye eti, 1 orta boy sogan, 1 kérpe havug, 1 kiglk boy kereviz, 1 orta boy patates. 1 orta boy domates.
1 dolmalik biber, 1 tath kasigi un, 1 ¢ay kasigi toz seker, yarim demet maydanoz, 3 yemek kasigi zeytinyadi, tuz,
karabiber.

Midyeleri yikayin, stztin. Soganin kabugunu soyun, dis seklinde ¢entin. Havucu kaziyin, uzunlamasina ikiye bélin, bir
santim kalinhdinda yarim ay seklinde dograyin. Kereviz ve patatesin kabugunu soyun, bir santimlik kupler seklinde
dograyin, kararmamalari icin soguk suya atin. Domatesin kabugunu soyun, ¢ekirdeklerini atin, kiigik kipler seklinde
dograyin. Dolmalik biberin sapini ¢ikarin, ¢cekirdeklerini bosaltin, yarim ay seklinde dograyin. Maydanozu yikayin, kalin
dallarini atin, yapraklarini ince kiyin.

Ug kasik zeytinyadi ile sogani pembelesinceye kadar (5-6 dakika) kavurun, havug, kereviz ve patatesi ekleyin, 3-4
dakika daha kavurun, gerektigi takdirde sicak su ekleyin, seker, karabiber ve tuzunu koyun, sebzeler yumusayana
kadar pigirin. Sonunda domatesi, biberi ve unu katin, arada bir dibinin tutmamasi igin karistirarak sebzeleri tam olarak
pisirin. Sebzeler suyunu ¢ekince midyeleri atin, iki-U¢ dakika daha kisik ateste birlikte pisirmeye devam edin. Atesi
sondurince maydanozu serpin, kendi tenceresi icinde sogumaya birakin. llik veya soguk olarak ikram edin. Arzu
ederseniz taze domates yerine Ilik suda eritiimis 1 yemek kasigi domates salgasi katabilirsiniz.
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Sarmisak Soslu Midye

20 midye eti, 3 dis sarmisak, yarim ¢ay kasigi tuz, yarim demet maydanoz, 2 yemek kasigi zeytinyagi, 4 yemek kasigi
limon suyu.

tuz ile ezin. Maydanozu ayiklayin, yikayin, kalin saplarini atin ve yapraklarini kiyin. Sarmisak, limon suyu ve
maydanozu karistirip midyelerin tzerine dokin. Karstirin ve ilik servis yapin. Kabuklu midye kullanacaksaniz 6nce
midyeleri bir tencereye koyup atese oturtun ve kabuklari agikdikga midyeleri ¢ikartip alin.

Palamut Marine

1 palamutun kilgiksiz filetosu, 1 yemek kasigi tam 6guttilmemis kara biber,
yarim yemek kasigi tuz, 3 limonun suyu.

Palamutu alirken iki fileto halinde kestirin. Yikayin ve suyunu stzdurin.
Kilgiksiz filetoyu kagit mutfak pecetesi ile kurulayin. Bir tabagda balik filetosunu
koyun. Iki tarafini da tuzlayin. Bagka bir tabaga biberleri yayin. Tuzlanmig
balidi elinizle bastirarak biber parcalarinin saplanmasini, yapigsmasini saglayin.
Agz1 kapakli gukurca bir cam kaba baligi yerlestirin. Uzerini drtene kadar limon
suyunu dokin. Buzdolabina kaldirip 4 giin bekletin. Servis yapmadan 6nce
ince uglu keskin bir bigakla derisini soyun. Dilimleyerek sofraya getirin. Balgi
dilimleyip Gizerine biraz zeytinyadi serpip yaninda kirmizi soganla da servis
yapabilirsiniz.
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Bamya Kizartmasi

10-15 adet iri orta boy taze bamya, 1 yumurta, 1 kahve fincani maden suyu, 1
yemek kasigi un, su, tuz, kizartmak igin sivi yag.

Bamyalari yikayip kurulayin. Yumurta, soda, un, tuz ve suyu karigtirin.
Cirparak suluca hamur durumuna getirin. Sivi yagdi derince bir tavada kizdirin.
Bamyalari hazirlamis oldugunuz bulamaca batirdiktan sonra kizartin. Fazla
yaglarin stuzilmesi icin kagit pecetesine ¢ikarin. Servis tabagdina alarak sicak
olarak sofraya getirin. Kizartilacak bamyalarin taze olmasi gerekmektedir.
Servis yaparken yaninda kesilmis limon dilimi, limon suyu veya yogurt verilmesi
sindirimi kolaylastirmasi agisindan yararl olacaktir.

Lahana Mezesi

Yarim kirmizi lahana, 1 dilim bayat ekmek, 1 su bardagi yogurt, 3 dis sarmisak,
2 yemek kasigi zeytinyagdi, yarim cay kasigi sirke, 1 ¢ay kasigi pul biber.

Kirmizi lahanayi ince ince kiyin. 1 kasik tuzla ovun. Yikayin. Mutfak robotunda
pire haline getirin. Ekmek diliminin kabuklarini kesin. 10 dakika suda birakin.
Cikarip avucunuzla sikin ve didikleyin. Sarmisagi ayiklayin, dévin ve yogurda
katin. Once kirmizi lahana puresi ekmek ve sarmisakl yogurdu karistirin,
Zeytinyagi ve sirkeyi katin, tekrar karistirin. Servis tabagina alip tGizerine kirmizi
pul biber ekin. Sofraya oturulmayan kalabalik toplantilarda bu mezeyi ekmek
dilimlerine surlp kanape olarak da sunabilirsiniz.
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Cevizli Mercimek Koftesi

1 orta boy havug, yarim su bardadi mercimek, yarim su bardagi ceviz igi, 2
yemek kasigi un, geyrek demet maydanoz, 1 yemek kasigi rendelenmis kasar,
1 yumurta, 2 yemek kasigi galeta unu, tuz, karabiber.

Havuglari yikayin, kaziyin, iki veya tge bolin, az tuzlu suda yumusayana kadar
haslayin, kendi suyunda sogumaya birakin. Mercimegi ayiklayin, yikayin, az
tuzlu suda haslayin. Havug, mercimek ve ceviz i¢ini kiyma makinesi veya
mutfak robotundan gegcirin. Un, maydanoz, kasar, tuz ve karabiberi katin ve
yogurun. Elinizle kofte sekli verip galeta ununa batirin. Buzdolabinda bir saat
tutun. Cikartip kizgin yagda kizartin. Kéfteleri tavadan ¢ikartinca kagit haviuda
fazla yagini stizdurlin. Sicak servis yapin. Arzu ederseniz un yerine galeta unu
katabilir ve higbir seye bulamadan dogrudan yaga atip kizartabilirsiniz.

Domatesli Feslegenli Erigte

2 su bardagi ev eristesi, yarim bardak su, 3 orta boy domates, 6 dis sarmisak,
4 iri yaprak yemeklik feslegen, 3 yemek kasigi zeytinyagi, kirinti beyaz peynir,
tuz, karabiber.

Domatesleri irice rendeleyin. Sarmisaklari ayiklayin ve havanda feslegenler ile
ezin. Dibi yapismaz bir tencereye zeytinyagi ve feslegenli sarmisagi koyun. lki
dakika gevirerek kavurun. Domates rendesini ekleyin. Kaynamaya baslayinca
su, tuz ve karabiberini koyun. 3 dakika daha kaynatin. Eristeyi ekleyin ve tahta
kasikla karistirip yayin. Tencerenin agzini kapatip kisik ateste suyunu
tamamen c¢ekene kadar pilav gibi pigirin. Indirmeye yakin tahta bir kagikla
dibinin tutmamasi igin bir iki kere ezmeden karistirin. Atesi sondurlp on dakika
demlendirin. Servis tabagdina bosaltip Uzerine kirinti veya rende beyaz peynir
serpin, sicak olarak sofraya getirin. Bir yaz yemegi olan bu eristeye pistikten
sonra servis yaparken peynir yerine taze badem veya ceviz igi koyabilirsiniz.
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Havug Kizartmasi

2 orta boy havug, 2 yemek kasigi un, 1/3 ¢cay bardagi kabartma tozu, 1 ¢ay
bardagi kirmizi biber, tuz, kizartma igin sivi yag.

Havuglari yikayin ve butlin olarak tuzlu suda 10 dakika haslayin. Stzin ve
sogumaya birakin. Soguduktan sonra kabuklarini siyirin. Yarim santim
kalinliginda verev dograyin. Cukur bir kaba unu, kabartma tozunu, kirmizi
biberi ve tuzu koyun. Yavas yavas su ekleyerek sulu bir hamur kivamina
getirin. Tavada yag kizdirin, havug dilimlerini teker teker bulamaca batirip
kizartin. Cikartip kagit pecetede fazla yagini siiziin. Sicak olarak servis yapin.
Kabartma tozu yerine 2 yemek kasigi maden sodasi kullanabilirsiniz. Arzu
ederseniz yaninda yogurtla servis yapabilirsiniz.

Havug Miicveri

3 adet orta boy havug, 3 adet taze sogan, 1 yemek kasigi un, 2 demet
dereotu, tuz, karabiber, kizartma igin sivi yag.

Havuglar yikayin. Kaziyin ve kabuklarini soyun. Rendeleyin. Taze soganlarin
dis kabuklarini soyun ve puskulini atin. Ince halkalar seklinde dograyin.
Maydanoz ve dereotunu yikayin. Dallarini atin. Yapraklarini kiyin. Gukur bir
kapta rende havug, taze sogan, un, maydanoz, dereotu, yumurta, tuz ve
karabiberi karistirin. Cok yumusak, az sulu hamur haline gelince tahta bir
kasikla alip kizgin yaga birakin. Uzerini hafifge bastirarak diizeltin. Iki tarafini
pembelesene kadar kizartin. Kagit pecetede fazla yagini stizerek sicak servis
yapin. Yaninda limon dilimi veya yogurt ile ikram edebilirsiniz.
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Biberli ve Cevizli Ispanak

500 gram i1spanak, yarim g¢ay kasigi kabartma tozu, 2 yemek kasigi ceviz igi, 1
orta boy sogan, 2 dis sarmisak, 2 ¢ay kasigi pul biber, 2 yemek kasigi
zeytinyagi.

Ispanagin kok ve saplarini ayiklayin. Yapraklarini birkag defa sudan gegirerek
yikayin. Igine kabartma tozu ve tuz koydugunuz kaynar suda 3 dakika haslayin.
Cikartip stzin. Soguyunca kiyin. Ceviz iglerini elinizle ki¢lk pargalara ayirin.
Sogani ve sarmisag! gentin. Bir tavaya zeytinyagini koyup kizdirin. Once 3
dakika cevizi kavurun. Sonra sogan, sarmisak ve biberi atip 2 dakika daha
kavurmaya devam edin. Kiyllmis ispanagi ekleyin. Tuz ve karabiberini
ayarlayin. Sicak servis yapin. Arzu ederseniz ceviz yerine dolma fistigi
kullanabilirsiniz.

Ispanak Koftesi

500 gram 1spanak, %z cay kasigi kabartma tozu, 1 su bardagi sut, 1 su bardagi
lor, 1 yumurta, 3 yemek kasigi un, %z cay kasigi hindistan cevizi, tuz, karabiber,
2 su bardagi kasar peyniri rendesi.

Ispanagi her zamanki gibi hazirlayin. Cukur bir kaba alin. Igine sutd, loru,
yumurtayl, unu, hindistan cevizini, tuzunu ve karabiberini koyup iyice karigtirin.
Elinizle kofte seklini verin ve una bulayin. Buzdolabinda iki saat kadar bekletin.
Bir tencerede su kaynatin, unlanmis ispanak koftelerini teker teker igine atin,
su yuzine ¢ikan kéfteleri bir kevgirle alin. Stzlp bir firin tepsisine dizin.
Uzerlerine kagar rendesini serpip 10 dakika firinda tutun. Sicak servis yapin.
Un yerine galeta unu kullanabilir, yaga atip kizartabilirsiniz.
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Ispanak Koku Mucveri

1 kilo 1spanak, 3 adet taze sogan, 2 yemek kasigi un, 2 yemek kasigi kirinti
beyaz peynir, yarim demet maydanoz, 2 yumurta, tuz, karabiber, kizartma igin

yag.

Ispanagdin yapraklarini kdklerin 5 santim tzerinden kesin. Bagka bir yemekte
kullanmak tzere ayirin. Kékleri icinde bulunan su derince bir kaba alinir.
Camurlardan arinmasi igin birkag saat beklenir. Sudan gikardiktan sonra ince
uclu bir bigak ile kdkleri iyice temizleyin. Herbir kdkin ortadaki sapinin ucunu
kesin, tuzlu suya atip 10 dakika haslayin. Cikartip stziin. Soguduktan sonra
ince ince kiyin. Taze soganlari ince halkalar seklinde dograyin. Maydanozun
yapraklarini kiyin. Cukur bir kapta kiyllmis ispanak koku, taze sogan, un,
peynir, maydanoz, yumurta, tuz ve karabiberi karistirin. Cok yumusak, az sulu
bir hamur haline gelince, tahta bir kasik ile alarak kizgin yaga birakin. Uzerini
hafifce bastirarak diizeltin. ki tarafini da kizartin. Kagit pecetede fazla yagini
silizerek sicak servis yapin. Ispanak kéki muicverini yaninda yogurt veya limon
dilimi ile ikram edebilirsiniz.

Kabak Miicveri

3 adet orta boy kabak, 4 adet taze sogan, 1 dis sarmisak, 4 demet dereotu, 2
yumurta, 3 yemek kasigi un, 50 gram ezilmis beyaz peynir, yarim ¢ay kasigi
karabiber, kizartma igin sivi yag.

Kabaklari yikayin, sap kismini ve altindaki siyah yuvarlak kismi kesin.
Kabuklarini siyirarak soyun ve iri pargalar halinde rendeleyin. Cukur bir kaba
koyarak su salmasini bekleyin. Taze soganin puskulint kesin, dig yapraklarini
soyun ve ince halkalar halinde dograyin. Sarmisagi ayiklayip ince ince gentin.
Dereotunu yikayip kalinca dallarini atin. Yapraklarini dograyin. Peyniri bir kap
icinde catalla ezin. Suyunu salmis rendelenmis kabaklari avucunuzun iginde
sikarak kalan suyunu da sizun. Kabagin tUzerine taze sogan, sarmisak,
dereotu, un, peynir ve karabiberi ilave edin. Yumurtalari kirin. Hepsini iyice
karistirin. Karisim sulu olmayan yumusak bir hamur haline gelince tavada yagi
kizdirin. Kagig doldurup yavascga tavaya birakin. Ustlerini de kagigin sirti ile
hafifce diizeltip yakmadan iki taraflarini da kizartin. Kizaran mucverleri kagit
mutfak pegetesinin tzerine ¢ikartin. Servis tabagina alarak sogumadan sofraya
getirin. Hem yumurta icerdigi hem de yagda kizardidi igin oldukga agir olan
micveri dengelemek igin yaninda yogurt ile servis yapmakta yarar vardir.
Mucveri kuvvetli ateste kizartirsaniz digi gok ¢gabuk piser, hatta yanar. Igi ise
¢ig kalir. Bu nedenle ategin kuvveti iyi ayarlanmalidir. Karigsim sulu oldugu
takdirde biraz un ilave ederek kivam elde edilir.
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Kabak Cicegi Kizartmasi

16 adet kabak cicedi, 3 yemek kasidi un, 1 yumurta, yarim su bardagi ik sut,
tuz.

Kabak ciceklerini bir kaba koyacaginiz suya daldirarak zedelemeden yikayin.
Sularin stzilmesi igin ters gevirip dizin. Una yumurtayi kirin. Tozunu koyun,
cirparak azar azar ilik sutu ekleyin. Gerektigi kadar ilik su ilave ederek koyu bir
bulamag haline getirin. Bir tavada zeytinyagdini kizdirin. Kabak cigeklerini
bulamaca batirip iki taraflarini da kizartin. Sicak olarak sofraya getirin. Yaninda
limon dilimi veya sarmisakli, dereotlu sizme yogurtla servis yapabilirsiniz.
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Karnibahar Micveri

1 adet kucuk boy karnibahar, 1 tatli kasidi sirke, 7 adet taze sodan, 2 yemek
kasigi un, yarim demet dereotu, 1 yumurta, 100 gram kirinti beyaz peynir, tuz,
karabiber, kizartma igin sivi yag.

Karnibaharin yesil yapraklarini ayiklayin. Dip kismini hafifce oyarak ¢ikartin.
Zedelemeden 3-4 parmak blyukliginde pargalara ayirin. Iginde tuz ve sirke
bulunan kaynamakta olan suya atarak yumusayincaya kadar haslayin. Siziin
ve catalla ezin. Taze soganin dis kabuklarini soyun, ptskalinG atin ve ince
halkalar halinde dograyin. Dereotunu yikayin, dallarini atin ve ince ince Kiyin.
Cukur bir kapta un, dereotu, yumurta, peynir, tuz ve karnibahar ezmesini katin.
Tekrar karistirin ve kofte seklini vererek kizgin yagda kizartin. Kagit mutfak
pecetesinde fazla yagini siizerek sicak servis yapin.

Limonlu Ayva

1 ekmek ayvasi, 1 limonun suyu.

Ayvayi ortadan ikiye bélin. Herbir yarim ayvayi dograma tahtasina koyup en
fazla yarim santim kalinhiginda yarim ay seklinde dograyin. Dilimlerin
ortalarindaki ¢ekirdekleri ve sert kisimlari bigak ile temizleyin. Yayvan bir kaba
dizip hemen Uzerlerine limon suyunu gezdirin. Ayvayi dograr dogramaz limon
suyunu serpmezseniz rengi kararir.
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Mantar Sote

500 gram kultur mantari, 10 dig sarmisak, 2 yemek kasigi zeytinyagdi, 1 orta
boy domates, 2 sivri biber, tuz, karabiber, 1 tatli kasigi kekik, 1 cay kasigi
kirmizi pul biber, 1/3 demet maydanoz.

Mantarlarin tzerlerindeki camur ve topraklari elinizle ovarak temizleyin. lyice
yikayin, saplarinin rengi solmus uglarini kesip atin. Blylk mantarlari dérde,
kG¢lk mantarlari ikiye bolin. Soguk suda tutun. Sarmisaklari ayiklayin ve
batdn birakin. Domatesi sicak suya sokup ¢ikartin, kabugunu soyun, kiguk
kipler halinde dograyin. Sivri biberlerin sapini kesin, tohumlarini bosaltin, 1 cm
uzunlugunda dograyin. Maydanoz yapraklarini yikayin, ayiklayin, ince ince
kiyin. Zeytinyagini bir tavada kizdirin, sarmisaklari atin, bir dakika kadar tahta
kasikla cevirerek kizartin. Mantarlari ilave ederek karistirmaya devam edin.
Mantarlar énce su salip ardindan gekmege baslayinca domates, yesil biber, tuz
ve karabiberi ekleyin. Kisik ateste 10-15 dakika pisirin. Ocagi kapatip kekigi
koyun ve karistirin. Sofraya getirmeden 6nce kirmizi biber ekin ve maydanozu
serpin.

Sebzeli Muska Boregi

1 hazir yutka, 3 yaprak pazi, 2 pirasa, 1 orta boy havug, 1 kiiglik boy patates,
tuz, karabiber, 2 yemek kasigi zeytinyagi, kizartma igin sivi yag.

Yuvarlak yufkayi ortasindan keserek iki pargaya ayirin. lki yarim yufkayi
Ustlste koyun tekrar ikiye bolin. Boylece doért parga yufka elde etmis oldunuz.
Ayni iglemi dort yufka parcasi ile tekrarlayip en sonunda 16 ti¢gen parcaya
bélln. Pazilar yikayin, herbir yapragini uzunlamasina ortadan kesin, kalin
damarli kismini ¢ikartin. Yapraklari ince ince kiyin. Pirasanin en distaki
kabugunu soyun, puskulinu kesin, beyaz kismini halka seklinde ince ince
dograyin. Havucu yikayin, kaziyin ve rendeleyin. Zeytinyagini tavaya koyun,
kizinca pirasalari atin ve gevirerek iki dakika kizartin. Havucu ilave edin 3
dakika daha kizarttiktan sonra paziyi ekleyin. 3 dakika daha kizartin. Tavayi
atesten alin. Haglanmis patatesi, tuzu, karabiberi ilave edin, iyice karigtirin ve
sogumaya birakin. Herbir yufka pargasinin genis tarafina sogumus sebze
karisimindan koyarak muska seklinde sarin, sonuna geldiginizde ortada kalan
ince ucu bir kiiclk kaseye koyacaginiz suya batirarak sarmis oldugunuz
kisimin Uzerine yapistirin. Yagda kizartarak énce bir kagit mutfak havlusunda
fazla yagini stizin. Sicak olarak servis yapiniz. Sebzeli bérek icini mevsim,
mevcut malzemeler ve zevkinize gbre daha farkli bicimde de hazirlayabilirsiniz.
Boregi isterseniz muska degil sigara seklinde de sarabilirsiniz.
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Patates Koftesi

3 orta boy patates, 3 sap taze sogan, 1 kiguk boy domates, 2 sivri biber, 1 cay
kasigi bahari, 1 cay kasigi karabiber, 1 cay kasigi tuz, yarim demet maydanoz,
1 yemek kasigi un, 1 yumurta, sivi yag.

Patatesleri yikayin, tuzlu suda haslayin ve biraz soguyunca ezerek pure haline
getirin. Soganin kabugunu soyun bir kaba ince ince ¢entin, 1 ¢ay kasigi tuz ile
ovun, sudan gegirin, avucunuzla sikin, patatese ekleyin. Domatesi ikiye bolun,
rendeleyin. Sivri biberin sap ve tohumlarini atin, ¢ok ince halkalar halinde
dograyin. Maydanozu yikayin, saplarini ayiklayin, yapraklarini ince ince kiyin.
Kofte bahari, karabiber ve tuzu katin ve iyice karistirin, yogurun, ince uzun
kofteler yapin. Sivi yagdi kizdirin, kéfteleri dnce una sonra yumurtaya batirip
kizartin. Domates yerine bir tath kasigi salgayi ilik suda eritip katabilirsiniz.
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Patates Mucveri

250 gram patates, 5 adet taze sodan, 2 yemek kasigi un, 4 yemek kasigi kirinti
beyaz peynir, 1/3 demet maydanoz, 2 yumurta, 1 ¢ay kasigi kabartma tozu,
tuz, karabiber, kizartma igin sivi yag.

Patatesleri yikayip kabugunu soyun, iginde soguk su bulunan bir kaba
rendeleyin. Taze soganlarin dig kabugunu soyun, puskulind atin, ince halka
seklinde dograyin. Maydanozu yikayin, dallarini atin, yapraklarini kiyin. Gukur
bir kapta sudan ¢ikartip avucunuzda sikarak suyunu stizecediniz patates
rendesi, taze sodan, un, peynir, maydanoz, yumurta, kabartma tozu, tuz ve
karabiberi karistirin. Cok yumusak az sulu bir hamur haline gelince tahta bir
kasik ile alarak kizgin yaga birakin. Uzerini hafifge bastirarak diizeltin, iki
tarafini da kizartin. Kagit mutfak pegetesinde fazla yagini siizerek sicak servis
yapin. Patates miicverini yaninda ket¢ap veya yogurt ile ikram edebilirsiniz.

Soslu Patlican Kizartma

3 adet patlican, 2 orta boy domates, 2 dis sarmisak, 1 tatli kasigi sirke, 1/3
demet maydanoz, 1 ¢ay kasigi toz seker, 1 tath kasigi biber salgasi, tuz,
karabiber, kizartma i¢in yag.

Patlican sapini kesin, kabugunu uzunlamasina seritler halinde soyun. Yarim
santim kalinhdinda uzun dilimler halinde dograyin. Tuzlu suya atin.
Domatesleri ikiye bolun, rendeleyin. Sarmisaklari ayiklayin, biraz tuzla
havanda dovin. Maydanozu ayiklayin, saplarini atin, yapraklarini ince ince
kiyin. Biber salgasini yarim kahve fincani ilik suda eritin. Tuzlu sudan
cikartacaginiz patlican dilimlerini iki avucunuzun arasinda zedelemeden sikin.
Kizgin yaga atarak iki taraflarini da kizartin. Once kagit mutfak pecetesinin
Uzerine gikartin. Fazla yagini stiziin. Sonra yayvan bir tabagda dizin. Bir sahana
domates rendesi, sarmisak, sirke, toz seker, biber salgasi, tuz ve karabiberi
koyun. Bunlarin tzerine patlicanlarin iginde kizarmis oldugu yagdan iki yemek
kasig1 alarak ekleyin. Bes dakika pisirin. Patlicanlari tam sofraya géturirken
Uzerlerine sicak sosu dokin. Sosunu son anda sicak olarak koyacaginiz i¢in
patlicanlari daha énceden kizartabilirsiniz. Arzu ederseniz yaninda yaninda
yogurt ile servis yapabilirsiniz.
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Patlican Puf Kizartma

1 adet bostan patlicani, 1 yemek kasigi un, yarim ¢ay kasigi kabartma tozu,
yarim bardak su, kizartma i¢in zeytinyagi.

Patlicanin sapini kesin, kabugunu uzunlamasina seritler halinde soyun. Yarim
santim kalinhdinda yuvarlak dilimler halinde dograyin. Tuzlu suya atin. Un,
yumurta ve kabartma tozunu suyla karistirarak bulamas haline getirin. Tuzlu
sudan gikartacaginiz patlican dilimlerini iki avucunuzla zedelemeden sikin.
Bulamaca batirin ve kizgin yagda atarak iki tarafini da kizartin. Piserken
kabaran patlicanlari bir kagit mutfak havlusuna ¢ikartin ve fazla yagini sizin
servis tabagina alin. Patlicanlari yemeden ¢ok dnce yaparsaniz soguyup ¢itir
kivamlarini kaybeder. Arzu ederseniz ayrica yaninda yogurt ile servis
yapabilirsiniz.

Patlican Koftesi

3 adet patlican, 3 yemek kasigi kasar rendesi, 2 yemek kasigi un, 1 yumurta,
1/3 demet maydanoz, 2 yemek kasigi galeta unu, tuz, karabiber.

Patlicanlari yikayip kuruladiktan sonra ince uglu bir bigadi saplayarak herbirinin
Uzerinde Ug dort ince yarik agin. Ocak Ustlinde gevirerek koézleyin. Pisen
pathcanlarin kdmdarlesmis kabuklarini musluk altinda soyun. Sapini kesin,
catalla ezin. Patlicanlara kasar rende, un, yumurta, maydanoz, tuz ve
karabiberi katin ve yogurun. Elinizle kofte sekli verip galeta ununa batirin.
Buzdolabinda bir saat bekletin. Cikartip kizgin yagda kizartin. Kéfteleri tavadan
cikartip kagit mutfak havlusunda fazla yagini stiziin. Sicak servis yapin.
Yogururken fazla sulu olursa un miktarini artirabilir fazla kuru olursa bir
yumurta daha ilave edebilirsiniz.
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Patlicanh Sigara Boregi

1 hazir yutka, 1 orta boy patlican, 1 yemek kasigi rendelenmis beyaz peynir, 1
yumurta, tuz, karabiber, kizartma icin sivi yag.

Yuvarlak yufkayi ortasindan ikiye kesin, iki yarim yufkayi tstlste koyup tekrar
ikiye bolun. Yufkayi toplam sekiz pargaya bdliin bu sekilde yaparak.
Patlicanlarin tzerine gelen yesil sap yapraklarini kesin, yikayin, kurulayin, ince
uclu bir bigagi saplayarak Uzerinde ¢ dort yarik agin. Ocak Ustiinde gevirerek
kézleyin. Pisen patlicanin kdmurlesmis kabuklarini akan musluk altinda soyun.
Sapini kesin, dograyin ve gatalla ezin. Beyaz peyniri rendeleyin. Patlicana
katin. Patlican ve beyaz peynir karisimina yumurtayi kirin. Yufka ve peynirin
tuzunu hesaba katarak az tuz ile karabiberi ekleyin. lyice karistirin. Herbir
parca yufkanin genis tarafina iki tarafindan 1 santim bosluk birakarak patlican
karisimindan koyun. Kenarlarda birakmis oldugunuz bos yufka kisimlarini
karisimin Ustiline katlayin. Yufkayi sigara seklinde sarin, sonuna geldiginizde
ortada kalan ince ucu bir kiiglik kaseye koyacaginiz suya batirarak sarmis
oldugunuz kisimin tzerine yapistirin. Yagda kizartarak énce bir kagit mutfak
havlusunda fazla yagdini stiztin. Sicak olarak sofraya getirin.

Pirasa Miicveri

4 adet pirasa, 4 adet taze sogan, 2 yemek kasidi un, 3 yemek kasigi kirinti
peynir, ¥a demet maydanoz, 1 yumurta, tuz, karabiber, kizartma i¢in sivi yag.

Pirasalari yikayin, en distaki kabugunu soyun, yesil kisimlari ile birlikte halka
halka dograyin. Tuzlu suya atip yumusayincaya kadar 10 dakika haslayin.
Cikartip suizliin, soguduktan sonra ince ince kiyin. Taze soganlarin dis kabugu
soyun, puskilini atin, ince halkalar seklinde dograyin. Maydanozu
yikayin,dallarini atin, yapraklarini kiyin. Cukur bir kapta kiyillmis pirasa, taze
sogan, un, peynir, maydanoz ve yumurta, tuz ve karabiberi karistirin. Cok
yumusak, az sulu bir hamur haline gelince tahta bir kasikla alarak kizgin yaga
birakin. Uzerini hafifge bastirarak diizeltin. Iki tarafini da kizartin. Kagit mutfak
pecetesi ile fazla yadini siizerek servis yapin. Pirasa micveri yaninda ¢eyrek
limon ile ikram edilebilir.
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Mantar lzgara

350 gram iri kultir mantari, 6 dis sarmisak, 2 yemek kagigi zeytinyagi, 1 demet
maydanoz, tuz, karabiber, 1 ¢ay kasigi kirmizi pul biber.

Mantarlarin tzerindeki gamur ve topraklari elinizle ovarak temizleyin. lyice
yikayin, saplarini yuvarlak kisimlarini zedelemeden parmaklarinizla hafifce
bastirip ve dondurerek ¢ikartin. Soguk suya atin. Maydanozu yikayin, sap ve
dallarini ayiklayin ve yapraklarini ince ince kiyin. Sarmisaklari ayiklayin, havan
veya el presinde ezin, maydanoza katin. Sarmisaklari maydanoza tuz,
karabiber ve zeytinyagini ilave edin ve karistirin. Sudaki mantarlari ¢ikartin,
ters cevirip iclerindeki suyu bosaltin, bir kiicik kasik yardimi ile iglerini
sarmisakli maydanozla doldurun. Uzerlerine kirmizi pul biber ekin ve firinin
Ustten 1zgarasinda yumusayincaya kadar pigirin. Mantarlarin i¢cine sarmisakli
maydanoz yerine karides, peynir, dereotu veya kasar peyniri de koyabilirsiniz.

Yesil Fasulye Miicveri

250 gram yesil fasulye, yarim c¢ay kasigi kabartma tozu, 2 yemek kasigi un, 2
yemek kasigi kirinti beyaz peynir, 2 dis sarmisak, 1/3 demet maydanoz, 1
yumurta, tuz, karabiber, kizartma icin sivi yag.

Taze fasulyeleri igine yarim ¢ay kasigi kabartma tozu atacaginiz tuzlu suda
haslayin, ¢ikartip stiziin, ince ince dograyin. Sarmisagi ayiklayin, ince ince
centin. Maydanozu yikayin, saplarini atin, yapraklarini kiyin. Gukur bir kapta
un, peynir, sarmisak, maydanoz, yumurta, tuz ve karabiberi karistirin. Cok
yumusak az sulu bir hamur haline gelince tahta bir kasikla hafifce bastirarak
dizeltin. Iki tarafini da kizartin. Kagit mutfak pegetesinde fazla yagini stizerek
sicak servis yapin. Micveri yaninda geyrek limon dilimleri ile ikram
yapabilirsiniz.
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Arnavut Cigeri

1 adet koyun veya 350 gram dana cigeri, 1 su bardagi sut, 1 iri sodan, 1 demet
maydanoz, 1 tath kagigi sumak, 1 ¢ay kasigi pul biber, tuz, un, kizartma i¢in
sivl yag.

Karacigerin zarini ve sinirlerini ayiklatin. 2 cm buyukligiinde kip seklinde
dogratin. Yikayip kevgirde kaninin sizilmesi igin bir sire birakin. Yayvan bir
kaba alin. Uzerlerine siit dokerek daha gevrek olmalari igin 1-2 saat bekletin.
Soganin kabugunu soyun ve uzunlamasina ortadan bdlin. Ince olarak yarim

ay seklinde dograyin. Bir kapta tuz ile ovun, sudan gegirin ve stizun.
Maydanozu yikayin, saplarini atin, yapraklarini kiyin, sumak ile birlikte sogana
ilave edin. Karigtirin, servis i¢in kullanacaginiz kapakl bir kabin kenarina
koyun. Cigerleri gikartin, siiziin ve una bulayin. Derince bir tava veya kizartma
tenceresinde sivi yagi kizdirin. Iki avucunuzla alacaginiz unlanmig cigerleri
sallayarak fazla unlarinin gitmesini saglayin. Tavaya atin ve bir kevgir ile
durmadan karigtirarak iki dakika stre ile kavurun. Yagini slizerek gikartin, igine
maydanoz- sogan piyazini koymus oldugunuz kaba alin. Tuzunu serpin ve
kapagini 6rtlin. Kalan cigerleri de ayni sekilde kizarttiktan sonra hepsinin
Uzerine kirmizi pul biberi serpin. Sicak servis yapin. Bu yemegi kus basi yerine
yaprak kesilmis cider ile de yapabilir, yanina sogan piyazi yerine Uzerine
dereotu koyabilirsiniz. Pigen cigerleri kapakli sahana, piyazin yanina hemen
konmasinin amaci sodan, maydanoz ve ciger kokularinin birbirlerine sinmesini
saglamaktir. Cigerleri yagda ne kadar uzun sure tutarsaniz o kadar sert olur.

Arzu ederseniz cigerlerin Gzerine pul biber serpmek yerine masaya kuguk

kaplar igin de kimyon, kekik, toz kirmizi biber koyabilirsiniz.
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Beyin Tava

1 adet koyun beyni, 1 ¢ay kasigi sirke, 1 cay kasigi tuz, 1 yemek kasigi un, 1
yumurta, kizartma icin sivi yag.

Beynin Uizerindeki zari akar soguk suyun altinda, beynin kivrimlarini
zedelemeden ayiklayip ¢ikartin. Gukur bir kaba 2-3 bardak su ile sirke ve tuzu
koyarak kaynatin. Su kaynayinca temizlenmis beyni yavasga igine atin, atesi
kisarak 5 dakika haslayin. Haglama suyunu atin, yerine soguk su koyup
beyinleri sogumaya birakin. Sojuyan haslanmis beyni sudan ¢ikartin. Suyunun
suzulmesini icin birka¢ dakika bekleyin. Dograma tahtasi Uzerine koyarak
keskin bir bicakla 4 parcaya ayirin. Bir kaba yumurtayi kirin, unu koyun, azar
azar su ekleyerek puturstz bir hamur elde edene kadar ¢irpin. Bir tavada sivi
yagi kizdirin. Beyin pargalarini bulamaca batirdiktan sonra atip iki taraflarini da
kizartin. Yaninda limon dilimleri ile sicak servis yapin. Koyun beyni yerine dana
beyni de kullanabilirsiniz. Ancak lezzeti daha az, miktari ise daha ¢ok olacaktir.

Ciger lzgara

500 gram dana cigeri, 1 yemek kasigi zeytinyagi, 1 tatli kasigi biberiye, 1 tath
kasigi kekik, 1 dis sarmisak, yarim gay kasigi karabiber, tuz, 1 ¢ay kasigi pul
biber, 1 cay kasigi kimyon.

Satin alirken cigerin Uzerindeki zari ¢ikartin. Damarlarini ayiklatin ve yarim
santim kalinliginda yaprak seklinde kestirin. Sarmisaklari ayiklayin ve gentin.
Zeytinyagi, biberiye, kekik, sarmisak ve karabiberi karistirin. Ciger dilimlerinin
Uzerine dokin. Arada bir gevirerek en az iki saat terbiye edin. Sofraya
getirmeden hemen dnce kodmir atesi Uzerinde veya yagsiz tavada kisa bir sire
Izgara yapin. Tuz, karabiber ve kimyon ekip sofraya getirin. Ciderleri 1zgarada
fazla tutarsaniz sertlesir ve kayis gibi olur.

40/123
www.ayorum.com/amutfak/



Raki ve Mezeleri

A YORUM

Ciger Yahnisi

1 adet koyun cideri, 1 su bardadi sut, 2 yemek kasigi zeytinyagi, 8 taze sogan,
3 dis sarmisak, 2 orta boy domates, 2 sivri biber, 1 ¢cay kasigi kimyon, yarim
demet maydanoz, yarim demet dereotu, tuz, un.

Karacigerin zarini ve sinirlerini ayiklatin, 2 cm bayUkliginde kip seklinde
dogratin. Yikayip kevgirde kaninin stzilmesi igin bir sire birakin, yayvan bir
kaba alin, Gzerlerine siti dokerek daha gevrek olmalari igin 1-2 saat bekletin.
Taze soganin kabudunu soyun, uzunlamasina ikiye bolin, varsa ortasindaki
yesil kismi ¢ikartin. Domatesin kabugunu soyun, kiip seklinde dograyin.
Biberin sapini kesin, tohumlarini ¢ikartin, yarim santim uzunlugunda dograyin.
Maydanoz ve dereotunu yikayin, saplarini atin, yapraklarini yikayin. Bir
tencerede zeytinyadini isitin, taze sogan ve sarmisagi koyun ve yakmadan 2
dakika kavurun. Cigerleri sutten ¢ikartin, stiziin, una bulayin, kavrulan sogan
ve sarmisaga katin, bir kevgir ile karistirmaya devam ederek 3 dakika daha
hafif ateste kavurun. Dogranmis domates ve biberleri katin, yarim fincan sicak
su, tuz ve karabiber koyup 10 dakika kisik ateste pisirin. Atesi sondirtince
kimyon, maydanoz ve dereotunu serpin, karistirin ve sicak servis yapin.
Dogranmis domates yerine 2 yemek kasigi domates salgasini ilik suda eritip
yahninin atesten alinmasina yakin koyabilirsiniz. Arzu ederseniz taze sogan
yerine kuglik arpacik soganlari kullanabilirsiniz

Cevizli Ciger Tava

1 adet koyun cigeri, 1 yemek kasigi un, 4 dis sarmisak, 1 yemek kasigi sirke,
50 gram cevizigi, tuz, kirmizi pul biber, sivi yag.

Satin alirken cigerin Uzerindeki zari ¢ikartin, damarlarini ayiklatin, yarim santim
kalinliginda yaprak seklindekestirin. Sarmisaklari ayiklatin, ezin. Cevizigini
havanda doverek ¢ok kiguk parcalar haline getirin. Tavada sivi yagi kizdirin,
cigerleri una bulayin, tavaya atarak bir taraflarini 20, diger taraflarini 10 saniye
sure ile kizartin. Cikartip servis tabagina alin. Kiiglk bir kaba tavadaki kizartma
yagindan 4 kasik alin. Kabi kuvvetli olmayan bir atese oturtun. Igine cigerleri
bulamis oldugunuz unun kalanini atin. Sirkeyi koyun ve karistirarak i¢ dakika
pisirin. Atesten indirmeden cevizleri katin, tuzunu koyun, kirmizi biberini serpin
ve karistirin. Servis yaparken cigerlerin Uzerine sicak olarak dokin. Cigerleri
yaprak yerine kusbasi olarak da dogratabilirsiniz.
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Cilbir

4 adet yumurta, 1 ¢ay kasigi sirke, 1 yemek kasigi zeytinyadi, 1 su bardagi
yogurt, 2 dis sarmisak, yarim ¢ay kasigi pul biber, tuz.

Bir tencereye koyacaginiz su kaynadiktan sonra sirke ve tuzu ilave edin.
Yumurtalari teker teker dagitmadan bir kepgeye kirip yavasga kaynar suyun
icine daldirin. Her yumurtanin beyaz kismi pigip sertlestikten sonra kepgeyi
¢ikartin. Suyunu sizin, yumurtayi servis tabagina alin. Yogurdu bir saat kadar
oda sicakliginda tutun ve ¢irpin. Sarmisaklarin kabugunu soyun, havan veya el
presinde ezin. Yogdurda katin, karistirin ve yumurtalarin Gzerine dokin. Kiguk
bir tavada zeytinyagini ve kirmizi biberi kizdirin ve ¢ilbirin Uzerine serperek
servis yapin. Kaynar suya attiginiz yumurtalarin beyaz kismi pismege
basladiktan sonra yumurtalari ne kadar uzun sure suyun icinde tutarsaniz
sarilari o derece kati olur. Bu mezeyi soguk olarak da sunabilirsiniz.

Domatesli Ciger Tava

1 adet koyun karacigeri, 4 orta boy domates, 2 sivri biber, 6 dis sarmisak, 1
yemek kasigi zeytinyagi, tuz, un, karabiber, kizartma igin sivi yag.

Karacigerin zarini ve sinirlerini ayiklatin. 2 santim blyUkliginde kip seklinde
dogratin. Yikayip kevgirde kaninin stiztlmesi igin bir sire birakin. Domateslerin
kabuklarini soyun ve rendeleyin. Sivri biberlerin saplarini kesin. Tohumlarini
bosaltin ve ince halkalar halinde dograyin. Sarmisaklarin kabuklarini ayiklayin
ve ince ince ¢entin. Domates, sivribiber, sarmisak, zeytinyadi, tuz, karabiberi
birlikte bir tencereye koyup gerektiginde biraz su katip bes dakika kadar
kaynatin. Koyu kivamli bir sos elde edin. Derince bir tavada sivi yagi iyice
kizdirin. Kevgirden avucunuzla alacaginiz cigerleri una bulayin, parmaklarinizi
oynatarak unun fazlasini dokiin ve hemen tavaya atin. Delikli bir kepge ile
karistirin. 30 saniye sonra ¢ikartin. Kagit GUzerinde fazla yagini stiziin. Servis
tabagina alin. Uzerine sosu sicak olarak dokiin. Ciger ve sosunu énceden
hazirlarsaniz cigeri soguk olarak ancak sosunu isitarak tUzerine dokerek servis

yapin.
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Et Sote

250 gram kusbasi dogranmis kemiksiz kuzu eti, 3 yemek kagsigi zeytinyagdi, 6
sap taze sogan, 4 dis sarmisak, 2 orta boy domates, 2 sivri biber, 200 gram
kiltir mantari, yarim gay kasigi karabiber, yarim ¢ay kasigi kekik, yarim gay
kasigi pul biber, tuz.

Etleri yikayin, kurulayin, tGzerlerine 1 kasik zeytinyagi ile karabiber ekin ve
harmanlayin. Taze soganlari ayiklayin ve 1 santim uzunlugunda dograyin.
Sarmisagi ayiklayin ve buttn birakin. Domateslerin kabuklarini soyun,
cekirdeklerini ¢ikartin, tohumlarini bosaltin ve ince halkalar seklinde kesin.
Kultir mantarini limonlu suda bekletin. Uzerindeki siyahliklari temizleyin,
kUguklerini ikiye ve buyuklerini dorde bolun. Kalan zeytinyagini kizdirin, etleri
tavay atin, tavay ates Uzerinde oynatarak veya tahta bir kagik ile hizli hizli
cevirerek renkleri dedisene kadar 5-6 dakika sote edin. Ayiklanip dogranmis
taze sogan, sarmisak, domates, sivri biber ve mantari katin, tavay! orttip altini
kisin, on dakika daha hepsini birlikte pisirin. Atesten almadan 6nce tuz,
karabiber koyun ve karistirin. Tavanin altini séndurdikten sonra pul biber ve
kekigi ekin ve sofraya getirin. Taze sogan yerine piyaz seklinde dogranmis
kuru sogan kullanabilirsiniz. Sivri biber kullanmadan énce acilik derecelerini
kontrol ediniz. Et sote i¢ine koydugunuz domatesin suyu ile pisecek olsa da
suyu azaldidi takdirde biraz su ekleyebilirsiniz.

Patates Ezme Salatasi

4 orta boy patates, 4 yemek kasigi zeytinyagi, yarim demet dereotu, 2 dis
sarmisak, 1 limonun suyu, tuz.

Patatesleri yikayin, tuzlu suda yumusayana kadar haslayin, sizip hemen
soyun. Ezerek pire haline getirin. Zeytinyagdini ekleyin ve karigtirin. Patatesler
haslanirken dereotunu ayiklayin ve ince ince kiyin. Sarmisagi soyun ve biraz
tuzla havanda déviin. Uzerine kiyiimis dereotunu ve limon suyunu koyun ve
karistirip ezilmis patateslere ekleyin. Bu salatay1 yaparken patatesleri sicak
sicak ¢ig bir yumurta ekleyebilirsiniz.
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iskembe Kizartma

Yarim kilo dana iskembesi, 4 bardak su, 1 orta boy sogan, 6 dis sarmisak, 1
kiicik havug, 1 karanfil, 1 defne yapragi, yarim ¢ay kasigi kekik, 1 ¢cay kasigi
tuz. Kizartma igin 2 yemek kasigi zeytinyagi, 3 dis sarmisak, 2 orta boy
domates, yarim gay kasigi kekik, yarim ¢ay kasigi kimyon, 1 ¢ay kasigi pul
biber, tuz.

Temizlenmis olarak alacaginiz iskembeyi 1-2 saat sure ile bol tuzlu soguk suda
birakin. Soganin kabugunu soyun. Butln birakin. Sarmisaklari uzunlamasina
ikiye bélun. Havucu yikayin, kaziyin ve yuvarlak bir sekilde dograyin. Duduklu
tencereye 4 bardak su ile iskembeyi, sogani, sarmisaklari, havucu, karanfili,
defne yapragini, kekigi ve tuzu koyup bir saat kaynatin. Soguduktan sonra
iskembeyi rulo haline getirin. 1 santim kalinhdinda halkalar halinde dograyin.
Bir tavada zeytinyagini kizdirin, iskembelerin iki tarafini da kizartin. Iskembeleri
pisirdikten sonra tavaya ayiklanmis sarmisaklari, rendelenmis domatesi, kekik,
kimyon, pul biber ve tuzu katin. 2-3 dakika kaynatin. Sofraya getirirken
iskembe kizartmalarin Ustiine dokun. Pisirdiginiz iskembeyi iyice sogutursaniz
daha kolay dilimleyebilirsiniz. Pigirdiginiz iskembe miktari fazla gelirse rulo
yapip buzlukta saklayabilirsiniz. Gerektiginde dilimleyip kullanabilirsiniz. Ya da
corba yapabilirsiniz.

Kagitta Kuzu Kokore¢

Hazir kokoreg, 1 orta boy domates, 1 tatli kasigi kekik, 1 tath kasigr kirmizi toz
biber, tuz.

Domateslerin kabugunu soyun, kup seklinde dograyin. Alacaginiz hazir
kokoregi par¢calamadan 2 cm kalinhidinda halka seklinde dograyin. 20*25 cm
boyutlarinda bir aliminyum mutfak folyosunun igine kokoregleri ve domatesleri
koyun. Uzerlerine kekik, kirmizi biber ve tuzu ekin. Hava almayacak sekilde
paketleyin. Sicak firinda veya yapismaz tavaya oturtup ocak tizerinde 10-15
dakika tutun. Sicak servis yapin.
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Menemen

4 adet yumurta, 4 adet taze sogan, 2 dis sarmisak, 3 orta boy olgun domates,
2 sivri biber, 2 yemek kasigi zeytinyagi, 2 yemek kasigi kirinti beyaz peynir,
1/3 demet maydanoz, karabiber, tuz.

Yumurtalari gukur bir kapta ¢irpin. Domatesleri kaynar suya atip hemen
ctkartin. Kabugunu soyun. Cekirdeklerini atin. Kiglk kipler halinde dograyin.
Taze soganlarin puskullerini kesin, kabuklarini soyun, halka seklinde dograyin.
Yapismaz bir tavada yagi kizdirin, sarimsaklari koyun, bir dakika kadar ¢evirin,
soganlari atin, iki dakika karigtirarak kavurun. Domates ve sivri biberi ekleyin,
domatesler suyunu ¢ekip yumugayana kadar pigirin. Tavayi ocagin Ustiinden
alin, peynir, karabiber ve tuzu ilave edin. Tavay!i tekrar ocagin Uzerine koyun.
Cirpilmis yumurtalari dokiin, orta kuvvetli ateste karistirarak her tarafi esit,
suluca bir kivamda olacak sekilde pisirin. Uzerine kiyilimis maydanozu serpin
ve kapagi kapali olarak birka¢ dakika tutup sofraya getirin. Taze sodan yerine
kuru sogan da kullanabilirsiniz. Kullanacaginiz beyaz peynir tuzlu ise tuz
koymaniz gerekmeyebilir.

Alevli Pastirma

50 gram yagli pastirma, 3 yemek kasigi raki.

Pastirma dilimlerini birbirlerinden ayirin. Cemenlerini ayiklayin, bir tabagda dizin
ve sofraya koyun. Rakiyi bir cezveye koyarak kaynatmadan isitin. Sicak rakiyi
sofraya getirip pastirmalarin Gzerinde gezdirin. Tutusturun. Alevler séniince
sogutmadan yiyiniz. Pastirma dilimleri ince ve kivriimis halde ise daha az raki
yeterli olabilir. Alevlemeyi kibrit ile yaparsaniz kibritin ecza kokusu sinebilir. En
dogrusu bir kagit tutusturup rakiyr yakmaktir.
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Kagitta Pastirma

100 gram dilimlenmis orta yagli pastirma, 1 orta boy domates, 1 sivri biber, 1/3
demet dereotu, yarim limon, 3 ¢ay kasigi zeytinyagi, aliminyum mutfak folyosu.

Pastirmanin ¢cemenlerini ayiklayin. Domatesi ve yarim limonu kabuklarini
soymadan ince yuvarlak halkalar halinde kesin. Biberin sap ve tohumlarini
ayiklayin ve halka seklinde dograyin. Dereotunu yikayin, kalin dallarini
ayiklayin ve yapraklarini ayirin. Aliminyum folyoyu bohg¢a seklinde
katlanabilecek gibi acarak ortasina domates, biber, limon, dereotu, pastirma ve
Uzerine zeytinyagi olarak birkag¢ kat Ustlste dizerek hava almayacak sekilde
kapatin. Paketi yagsiz tavaya koyarak orta ateste 5 dakika sure ile tutun. Bir
tabaga alarak sofraya getirin. Cikacak buharin elinizi yakmamasina dikkat
ederek bir bigak ile folyoyu kesin. Bu mezenin benzerini sucuk ve peynir ile
yapabilirsiniz. Tabaklara servis edildiginden kisa bir stire sonra pastirmalar
sertlesecedi icin kisa sure icin de olsa yenmesi uygun olur.

Sahanda Peynir

250 gram eski kasar, 2 yemek kasigi un, 1 yumurta, 2 yemek kasigi galeta
unu, kizartma icin sivi yag.

Kasar peynirinin 1,5 santim kalinh§inda diizgin dilimler kesin. Yumurtayi
¢ukurca bir kap i¢inde ¢irpin. Tavada yagi kizdirin. Herbir peynir dilimini dnce
una, sonra yumurtaya, en son galeta ununa batirin. Yavasca tavaya atin.
Peynir dilimlerinin her iki tarafini renkleri agik kahverengiye dénene kadar
kizartin. (1-2 dakika). Cikartinca kagdit mutfak havlusu tzerinde fazla yagini
suzun. Sicak servis yapin. Bu mezeyi fazla yagli olmayan diger sert peynirler
ile de yapabilirsiniz.
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Pastirmali Izgara Borek

1 hazir yutka, 25 gram sira pastirma, 25 gram kasar peyniri, 1 yumurta, 1/3
demet dereotu.

Yuvarlak yufkayi ortasinda ikiye boliin. Katlayarak keserek toplam sekiz tiggen
parca haline getirin. Pastirmanin ¢cemenini ayiklayin, ince ince kiyin. Kasar
peynirini iri iri rendeleyin. Yumurtayi kirin. Dereotunu ince dograyin ve hepsini
pastirmaya katin ve karistirin. Herbir 1/8 yufkanin genis tarafina bu karigimdan
koyarak muska seklinde sarin, sonuna geldiginizde ortada kalan ince ucu bir
kicguUk kaseye koyacaginiz suya batirarak sarmis oldugunuz kismin tzerine
yapistirin. Boreklerin iki taraflarini da bir mutfak firgasi veya kagit ile hafifce
yaglayin. Kbmdur ategi veya yapismaz tavada yakmadan izgara ederek sicak
servis yapin. Izgara boéregin icine pastirma yerine sucuk, salam veya
kavrulmus kiyma koyabilirsiniz.

Tandir Kuzubasi

1 tandir kuzubasi (beyinli), 1 cay kasigi kekik, 1 cay kasigi pul biber, tuz.

Disaridan hazir pigsmis olarak alacaginiz tandir bas eger ayiklanmamis ise
ayliklayin. Kemik, kikirdak ve kalin derileri atin. Etleri 1siya dayanikli bir cam
sahana yerlestirin. Uzerlerine kekik, pul biber ve tuz serpin. Masaya getirip bir
mum veya ispirto ocaginin Ustlne yerlegtirin. Tandir bas ¢ok yagl oldugundan
hemen donar. Hafif isitmali bir dizen ile servis slresini uzatabilirsiniz.
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Peynir Eritme

100 gram dil peyniri, 1 yemek kasigi zeytinyagi, 1 cay kasigi kirmizi toz biber.

Dil peynirini lif lif ayirin. Istya dayanikli yayvan bir cam kaba veya glivece
koyun. Uzerlerine zeytinyagini gezdirin. Ustten i1sitmali bir elektrik I1zgarasinda
eriyene kadar tutun. Kirmizi biberi ekip hemen sofraya getirin. Dil peyniri yerine
yanmadan eriyebilen bagka yagl peynirleri de kullanabilirsiniz. Peynir cabuk
donacag! igin hemen yenmesi gerekir. E§er masada isitma duizeni varsa
peynirleri tam erimeden getirebilir ve sofrada uzun sure tutabilirsiniz.

Pazi Sarmasi

1 demet pazi, 100 gram orta yagli kiyma, 1 ki¢lik sogan, 2 yemek kasigi
piring, 1 tath kasig1 domates salgasi, ¥4 demet maydanoz, 1 ¢ay kasigi kuru
nane, tuz, karabiber, 2 yemek kasigi sivi yag.

Pazilar1 yikayin. Herbir yapradini uzunlamasina ortadan kesin, damarli
saplarini atin. Soganin kabugunu soyun, kiguk kipler seklinde dograyin.
Pirinci yikayin ve stzln. Salgay! yarim fincan ilik suda eritin. Maydanozu
yikayin, kalin dallarini ayiklayin ve yapraklarini ince ince kiyin. Kiyma, sogan,
piring, salca, maydanoz, nane, tuz, karabiber, 2 yemek kasigi su ve yagi
karistirin ve yogurun. Karigimdan alarak herbir pazi yapraginin alt kismina
koyun. Kivirarak muska gibi sarin. Agilacak kismi alta gelecek sekilde klglk bir
tencerenin dibine dizin. Sarma iglemi bitince Uzerlerine porselen bir tabagi ters
cevirerek koyun. Bir bardak sicak su ekleyin. Kaynadiktan sonra kisarak 30
dakika agir ateste suyunu ¢ekene kadar pisirin. Sicak servis yapin. Arzu
ederseniz sofraya yaninda yogurt ile getirebilirsiniz.
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Sucuk Koftesi

500 gram az yagl kiyma, 8 dis sarmisak, 2 yemek kasigdi irmik, 1 cay kasigi
kimyon, 1 ¢ay kasigi pul biber, yarim ¢ay kasigi karabiber, 1 yemek kasigi
biber salgasi, tuz.

Kiymayi yogurmaya uygun bir kaba koyun. Irmik, kimyon, pul biber, karabiber
ve biber salcasini ilave edin. Sarmisaklari ayiklayin, tuz ile havanda dévin ve
diger malzemelere katin. Bir kasik su ilave ederek elinizle 2-3 dakika iyice
yogurun. Sonra 10-15 dakika sire ile dinlenmeye birakin. Yassi veya yuvarlak
kéfteler yapin, 1zgarada veya ¢ok az yag konmus yapismaz tavada pisirin ve
sofraya getirin. Kiymayi yagsiz buldugunuz takdirde bir miktar zeytinyagi ilave
edebilirsiniz. Pul biber ve biber sal¢casinda tuz bulundugu igin tuz koyarken
dikkatli olmak gerekir.

Sucuklu Barbunya

250 gram kuru barbunya, 1 kangal sucuk, 2 orta boy sogan, 3 kiigiik havug, 1
orta boy kereviz, 4 yemek kasigi zeytinyagl, tuz, karabiber.

Burbunyalari yikayin birka¢ saat suda bekletin. Soganin kabugunu soyun ve
centin. Havuglari kaziyin ve yarim santim kalinhidinda yuvarlak dograyin.
Kerevizin kabugunu soyun, bir santimlik kiip seklinde dograyin ve kararmasi
icin limonlu soguk suya atin. Tencereye islatiimis barbunyayi soguk su ve tuz
ile birlikte koyun. 15-20 dakika haglayin ve stuzun. Zeytinyagi ile sogani 3-4
dakika kavurun. Havuclari ve kerevizleri ekleyin 2-3 dakika daha kavurun. Bir
su bardagi sicak su ekleyin, tuz ve karabiberi koyun. Kaynamaya baslayinca
siizmus oldugunuz haglanmig barbunyalari atin ve yirmi dakika kisik ateste
arada bir suyunu kontrol ederek gerekirse sicak su ilave ederek
yumusayincaya kadar pisirin. Diger yandan sucugu islatip disindaki deriyi
soyun. Yarim santim kalinhdinda verev dilimler halinde dograyin ve atesi
sondirmeden 6nce 5 dakika slresince barbunya ile birlikte pigirin. Bu yemegi
kurufasulye ile de yapabilirsiniz.
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Tavuk Cigeri Sote

250 gram tavuk cigeri, 3 yemek kasigi zeytinyagi, 6 sap taze sogan, 3 dis
sarmisak, 2 orta boy domates, 3 sivri biber, 150 gram kiltiir mantari, yarim ¢ay
kasigi karabiber, yarim ¢ay kasigi kekik, yarim ¢ay kasigi pul biber, 1/3 demet
maydanoz, tuz.

Tavuk cigerlerini 3-4 santim buyukliginde dograyin. Taze sodanlari ayiklayin
ve 1 santim uzunlugunda dograyin. Sarmisaklari ayiklayip ¢entin. Domatesin
kabugdunu soyun, ¢ekirdeklerini ¢ikartin ve kiiglik parcalar halinde dograyin.
Sivri biberlerin sapini gikartin, tohumlarini bosaltin ve ince halkalar halinde
kesin. Kultir mantarini limonlu suda bekletin, Gzerindeki siyahliklari temizleyin,
kucukleri ikiye, buyukleri dérde bolun. Maydanozu yikayip kalin dallarini atin ve
yapraklarini ince kiyin. Zeytinyagdini kizdirin ve tavuk cigerlerini tavaya atin.
Tavay! ates Uizerinde oynatarak veya cigerleri tahta kasikla zedelemeden
cevirerek renkleri degisene kadar birka¢ dakika sote edin. Ayiklanip dogranmis
taze sogan, sarmisak, domates, sivri biber ve mantari katin. Tavayi 6rtlp altini
kisin. 5 dakika kadar hepsini birlikte pisirin. Atesten almadan 6nce tuz,
karabiber, pul biberi katin. Tavanin altini sdndirdikten sonra kekigi ekin,
kiyilmis maydanozu serpin ve sofraya getirin. Taze sogan yerine piyaz seklinde
dogranmis kuru sogan kullanabilirsiniz. Sivri biberleri kullanmadan énce acilik
derecelerini kontrol ediniz. Pigserken suyu kalmadigi takdirde biraz sicak su
ilave ediniz.

Tavuk Kokore¢

2 adet ¢ig tavuk budu, 2 yemek kasidi zeytinyadi, 1 ¢ay kasigi kirmizi toz
biber, yarim ¢ay kasidi1 kirmizi pul biber, 1,5 ¢cay kasigi kekik, tuz, karabiber.

Tavuk butlarinin derilerini soyun. Kemiklerini ¢ikartin. Kiiglk pargalar halinde
dograyin.uzerlerine tuz ve karabiber serpip harmanlayin. Yapismaz bir tavaya
yagi koyun. Kizinca tavuklari atin ve tahta bir kagikla ¢cevirerek 10 dakika
kavurun. Toz ve pul kirmizi biberler ile kekigi katin. Karigtirip ocaktan alin. Arzu
ederseniz domates ve yesil biber ile biraz sicak su ekleyerek sulu bir yemek de
yapabilirsiniz.
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Susamli Tavuk

1 adet tavuk gogus eti, 1 yemek kasigi un, 1 yumurta, 2 yemek kasigi susam, 3
yemek kasigi sivi yag, tuz, karabiber.

Tavuk gégsund doévup inceltin. 4 dilim kesin. ki taraflarini da tuz ve biber
serpin. Tavuk dilimlerini 6nce una sonra ¢irpilmis yumurtaya sonra da susama
bulayip kizartin. Kagit mutfak pecetesi lizerinde fazla yagini alin. Sicak servis
yapin. Susam yerine galeta ununa bulayarak tavuk sinitzel yapabilirsiniz.

Ahtapot Miicver

500 gram ahrapot, 3 yemek kasigi un, yarim demet maydanoz, 2 yumurta, tuz,
karabiber, kizartma igin sivi yag.

Ahtapotu bir glizel pisirin ve ince dilimler halinde dograyin. Maydanozu yikayin
ve ince ince kiyin. Cukur bir kapta un, dereotu, yumurta, ahtapot, tuz ve
karabiberi karistirin. Cok yumusak ve az sulu bir hamur haline gelince tahta bir
kasik ile alarak kizgin yaga birakin. Uzerini tahta kasikla hafifce bastirarak
dizeltin. lki tarafini da kizartin. Kagit mutfak pecetesi ile fazla yagini stizerek
sicak servis yapin. Ahtapot micveri yaninda geyrek limon dilimleri ile ikram
yapabilirsiniz.
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Ahtapot Yahni

500 gram ahtapot, 1 kahve fincani sirke, 2 yemek kasigi zeytinyagi, 1 orta boy
sogan, 2 dis sarmisak, 2 orta boy domates, 2 sivri biber, 1 karanfil, 1 kiigtik
parga tarcin, defne yapragi, yarim demet maydanoz, 1 yemek kasigi limon
suyu, 1 ¢ay kasigi kekik, karabiber, tuz.

1 yemek kasigi limon suyu, 1 ¢ay kasigi kekik, karabiber, tuz.

Ahtapotu bir guizel pisirin ve 1-2 santim kalinliginda dilimler halinde dograyin.
Sarmisagin dis kabugunu soyun ve butiin birakin. Domatesleri sicak suya
sokup ¢lkartin, kabuklarini soyun ve kiiglk parcalar halinde dograyin. Sivri
biberleri yarim santim uzunlugunda dograyin. Zeytinyadini ve sogani tavaya
koyun, karigtirarak yakmadan 5 dakika daha kavurmaya devam edin. Domates,
sivri biber, tarcin, karanfil, defne yapragi, tuz ve karabiberi ekleyin. 2 fincan
sicak su katin ve orta ateste yarim saat pisirin. Ocagi séndirince karanfil,
tarcin ve defne yapragini ¢ikartin. Limon suyu ve kekigi ilave edin. Karistirin ve
maydanozu Uzerine serpin. llik olarak servis yapin.

Balik Kroket

1 su bardagi sut, 3 yemek kasigi un, 250 gram haslanmigs balik, 2 yemek
kasigi sivi yag, yarim demet maydanoz, 2 yumurta, yarim ¢ay kasigi
hindistancevizi rendesi, tuz, karabiber, galeta unu, kizartma igin sivi yag.

Haslanmig baliklarin deri ve kilgiklarini ayiklayin. Didikleyin. Maydanozu
yikayin, ayiklayin ve ¢ok ince kiyin. Bir tencerede sivi yadi isitin. Unu ilave
edin. Devaml karigtirarak yakmadan kavurun. Situ ilave edin. Koyu bir
muhallebi kivamina gelene kadar pisirin. Atesten alinca hindistancevizi
rendesini, baliklari, maydanozu, tuzu, biberi ve yumurtanin birini ilave edin.
Karistirip sogumaya birakin. Karigim iyice soguduktan sonra kiiglk parcalar
alin. Elinizle kofte sekli verin, dnce una sonra ¢irpiimis yumurtaya en son da
galeta ununa batirip kizgin yagda kizartin. Bir kagit Gzerine alip fazla yagini
stiztin. Sicak servis yapin. Bu tarifi yagi sizilmus balik konservesi ile de
deneyebilirsiniz.
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Peynir Mezesi

250 gram beyaz peynir, 3 yemek kasidi ceviz i¢i, 2 dis sarmisak, yarim cay
kasigi kimyon, 1 ¢ay kasigi kisnis, yarim ¢ay kasigi kirmizi biber, 1 tath kasigi
biber salgasi, 1 yemek kasigi zeytinyadi.

Cukur bir kapta beyaz peyniri ¢catalla ezin. Cevizleri ellerinizle gok kiigik
pargalara bolin. Sarmisagi soyun, ayiklayin ve havanda ezin. Peynir, ceviz ve
sarmisagi ezerek karistirin. Kimyon, kisnig, kirmizi biber, biber salgasi ve
zeytinyagini ekleyin. Tekrar karistirin. Servis tabagina alin. Servis yapmadan
once tadina bakarak koymus oldugunuz bazi malzemelerin miktarini artirip
kendi agiz tadiniza en uygun karisimi bulabilirsiniz. Kalabalik toplantilarda bu
mezeyi ekmek dilimlerine slrtp kanape olarak sunabilirsiniz.

Balik Koftesi

1 palamut, 3 orta boy sogan, 2 orta boy haslanmis patates, yarim demet
maydanoz, 1 kahve fincani dolma fistigi, 1 kahve fincani kus Gzimu, 2
yumurta, 1 ¢orba kasigi yeni bahar, tuz, karabiber, galeta unu, sivi yag.

Palamutu igine bir sogan atilmis tuzlu suda 20-25 dakika haslayin. Suzin,
sogutun, siyah kisimlarini, derisini ve kilgiklarini atarak ayiklayin. Elinizle
didikleyin. Yogurmaya en uygun genis bir kaba koyun. Iki sogani rendeleyin, 5
dakika haglayin. Stziip baliklari ilave edin. Ayni sekilde iki patatesi haslayin.
Rendeleyip ekleyin. Maydanozu dograyin, fistik ve Gzimu ayiklayin, iki
yumurtay! kirin, yeni bahar, tuz, karabiber ve toz seker ile birlikte malzemelere
ilave edin. Malzemeleri iyice yogurup avucunuzla uzun kofteler yapin. Galeta
ununa batirip kizgin sivi yagda kizartin. Balik koftesini torik, uskumru ve kefal
gibi siyah ve sert etli baliklardan da yapabilirsiniz. Yogururken disari ¢ikan
fistik ve GzUmler parmak ile iger itilmelidir. Kizartirken koftelerin etrafindaki
galeta ununun yanmamasina dikkat edilmelidir. Limon ile birlikte ilik servis
yapilmasi tavsiye olunur.
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Balik Pilaki

750 gram buyuk balik, 6 dis sarmisak, 2 orta boy sogan, 2 kug¢uk havug, 2 orta
boy patates, 2 orta boy domates, 1 dal pirasa, 3 sap kereviz yapragi, 2 defne
yapragl, yarim demet maydanoz, 4 yemek kasigi zeytinyagi, 2 limonun suyu,
tuz, karabiber.

Baligi temizleyin ve ince dilimler halinde dograyin. Yayvan bir kaba yerlestirin.
Uzerlerine limon suyunu dékiin. En az yarim saat dinlenmeye birakin.
Sarmisaklari ayiklayin ve ezin. Sodanlarin kabuklarini soyun, herbirini ikiye
bdlin. Piyaz seklinde dograyin. Havuglari kaziyin, 3-4 santim uzunlugunda ve
kibrit kalinhginda dograyin. Patatesleri soyun, yarim santim kalinliginda yarim
halkalar halinde icinde soguk su olan bir kabin i¢cine dograyin. Domatesleri
sicak suya atin ve 15-20 saniye sonra ¢ikartin. Kabuklarini soyun,
cekirdeklerini atin ve rendeleyin. Pirasanin dis kabuklarini soyun, paskulinu
kesin, beyaz kismini gok ince halkalar halinde kesin. Kereviz yapragini yikayin
ve kurulayin. Maydanozu yikayin ve saplarini kopartip yapraklarini ince ince
kiyin. Genis bir tavaya yagi koyun, isitin, soganlari ilave edin. Yumusayip rengi
dénene kadar yakmadan birka¢ dakika kavurun. Havug, pirasa ve patatesi
ekleyin. Karistirarak kavurmaya devam edin. 4-5 dakika sonra domates
rendesi, kereviz yapradi, defne yapragi, tuzu ve biberi ekleyin. Arada bir kontrol
edip gerektiginde sicak su ilave edin. Patatesler yumusayip koyu bir salga elde
edinceye kadar agir ateste pisirin. Pisen salganin Ugte birini yayvan kapakl bir
kaba yayin. Uzerine balik dilimlerini yerlestirin. Baliklarin (izerine kalan salgay!
dokun. Ince limon dilimleri yerlestirin. 15-20 dakika hafif ateste pigirin. Ihk
olarak servis yapmadan Once kereviz ve defne yapragini ¢ikartin. Arze
ederseniz yemeginiz pistikten sonra balik dilimlerini zedelemeden ayri bir
servis tabagina alip salgasini mutfak robotundan gegcirdikten sonra baliklarin
Uzerine dokebilirsiniz. Domates rendesi yerine 2 yemek kasigi domates
salgasini 1lik suda eritip koyabilirsiniz.
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Baharath Sirke

4 su bardagi dogal sirke, 5 dis sarmisak, 1 dal taze biberiye, 2 dal kereviz
yapragl, 2 dal adacgay.

Sirke ve kokulu bitkileri 2-3 dakika kaynatin. Soguduktan sonra hepsini sise
veya kavanoza koyarak buzdolabinda saklayin.

Baharath Zeytinyagi

Yarim litre sizma zeytinyagi, 3 dis sarmisak, 2 taze biberiye dali, bir kurumus
acli biber, 1 defne yapragi, 1 ¢ay kasigi tane karabiber.

Sarmisaklari soyup uzunlamasina ortadan ikiye bolin. Ortasindaki yesil kismi
bigagin ucu ile ¢ikartip atin. Batin malzemeyi koyu renk bir siseye koyun.
Serin ve karanlik bir yerde 15 giin bekletip kullanin.
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Kalamar Salatasi

250 gram kalamar, 1 adet haglanmis patates, 5 adet kultur mantari, 1 domates,
1 ¢arliston biber, 4 taze sogan, 7 siyah zeytin, yarim demet dereotu,tuz. Sos
icin 1 yumurta sarisi, 1 dis sarmisak, 1 limonun suyu, 2 yemek kasigi
zeytinyagi.

Balikgiya ayiklatip alacaginiz kalamarlari bitin olarak tuzlu kaynar suya atip
20 dakika haslayip ¢ikartin. Kollarini serit, gdvde kisimlarini halka halka kesin.
Haslanmig patatesi 2 santimlik kiipler halinde dograyin. Kiltir mantarlarini
doérde bolin. Domatesin kabugunu soyun, kiip seklinde dograyin. Taze
soganlarin dis kabuklarini soyun. Puskdullerini kesin, 2 santimlik verev
dograyin. Bir salata kabinda kalamar, patates, mantar, domates, carliston, taze
sogan, zeytin, dereotu ve tuzu karistirin. Yumurta sarisina dnce zeytinyagini
sonra limon suyunu azar azar yedirin. Ezilmis sarmisagi katin. Salatanin
Ustline dokup iyice karistirin. Arzu ederseniz salataya haslanmis, dilimlenmis
havug ile yesil fasulye de katabilirsiniz.

Balikli Fasulye Salatasi

2 su bardagi kuru fasulye, 1 kutu ton baligi konservesi, 2 orta boy kirmizi
sogan, 1 orta boy domates, 2 sivri biber, 2 kuiglk salatalik tursusu, 8 yesil
zeytin, 2 yemek kasigi limon suyu.

Fasulyeleri bir gece dnceden soguk su ile islatin. Kalan suyunu siziin ve bir
tencereye koyarak bes dakika haslayin. Haslama suyunu atin, yeniden
tencereye alin, drtecek kadar su koyup yumusayincaya kadar haslayin.
Fasulyelerin ince zar gibi kabuklari ayrismaya baslayinca hemen sizin. Bir
salata kabina koyun. Sogumaya baslamadan Uzerine zeytinyagini dékip
karigtirin. Tonbahdinin yadini sizin. Catalla ezin. Soganlari 6nce
uzunlamasina ikiye bolun. Yarim ay seklinde ince ince dograyin. Domatesin
kabugunu soyun. Cekirdeklerini gikartin ve kiip seklinde dograyin. Biberlerin
sapini ¢ikartin, tohumlarini bosaltin ve halka seklinde dograyin. Tonbaligini ve
sebzeleri zeytinyagdini icmis olan fasulyelere katin. Limon suyu ve tuzu ekleyin.
Karistirip servis tabagina alin. Salataya kirmizi sogan yerine taze sogan,
tonbaligi yerine sardalya konservesi , salatalik tursusu yerine kapari
koyabilirsiniz.
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Deniz Uriinleri Pilavi

1 su bardagi pirin¢, 3 yemek kasigi haglanmis karides, 200 gram beyaz etli
balik, 2 adet haslanmig kuguk kalamar, 2 yemek kasigi hagslanmis ahtapot, 8
adet midye ici, 4 adet taze sodan, 2 dis sarmisak, 1 orta boy domates, 2 sivri
biber, 100 gram kultir mantari, 3 yemek kasidi zeytinyadi, 1 ¢ay kasigi safran,
yarim demet dereotu, tuz, karabiber.

Pirinci bir kaba koyun. 2 ¢ay kasigi tuz ilave edin. Uzerine sicak su dokiin.
Sogumaya birakin. Haslanmis karidesleri ikiye boltin. Baligi bir bardak suda
tuz, karabiber ve bir dilim limon ile 5 dakika bugulama yapin. Sogutup deri ve
kilgigini ayiklayin. Parcalara ayirin. Kalamarlari temizleyin. Batln olarak tuzlu
suda 10 dakika haslayin. Halka seklinde dograyin. Haslanmis ahtapotun
kollarinin tercihen ince ug kisimlarini dograyin. Midye igini yikayin. Suyunun
suzulmesi i¢in bir suizgece yerlestirin. Taze soganin kabugunu soyun. Ince
halkalar halinde dograyin. Sarmisaklari ayiklayin ve ¢entin. Domatesi soyun.
Cekirdeklerini ¢ikartin ve rendeleyin. Sivri biberin sapini kesin. Tohumlarini
cikartin. Ince halka seklinde dograyin. Mantarlarin saplarinin ucunu kesin.
Limonlu soguk suya atin. Elinizle ovarak Gzerlerindeki siyahliklar temizleyin.
Dorde bdlin. Sarimsak, sodan ve zeytinyagini tencereye koyun. 2 dakika
kavurun. Karides, balik, kalamar, ahtapot ve midyeyi ekleyin. Tahta kasikla
zedelemeden karistirip 5 dakika daha kavurun. Domates rendesi, yesil biber,
mantar, tuz ve karabiberi koyun. Suyunu ¢ekene kadar pisirin. Pirinci stizin,
berrak suyu ¢ikana kadar 2-3 kez yikayin. Deniz Grunlerinin pismekte oldugu
tencereye koyun. Uzerine pirinci dlgmis oldugunuz ayni bardakla énce baligin
haslanma suyunu, sonra da kalamarin suyunu koyarak 1,5 bardak dlgusune
gére tamamlayarak suyunu koyun. Safrani ekleyin ve karistirin. Once harli
ateste 1-2 dakika sonra kisik ateste 15 dakika pisirin. Yarim saat demlendirip
dereotunu serpin. Harmanlayin ve sofraya getirin. Safran yerine zerdecal
koyabilirsiniz.
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Baharath Zeytin

250 gram salamura ciziksiz iri yegil zeytin, yarim ¢ay kasigi mercan kogsk,
yarim tutam kekik, 1 gay kasigi taze biberiye, 1 defne yapragi, 1 cay kasigi
rezene tohumu, 1 ¢ay kasigi kimyon, 1 cay kasigi kiyilmis kirmizi aci biber, 2
dis ezilmis sarmisak, Ustlerini 6rtecek kadar zeytinyagi.

Her zeytin tanesine keskin bir bigakla uzunlamasina dért gizik atin. Bir kaseye
aktarin. Uzerlerine mercan kdgk, kekik, biberiye, defne yapragi, rezene
tohumu, kimyon, biber ve sarmisagi koyup iyice karistirin. Zeytinleri agzi sikica
kapanabilecek cam, toprak veya porselen bir kaba alin. Ustlerini értecek kadar
zeytinyag ilave edin. Arada bir kabi sallayarak en az G¢ gin dinlendirin.

Deniz Uriinleri Giiveci

12 orta boy karides, 250-300 gram beyaz etli balik, 4 adet kii¢clik kalamar, 3
yemek kasigl haslanmis ahtapot, 12 adet midye ici, 4 taze sogan, 2 dis
sarmisak, 2 orta boy domates, 3 sivri biber, 150 gram kiltir mantari, 3 yemek
kasigi zeytinyadi, 3 yemek kasigi rendelenmis kasar, tuz, karabiber.

Cig karideslerin kafalaini koparin, etlerini zedelemeden kabuklarini soyun,
sirtlarindaki siyah iplik gibi bapirsapi bigak ile ¢gikarin. Baligin deri ve kilgiklarni
ayiklayip kuguk parcalar halinde dograyin. Kalamarlari temizleyin, halka
seklinde dograyin. Haglanmig ahtapotun kollarinin tercihen ug¢ kisimlarini
dograyin. Midye igini yikayin, suyunun suzulmesi i¢in bir siizgece yerlestirin.
Taze soganin kabugunu soyun, yarim santim uzunlugunda dograyin.
Sarmisaklari ayiklayin, ¢entin. Domatesi soyun, gekirdeklerini ¢ikarin, kiip
seklinde dograyin. Sivri biberin sapini kesin, tohumlarini atin, yarim santim
uzunlugunda dograyin. Mantarlarin saplarinin ucunu kesin, limonlu soguk suya
atin, elinizle ovarak zerlerindeki siyahliklari temizleyin, kiiglklerini ikiye, daha
irilerini dérde boélun. Sarmisak, sogan ve zeytinyagini tencereye koyun, 2
dakika kavurun. Karides, balik ve kalamari ekleyin, tahta kasikla zedelemeden
karistirip 5 dakika pisirin, ahtapot ve midyeyi ilave edin, domates, yesil biber,
mantar, tuz ve karabiberi koyun, suyunu gekene kadar pigirin. Firina girecek
cam veya toprak bir kaba veya kaplara pismig deniz drtnlerini koyun, Gzerine
rendelenmis peyniri serperek firin izgarasinda Uzerleri kizarana kadar tutun.
Kasar tuzlu olabilecedi i¢in ayrica koyacaginiz tuz miktarina dikkat edin.
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Deniz Uriinleri Kagitta

12 orta boy karides, 250 gram dil baligi filetosu, 4 adet kiigik haslanmis
kalamar, 3 yemek kasigi haslanmis ahtapot, 4 taze sogan, 2 dis sarmisak, 2
orta boy domates, 3 sivri biber, 150 gram kultir mantari, 3-4 defne yapragi, 3
yemek kasigi zeytinyagi, yarim limon dilimi, yarim demet dereotu, tuz,
karabiber.

Karidesleri bir glizel hazirlayin. Her bir dil baliginin ortasindaki yavvan kemigin
iki tarafini siyirarak dort fileto elde edin. Kalamarlari temizleyin, halka seklinde
dograyin. Haglanmis ahtapotun kollarini dilimleyin. Taze soganin kabugunu
soyun, yarim santim uzunlugunda verev dograyin. Sarmisaklari ¢gentin.
Domatesi soyun, gekirdeklerini gikarin, kiip seklinde dograyin. Sivri biberin
sapini kesin, yarim santim uzunlugunda dograyin. Mantarlarin saplarinin ucunu
kesin, limonlu soguk suya atin, elinizle ovarak tizerlerindeki siyahliklari
temizleyin, kiguklerini ikiye, daha irilerini dérde boélin. Dereotunun saplarini
ayiklayin, yapraklarini ince kiyin. Defne yapraklarini yikayin, kurulayin.
Sarmisak, sogan ve zeytinyagini tencereye koyun, 2 dakika kavurun. Karides,
balik, ahtapot ve kalamari ekleyin, tahta kasikla zedelemeden karistirip 5
dakika pisirin. Domates, yesil biber, mantar, defne yapragi, tuz ve karabiberi
koyun, suyunu ¢ekene kadar pisirin. Yagl kagit veya aliminyum folyolara kepge
ile paylastirin, Gzerlerine dereotu ve ince limon dilimlerini yerlestirin, bohga gibi
kapatin, bir tepsiye yerletirip 5 dakika sire ile sicak firnda tutun.

Dil baligini bulamadidiniz takdirde diri beyaz eti olan, kilgiklari tamamen
temizlenmis baska balik filetolari kullanabilirsiniz.
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Deniz Uriinleri Kavurma

12 orta boy karides, 1 fever baligi (200-250 gram), 4 adet kiguk kalamar, 3
yemek kasigl haslanmis ahtapot, 12 adet midye ici, 4 taze sogan, 2 dis
sarmisak, 2 orta boy domates, 3 sivri biber, 150 gram kultir mantari, 3 yemek
kasigi zeytinyagi, 2 yemek kasigi soya sosu, 1 ¢ay kasigi kekik, tuz, karabiber.

Karidesleri guzel bir sekilde hazirlayin. Fener baliginin ortasindaki kemigin iki
tarafini siyirarak iki fileto elde edin, kiip seklinde dograyin. Kalamarlari
temizleyin, halka seklinde dograyin. Haglanmis ahtapotun kollarinin tercihen ug
kisimlarini dograyin. Midye igini yikayin, suyunun sizilmesi igin bir sizgece
yerlestirin. Taze soganin kabugunu soyun, yarim santim uzunlugunda
dograyin. Sarmisaklari gentin. Domatesi soyun, kiip seklinde dograyin. Sivri
biberin sapini kesin, tohumlarini atin, yarim santim uzunlugunda dograyin.
Mantarlarin saplarinin ucunu kesin, limonlu soguk suya atin, elinizle ovarak
uzerlerindeki siyahliklari temizleyin, kiglklerini ikiye, daha irilerini dérde bolin.
Sarmisak, sogan ve zeytinyagini tencereye koyun, 2 dakika kavurun. Karides,
balik ve kalamari ekleyin, tahta kasikla zedelemeden karistirip 5 dakika pisirin,
ahtapot ve midyeyi ilave edin, domates, yesil biber, mantar, tuz ve karabiberi
koyun, suyunu ¢ekene kadar pisirin. Ocaktan almadan kekigi ve soya sosunu
serpin, karistirin.

Fener baligini bulamadidiniz takdirde diri beyaz eti olan, kilgiklari tamamen
temizlenis baska balik filetosu kullanabilirsiniz.

Hamsi Bugulamasi

500 gram hamsi, yarim yemek kasigi un, 5 adet taze sogan, yarim demet
maydanoz, tuz, karabiber, 1 ¢ay kasigi kekik, 1 limon, 1 yemek kasigi
zeytinyagl.

Hamsi filetolarini hazirlayin. Taze soganlari halkalar halinde dograyin.
Maydanozu yikayin ve yapraklarini kiyin. Limonu yuvarlak dilimleyin ve
cekirdeklerini temizleyin. Bugulamayi pisirmekte kullanacaginiz bir sahana
hamsileri, taze sogani, maydanozu, karabiberi ve tuzu koyun. Baliklari
zedelemeden karigtirin. Kuyruklari ortaya gelecek sekilde dizin. Kekigi serpin,
limon dilimlerini koyun. Zeytinyagini gezdirin. Kisik ateste baliklari kendi suyu
ile 5 dakika pisirin. Hamsi bugulamay taze sogan yerine kuru sogaz ile de
yapabilirsiniz.
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Hamsi Koftesi

500 gram hamsi, 2 dilim bayat ekmek, 4 kasik misir unu, 1 yumurta, 1 cay
kasigi yeni bahar, yarim ¢ay kasig1 karabiber, yarim demet maydanoz, tuz,
kizartma igin sivi yag.

Hamsilerin kafalarini kopartin. Iglerini temizleyin. Ortalarindaki kilgiklarini
aylklayin ve ince ince kiyin. Bayat ekmek dilimlerinin kabuklarini kesip ayirin.
Birkac¢ dakika suda tutun. Cikartip elinizle sikarak suyunu siziin. Maydanozu
yikayin ve yapraklarini dograyin. Kiyilmis baliklarin Gzerine ekmekleri, iki kagik
misir ununu, yumurtayi, yeni bahari, karabiberi, maydanozu ve tuzu ekleyin.
Yogurun. Karisindan elinizle alacaginiz pargalara yassi veya uzun kofte sekli
verin. Kalan misir ununa bulayin. Kizgin yagda iki taraflarini da kizartin. Misir
unu bulamadiginiz takdirde bugday unu kullanabilirsiniz.

Tavada istavrit Filetosu

12-16 adet istavrit veya benzeri ince derili kiiglik balik, tuz, un, kizartma igin
sivi yag.

Istavritlerin igini temizleyin. Keskin bir bigakla herbirinin ortasindaki kilgigin iki
tarafini kuyrugundan kafasina dogru siyirarak iki fileto ¢ikartin. Kafa kismini
atin. Sonra karin kismini temizleyin. Yikayin. Balik filetolarini hafif tuzlayin, una
bulayin, kizgin yagda atarak iki taraflarini da kizartin. Kagit mutfak havlusunda
fazla yagini stiziip sicak servis yapin. Yaninda maydanoz, sogan piyazi ikram
edebilirsiniz. Limon verilmesi tavsiye edilmez.
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Peynir Piyazi

100 gram sert beyaz peynir, 1 orta bor sodan, 1 ¢ay kasigi tuz, 1 demet
maydanoz, 1 cay kasigi taze ¢ekilmis karabiber, 1 ¢ay kasigi pul biber, 1
yemek kasigi zeytinyagi.

Beyaz peyniri rendenin iri kismi ile rendeleyin. Sodanin dis kabugunu soyun.
Uzunlamasina ikiye bélin. Ince ince dograyin. Cukur bir kaba alin. Uzerine bir
cay kasigi tuz dokin. Elinizle acisini ¢ikartmak igin ovun. Kaba su ekleyip
ovulmus sogdanlari yikayin ve stzin. Maydanozun yapraklarini dograyin.
Rendelenmis beyaz peynir, sogan, maydanoz, karabiber, pul biber ve
zeytinyagini ezmeden karistirin. Beyaz peynir yerine rendeye gelebilecek
sertlikte gesitli yerek peynirler kullanabilirsiniz. Bu piyazi meze olarak sofraya
getirebileceginiz gibi domates ve ¢oban salatalarina katabilir veya sade
makarnaya ekleyip sicak olarak servis yapabilirsiniz.

Tulum Cikartilmis izmarit Tava

10-12 adet izmarit baligi, 3 yemek kasigi un, tuz, sivi yag.

Izmarit baliklarini tulumalarini ¢ikartarak ayiklayin, yikayin, hafifce tuzlayin,

una bulayin ve kizgin yagda kizartin. Kagit mutfak pegetesinde fazla yagini
alin. Sicak servis yapin. Baliklarin yaninda haslanmis sicak patates ve
mayones ikram edebilirsiniz. (Tulum ¢ikartma: balik kafa tarafi bilege gelecek
sekilde sol avuca alinir ve sikica tutulur. Dikenli sirt ylzgeci keskin bir bigakla
kuyruktan kafaya dogru 2-3 milimetre derinden kesilerek ¢ikartilir. Balik ayni
elde ters tutulup alt yuzgeci de ayni sekilde ¢ikartilir. Karni yarilir, i¢i temizlenir
ve yikanir. Balik tekrar sol ele alinir ve bigagin ucu yaka tarafindaki derinin
altin sokulur. Sag elin bas parmaginin yardimiyla kuyruk yoniinde siyrilarak her
iki tarafindaki derileri gikartilir).
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Kalamar Dolma

8 adet klicuk kalamar, 3 yemek kasigi zeytinyadi, 2 adet taze sogan, 1,5
yemek kasigi dolmalik piring, 1 tath kasigi dolmalik fistik, 1 tatl kasigi
kustzimu, yarim demet dereotu, 1 ¢ay kasigi yenibahar, yarim gay kasigi
targin, karabiber, tuz.

Balikglya ayiklatip alacaginiz kalamarlarin gévde kisimlarini tuzlu suya atip 10
dakika haslayip ¢ikartin. Suyu atmayin. Kalamarlarin kollarini ince ince kiyin.
Taze soganin dis kabugunu soyun ve ince halkalar halinde dograyin.
Kustzimuind 15-20 dakika sicak suda birakin. Soguyunca ¢oplerini ayiklayin
ve suyunu suzuln. Iki kasik zeytinyagdini, dolma fistigini, sogani, kalamarlarin
dogranmis kollarini tavaya koyun. Karigtirarak 2-3 dakika kavurun. Pirinci,
tuzu, karabiberi, yeni bahari, targini ve kustizimunu ekleyin. 1 fincan
kalamarlarin igcinde kaynadigi sudan katin. Kisik ateste 1-2 dakika pisirin.
Ocagi sondurin. Kiyillmis dereotunu ekleyin. Kiiguk bir kasik yardimi ile
kalamarlari doldurun. Klglk bir tencereye yanyana koyun. 2 fincan daha
kalamarlarin iginde kaynadigi sudan ekleyin. 1 kasik zeytinyagini Uzerlerine
gezdirin. Bir tabagi ters gevirip Uzerlerine kapatin. Kisik ateste 15-20 dakika
pisirin. Kalamar dolmasini ilik veya soguk olarak servis yapabilirsiniz.

Kalamar lzgara

8 adet kliclik kalamar, yarim g¢ay kasigi kabartma tozu, 1 ¢ay kasigi sirke, 1
cay kasigi limon suyu, yarim gay kasigi toz seker, 50 gram teneke tulum
peyniri, karabiber, 1 yemek kasigi zeytinyagi.

Balikglya temizletip alacaginiz kalamarlarin Uzerlerine karbonat, sirke, limon
suyu ve toz sekeri dokiin. Arada bir karigtirarak en az iki saat bu karisimda
tutun. Kalamarlari yikayin, stztlmeleri i¢in ters gevirip bir siire bekleyin. Tulum
peynirinden kalamarlarin i¢ine girecek uzunlukta ve yarim santim kalinliginda
dilimler kesin. Uzerlerine karabiber serpin. Herbir kalamarin igini doldurun. Agik
kisimlarini birer kirdan gegirerek eriyecek peynirin akmasini dnleyin.
Kalamarlari mangal veya yapismaz tavada i1zgara yapip bir servis tabagina
alin. Uzerlerine zeytinyagini gezdirip sofraya getirin. Kalamar 1zgaray! teneke
tulumu yerine Mihalli¢ peyniri, kasar peyniri veya benzeri baska peynir ile de
yapabilirsiniz. Arzu ederseniz kalamarlarin igine peynirle beraber ince kesilmis
domates dilimi ve yesil biber de koyabilirsiniz.
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Kalamar Tava

250 gram kalamar, 1 cay kasigi kabartma tozu, 1 ¢cay kasigdi sirke, 1 ¢ay kasigi
limon suyu, 1 ¢cay kasidi toz seker, yarim su bardagi un, kizartma igin sivi yag.
Sosu i¢gin 2 tath kasigi sizme yodurt, 1 dis sarmisak, 2 tath kasig1 mayonez, 1
kGclk salatalik tursusu, 2 tatli kasigi limon suyu, yarim demet dereotu.

Balik¢iya temizletip alacaginiz kalamarlar yikayin. Yarim santim kalinhginda
halkalar halinde dograyin. Uzerlerine karbonat, sirke, limon suyu ve toz sekeri
dokin. Arada bir karistirarak bir gece buzdolabinda bu karisimin iginde
bekletin. Derin bir tavada yagi kizdirdiktan sonra atesin glictini biraz azaltin.
Kalamarlari una bulayin, tavaya atarak kizartin. Delikli kepge ile yagdan
cikartin. Kagit mutfak havlusunda fazla yagini stiziin. Yaninda sosu ile sicak
servis yapin. Sosu igin sarmisagi ezin. Salatalik tursusunu kiguk kupler
seklinde dograyin. Dereotunu ince ince kiyin. Yogurt, mayonez, sarmisak,
tursu, limon suyu ve dereotunu birlikte karigtirin. Bir saat kadar buzdolabinda
bekletin. Kalamar tavayi yaninda sos yerine limon dilimleri ile de servis
yapabilirsiniz. Kalamarlarin iyi kizarmasi i¢in pisme suresinin uzun olmasi
bunun icin de ategin kuvvetli olmamasi gerekir.

Kalamar Yahni

500 gram kalamar, 2 yemek kasigi zeytinyagi, 5 adet taze sogdan, 4 dis
sarmisak, 2 orta boy domates, 2 sivri biber, 1 defne yapragdi, yarim demet
maydanoz, 2 yemek kasigi kekik, karabiber, tuz.

Balikgiya ayiklatip alacaginiz kalamarlarin gévde kisimlarini yarim santim
kalinhdinda halkalar halinde dograyin. Taze sodanin dis kabugunu ayiklayin.
Batin birakin. Domatesleri sicak suya sokup ¢ikartin. Kabuklarini soyun ve
kiguUk pargalar halinde dograyin. Sivri biberlerin sapini ve igindeki tohumlarini
atin. Yarim santim uzunlugunda dograyin. Maydanozu ince ince Kiyin.
Zeytinyagini, sogani, sarmisak ve kalamarlari tavaya koyun. Karigtirarak
yakmadan 7-8 dakika kavurun. Domates, sivri biber, defne yapragi, tuz,
karabiberi ekleyin. 2 fincan sicak su katin ve kisik ateste yarim saat pisirin.
Ocagi séndurince defne yapragini ¢ikartin. Soya sosu ve kekigi ilave edin.
Karistirin ve maydanozu Uizerine serpin. Sicak olarak servis yapin. Kalamarlara
sert etli baliklar, soyulmus ¢ig karides, midye ve ahtapot ekleyerek deniz
mabhsulleri yahnisi yapabilirsiniz.
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Biberli Siyah Zeytin

100 gram siyah zeytin, 2 yemek kagigi sizma zeytinyagi, 1 yemek kasigi1 uzim
sirkesi, 1 yemek kasigi limon suyu, 2 ¢ay kasigi kirmizi pul biber, 1 cay kasigi
kekik.

Zeytinleri 10 dakika sicak suda birakin. Stziin ve kapakli bir porselen veya
cam kaba alin. Zeytinyag, sirke, limon suyu, pul biber ve kekigi iyice karistirin.
Buzdolabinda en az iki saat bekletin.arzu ederseniz zeytinlere birka¢ dis
sarmisak veya birka¢ adet minik gigek biberi tursusu ilave de edebilirsiniz.

Sarmisakli Kanape

6 adet tost ekmegi, 3 yemek kasigi kirinti veya rende beyaz peynir, 4 dis
sarmisak, 1 yemek kasigi zeytinyagi, 1 tath kasigi limon suyu, 1 ¢ay kasigi
kirmizi toz biber.

Beyaz peyniri iyice ezin. Sarmisaklari ayiklayip havanda dévin. Peynir,
sarmisak, zeytinyagdi ve limon suyunu karistirin. Macun kivamina getirin. Tost
ekmeklerine surin. Ekmek dilimlerini gaprazlamasina ikiye bdlin. Kirmizi biberi
Uzerlerine ekin ve servis yapin. Kanapelerin Uzerine yarimsgar ceviz
yerlestirebilirsiniz.
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Balli Muz

2 blyuk boy muz, 50 gram kaymak, 2 yemek kasigi1 sizme bal, 1 cay kasigi
tarcin, 1 yemek kasigi kiyilmis cevizigi.

Mugzlari butiin olarak soyun. Herbirini uzunlamasina ikiye bolin. Yayvan bir
tabaga yerlestirin. Kaymagi bigakla kiigtik dilimlere boliin. 4 par¢a muzun
Uzerine yerlestirin. Bali muzlarin (zerine gezdirin. Targini ekin, cevizigini serpin
ve sofraya getirin. Kaymak yerine ¢irpilmis hazir krem santi kullanabilirsiniz. Bu
tatliy! bal ve kaymak yerine hazir krema koyup Uzerine sulandiriimig marmelat
dokip kiyilmis findik veya antep fistigi ile sUsleyerek de yapabilirsiniz.

Cevizli incir Tathisi

250 gram kuru incir, 1-2 kabuk tar¢in, 2 karanfil, 1 su bardagi toz seker, yarim
su bardagi ¢ekirdeksiz kuru Gzim, 1 su bardagi cevizigi, 1 su bardagi findikigi,
1 bardak 1k stt, 1 bardak su.

Incirleri iginde karanfil ve kabuk targin olan suda 15 dakika haslayin. Stzun.
Uzimii ayiklayin, cevizici ve findikigini déviin ve karistirin. Sogumus incirleri
diplerinden doldurun. Bir tencereye dizin. Uzerlerine 1lik siitii dékiip yarim saat
bekletin. Cukur bir kapta bir bardak toz sekeri bir bardak su ile karistirip koyu
bir surup elde edin. Incirlerin Uzerine dokun. Agir ateste 15-20 dakika pisirin.
Soguk servis yapin. Findik yerine antep fistigi kullanabilirsiniz. Arzu ederseniz
incirlerin Gzerine kaymak pargalari koyabilirsiniz.
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Kaymakli Kayisi

12 adet kuru kayisi, 2 kahve fincani su, 1 yemek kasigi toz seker, 2 karanfil, 2
yemek kasigi antep fistigi ici, 50 gram kaymak.

Kayisilari 3-4 saat suda birakin sonra ayni su ile lizerlerine toz sekeri koyarak
yarim saat hafif ateste pisirin. Stizgegle ¢ikartip diz bir servis tabagina dizin.
Pisme suyunu saklayin. Antep fistidi iclerini sicak suda bekletin. Sogutup
kabuklarini soyun. Ince ince kiyin. Servis tabagindaki kayisilarin ortalarini bir
bigak ile yarin, kiyilmis antep fistiklarini kayisilarin i¢lerine doldurun.
Kayisilarin pistigi suyu 1-2 dakika kaynatin. Fistik doldurulmus kayisilarin
Uzerine dokun. Soguduktan sonra kayisilarin yariklarina kiigik kaymak
parcalarini koyun ve servis yapin. Kayisilarin igine antep fistigi yerine kiyilmig
tuzsuz cip badem, findik veya ceviz de koyabilirsiniz. Kaymak yerine hazir
krema veya krem santi kullanabilirsiniz. Kayisilar daha sogumadayken
Uzerlerine bir tatli kasigi kayisi likéri dokerseniz farkli bir tad elde edersiniz.

Firinda Tahin Helva

250 gram sade tahin helva, 1 ¢ay bardagi limon suyu.

Firina girebilecek cam yayvan bir kap icinde tahin helvasini bir ¢atal ile ezerken
limon suyunu ekleyin. Bir iki parmak kalinliginda bir hamur haline gelince
onceden 1sitilmis bir firinda Ustl agik kahve rengine dénisip ince kabuk
baglayana kadar tutun. Sogutmadan servis yapin. Firinda helva oldukga agir
ve kuvvetli bir gidadir. Soguyunca sertleserek ilk lezzetini kaybeder. Helva
firnda gereginden fazla kalirsa tizerinde olugsan kabuk catlar ve kirilir. Firina
sokmadan ayni karigsimi soguk olarak da sofraya getirebilirsiniz.
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Kirmizi Lahana Salatasi

Yarim kirmizi lahana, 1 eksi elma, 3 yemek kasigi cevizici, 2 yemek kagigi
zeytinyagi, 1 yemek kasigi sirke, 1 tath kasigi limon suyu, tuz.

Yarim kirmizi lahanayi1 dograma tahtasi tzerine koyun. BuyUk bir bigcakla ince
ince dograyin. Cukur bir kaba koyun ve Uzerine 2-3 ¢ay kasigi tuz serpin.
Parmaklarinizla iyice ovun, tuzunun ve acisinin gitmesi i¢in suda yikayin.
Sikarak suzin ve bir salata kabina alin. Eksi elmanin kabugunu soyun ve
ortadan ikiye bolin. Ince yarim dilimler halinde dograyin. Ceviziglerini
parmaklarinizla kirip kiigiik pargalar haline getirin. Elma, cevizigi, zeytinyag,
sirke ve limon suyunu ekleyip iyice karistirin.

Elmali Kirmizi Lahana Salatasi

Yarim kirmizi lahana, 1 eksi elma, 3 yemek kasigi ceviz,1 yemek kasigi
zeytinyagi, 1 tath kasigi Gzim sirkesi, 2 ¢ay kasigi tuz.

Yarim kirmizi lahanayi dograma tahtasi tzerine koyun. Blylk bir bigakla ince
ince dograyin. Cukur bir kaba koyun ve Uzerine 2-3 ¢ay kasigi tuz serpin.
Parmaklarinizla iyice ovun, tuzunun ve acisinin gitmesi i¢in suda yikayin.
Sikarak suizun ve bir salata kabina alin. Eksi elmanin kabugunu dograyin.
Cevizi bir santimden ufak pargalara elinizle bolin. Elma, ceviz, zeytinyagi ve
sirkeyi kirmizi lahanalarin tUzerine ekleyin. lyice karigtirip servis yapin. Bu
salatay1 yemekten uzun bir siire dnce yaparsaniz diriligi kaybolur. Elmalari
kararir.
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Cevizli Biber

2 yemek kasid1 biber salgasi, 3 yemek kagigi cevizi¢i, 1 kiguk sogan, 1 dig
sarmisak, 1 gay kasigi kimyon, yarim ¢ay kasigi tuz, 1 dilim bayat ekmek dilimi,
1 yemek kasidi zeytinyagi.

Biber salgasini gukur bir kaba koyun. Cevizigini yagini ¢gikartmadan havanda
dévin. Sodanin kabugunu soyun ve rendeleyin. Sarmisagi ayiklayin ve ince
ince ¢gentin. Ekmek diliminin kenarlarini kesin, suda islatin, sikarak siiziin ve
didikleyin. Cevizigi, sogdan, sarmisak, kimyon, tuz, ekmek ve zeytinyagini biber
salgasina katin ve iyice karistirip pure haline getirin. Arzu ederseniz ekmek
dilimlerine surerek de ikram edebilirsiniz.

Yogurtlu Mantar

500 gram kdltir mantari, yarim limon, 1 su bardagdi stizme yogurt, 3 dis
sarmisak, ¥4 demet dereotu, 1 yemek kasigi zeytinyadi, 1 ¢ay kasigi pul biber,
tuz.

Mantarlari bir giizel hazirlayin. Sarmisaklari soyun ve tuzla ezin. Dereotunu
yikayin, yapraklarini dograyin. Mantarlari bir salata kabina alin. Yogurt,
sarmisak ve dereotunu karistirin. Mantarlarin (izerine dokiin. Uzerine
zeytinyagini gezdirin. Kirmizi pul biberi serpin ve sofraya getirin. Arzu
ederseniz kultir mantar yerine zehirli olmadigindan emin oldugunuz bagka
mantarlari da kullanabilirsiniz.
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Haydari

1 su bardagi sizme yogdurt, 2 di sarmisak, 1 tatli kasidi1 kuru nane, 1 cay kasigi
kirmizi pul biber, tuz.

Siizme yogurdu gukur bir kaba koyun. Bir kasik su ekleyerek macun kivamina
gelene kadar karistirin. Sarmisagi ayiklayin bir havanda yarim kasik tuz ile
déviin. Yogurt, sarmisak ve naneyi karistirin. Yayvan bir tabaga alin. Uzerine
kirmizi biberi ekin ve sofraya getirin. Sizme yogurt yagsiz ise zeytinyagdi ilave
edebilirsiniz. Bu tarife yarim su bardagi ufalanmig veya rendelenmis beyaz
peynir de katabilirsiniz.

Karides Giive¢

250 gram kuguk karides, 1 pirasa, 1 kiglk havug, 2 dal kereviz yapradi, yarim
demet maydanozun saplari, 1 ¢ay kasigi tuz, 6 adet taze sogan, 4 dis
sarmisak, 3 yemek kasigi zeytinyadi, 2 orta boy domates, 2 sivri biber, yarim
cay kasidi karabiber, 3 yemek kasigi rende kasar, 1 ¢ay kasigi kirmizi pul
biber.

Pirasalari yikayin, dis kabugunu soyun, beyaz ve yesil kisimlarini yarim santim
kalinhdinda dograyin. Havucu kaziyin, yikayin, yarim santim kalinhiginda
dilimleyin. Kereviz yapragini yikayin. Maydanozun saplarini ayirin. Yapraklarini
ince ince kiyin. Pirasa, havug, kereviz yaprag! ve maydanoz saplarini tuz ile
birlikte icinde soguk su olan bir tencereye koyun. Fokurdamaya basladiktan
sonra ocagi kisip 10 dakika siire ile kaynatin. Siirenin sonunda karidesleri
kaynayan sebzeli suya atin, zedelemeden kevgir ile karistirarak 3-4 dakika
haslayin. Tencereyi stizgece bosaltin. Karidesleri sogumaya birakin.
Soguduktan sonra karideslerin kafalarini koparin, kabuklarini soyun, bir giiveg
veya cam firin kabina alin. Taze sodanin dis kabugunu soyun, halka halka
dograyin, sarmisaklari ¢gentin. Domatesi kaynar suda ¢ok kisa bir stire tutun,
cikarip kabugunu soyun, kiguk kipler seklinde dograyin. Sivri biberlerin
saplarini kesin, yarim santim uzunlugunda dograyin. Kagari rendeleyin. Sogdan
ve sarmisagi zeytinyadi ile bir tavada yakmadan kavurun, domates ve biberleri
atin, tuz ve biberlerini koyun, domatesler yumusayincaya kadar pisirin. Sosu
firin kabindaki karideslerin lzerine dokin, kasar rendesini serpin, firinda
peynirler eriyip pembelesinceye kadar tutun. Karides guiveci tek bir firin
kabinda hazirlayabileceginiz gibi haslanmis karidesleri kiiglik gliveglere
bélerek ayni anda yapabilirsiniz.

70/123
www.ayorum.com/amutfak/



Raki ve Mezeleri

A YORUM

Karides Kokteyli

250 gram kuguk karides, 1 pirasa, 1 kiglk havug, 2 dal kereviz yapragdi, yarim
demet maydanozun saplari, 1 ¢ay kasigi tuz, 3 yemek kasigi mayonez, 1 tatl
kasigi ketgap. 1 ¢ay kasigi viski veya kanyak, 1 ¢cay kasigi kirmizi toz biber.

Pirasay! yikayin, dis kabugunu soyun, beyaz ve yesil kisimlarini yarim santim
kalinhdinda dograyin. Havucu kaziyin, yikayin ve yarim santim kalinhiginda
dograyin. Kereviz yapragini yikayin. Maydanozu ince kiyin. Pirasa, havug,
kereviz yapragini ve maydanoz saplarini tuz ile birlikte icinde soguk su olan bir
tencereye koyun, fokurdamaya basladiktan sonra 10 dakika sure ile kaynatin.
Sirenin sonunda karidesleri kaynar suya atin, zedelemeden kevgir ile
karistirarak 3-4 dakika haglayin, tencereyi slizgece bosaltin, sogumaya birakin.
Karideslerin kafalarini atin, kabuklarini soyun, bir salata kabina alin. Cukur bir
kapta mayonez, ketgap, viski veya kanyak ile kirmizi biberi karistirin,
karideslerin izerlerine dékerek sofraya getirin. Bu sekilde haslayacaginiz
karidesleri sadece zeytinyagi ve limonla soguk olarak ikram edebilirsiniz. Ayni
karides gliveg ve karides salatasi hazirlamada kullanabilirsiniz. isterseniz
karidesleri s6gus olarak birakip hazirladiginiz kokteyl sosunu kiigik gukur bir
kapta ayrica ikram edebilirsiniz.
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Alevli ve Rakili Karides

250 gram orta-iri karides, 3 yemek kasigi zeytinyagi, 1 kahve fincani raki.

Ortasi gukur bir tavaya zeytinyagini koyun, isininca ¢ig karidesleri bitlin olarak
atin. Tahta bir kasikla zedelemeden karistirarak 10 dakika kadar pisirin.
Kabiyla sofraya getirin. Servis yapmadan 6nce bir cezve iginde rakiyi isitin.
Karideslerin Gzerine dékin. Cakmak veya kibritle tutusturun.

Sarmisakli Karides

250 gram orta-iri karides, 6 dis sarmisak, 1 ¢cay kasigi kirmizi toz biber.

Cig karidesleri ayiklamadan batun olarak 1siya dayanikh yayvan bir kaba dizin.
Sarmisaklarin kabuklarini soyun, ince ince dograyin. Karideslerin Gzerlerine
dagitin. Kirmizi pul biberi ekin. Kariidesler renk degistirinceye kadar 10 dakika
sure ile firnda tutun. Sicak servis yapin.
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Susamli Karides

250 gram iri karides, 1 yumurta, 2 yemek kasigi susam, 1 cay kasigi toz kirmizi
biber, kizartma igin sivi yag, tuz.

Cig karideslerin kafalarini kopartin. Kabuklarini etlerini zedelemeden soyun,
sirtlarindaki siyah iplik gibi bagirsagdi bigagin ucu ile ¢ikartin. Bir kapta
yumurtay! biraz tuz ile ¢irpin. Baska bir kaba susami koyun. Yagi kizdirin,
karidesleri birer birer dnce yumurtaya sonra susama bulayin. Iki taraflarini da
kisa bir sure kizartin. Kirmizi biberi serpin. Sicak servis yapin. Yaninda limon
dilimi ile servis yapilmasi uygun olur.

Salatalik Dolmasi

4 orta boy salatalik, 100 gram beyaz peynir, yarim demet dereotu, 1 ¢cay kasigi
kisnis, 1 ¢ay kasigi kimyon, 1 ¢ay kasigi pul biber

Salataliklarin uglarini kesin, kabak oyacagi ile i¢lerini bogaltin. Pérsimemeleri
icin soguk suda bekletin. Beyaz peyniri bir ¢atal ile ezin. Dereotunu ince ince
dograyin. Peynire katin. Kignis, kimyon ve pul biberi ilave edin. Tekrar
karistirin. Salataliklari sudan ¢ikarip iclerini doldurun. Buzdolabinda birkag saat
bekletin. Ikram etmek igin salataliklari 1 santim kalinliginda dilimleyin.
Dolduracaginiz peynir karisimina sarmisak da ilave edebilirsiniz.
Kullanacaginiz peynir sert ve yagsiz ise 1-2 ¢cay kasigi zeytinyagdi koyabilirsiniz.
Peynir karigimi yerine patlican ezme salatasi ile deneyebilirsiniz.
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Acili Karides

250 gram orta boy karides, 4 dis sarmisak, 2 ¢ay kasigi pul biber, 2 yemek
kasigi zeytinyagi, 1 yemek kasigi su, tuz.

Cig karideslerin kafalarini kopartin. Kabuklarini etlerini zedelemeden soyun.
Sirtlarindaki siyah iplik gibi bagirsaklari bigcagin ucu ile ¢ikartin. Isiya dayanikli
yayvan bir kaba dizin. Sarmisaklarin kabuklarini soyun, ince ince dograyin.
Karideslerin Gzerlerine serpin. Zeytin yagini karideslerin Gzerine gezdirin. Suyu
koyun. Kirmizi pul biber ve az tuzu serpin. Karidesler pembelesinceye kadar
yeterli bir stire kurutmadan firinda tutun. Sicak servis yapin. Kirmizi pul biber
yerine kurutulmus butin arnavut biberini dograyarak kullanabilirsiniz. Kirmizi
pul biber genelde tuzlu oldudu igin ayrica tuz koymaniz gerekmeyebilir.

Yogurtlu Tekir Bahgi

12 adet tekir baligi, 1 su bardagi yogdurt, 2 dis sarmisak, kirmizi pul biber, tuz,
un, kizartma igin sivi yag.

Tekir baliginin pullarini bicagdin sirti ile kaziyin. Kafalarini hafifce tuzlayin.
Yogurdu en az bir saat oda Isisinda tutun. Sarmisaklari ayiklayin. Ezin,
yogurda ekleyin ve karistirin. Tavada yagi kizdirin, baliklari una batirin, yaga
atip iki taraflarini da kizartin. Cikartinca kagit Gzerine alip fazla yagini stizin.
Servis tabagina aldiginiz baliklarin (izerine sarmisakli yogurdu dékiin. Uzerine
pul biberi ekin. Hemen sicak servis yapin. Sarmisakli yogurt genelde butiin
kizartmalarda oldugu gibi aslinda yagli bir balik olan ancak en lezzetli yeme
sekli kizartma olan tekirin hazmini kolaylastirmaktadir. Tekir baligi taze oldugu
surece yogurt ile birlikte yenmesinin higbir sakincasi yoktur.
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Balikli Muska Boregi

1 hazir yutka, 5-6 adet kiglk balik (sardalya, hamsi veya benzeri kolay filetosu
cikabilen, az kilgikl, dikensiz baliklardan), 1 ki¢lik boy sogan, yarim demet
maydanoz, tuz, karabiber, kizartma igin sivi yag.

Yuvarlak yufkayi ortasindan ikiye kesin, iki yarim yufkayi tstiste koyup tekrar
ikiye bolln ve bdylece dort parca (¢eyrek) yufka elde edin. Ayni islemi iki kere
daha tekrarlayip tek yufkanizi toplam 16 Gg¢gen seride bolin. Baliklar
temizleyin, kafa ve kilgigini atin, herbir filetoyu yarim santimden kuguk parcgalar
halinde dograyin. Sogani baliklarin Gzerine rendeleyin. Maydanozu yikayin,
dallarini ayiklayin, yapraklarini ince ince kiyin, baliklara ilave edin, tuz ve
karabiberi koyun, tahta bir kasikla iyice karistirin.

Herbir 1/8 yufkanin genis tarafina soganli balik karisimindan koyarak muska
(Uggen) seklinde sarin, sonuna geldiginizde ortada kalan ince ucu bir kiguk
kaseye koyacaginiz suya batirarak sarmis oldugunuz kisim tzerine yapistirin.
Yagda kizartarak énce bir kagit mutfak havlusunda fazla yagini stizdirin,
sicak olarak sofraya getirin.Baliklari dograyacaginiz bigak tirtilli olursa balik
etleri parcalanip ezilir. Bagka yemekten kalmig haslanmis baliklar ile de bu
béregi hazirlayabilirsiniz.

Palamut Kagit Kebabi

1 orta boy palamut (4 parga), 1 orta boy sogan, yarim demet maydanoz, 2
domates, 4 sivri biber, 2 yemek kasigi zeytinyadi, yarim limon, tuz, karabiber.

Palamutu alirken uzunlamasina iki parga halinde kestirin, herbir fletoyu
ortadan iki pargaya bdlduriin, yikayin, suyunu sizdurin, tuz ve biber ekip
bekletin. Soganin kabugunu soyun, uzunlamasina ikiye boltp yarim ay
seklinde (piyazlik) dograyin, 1 ¢ay kasidi tuzla ovun, yikayin, stzdn.
Maydanozu yikayin, kalin saplarini atin, yapraklarini ince dograyin, soganla
karistirin. Domateslerin kabuklarini soyun, ¢ekirdeklerini ¢ikartin, kiguk
parcalar halinde dograyin. Sivri biberlerin saplarini kesin, uzunlamasina ikiye
bélln, cekirdeklerini atin. Limondan 4-5 adet ince yuvarlak dilimler kesin,
cekirdeklerini atip ikiye boliin. 30x40 cm boyutlarinda 4 adet aliminyum mutfak
folyosu kesin. Herbirinin ortasina énce hazirlamis oldugunuz sogan-maydanoz
piyazinin sekizde birini yayin, Gzerine bir balik pargasi yerlestirin. Balhidin
Uzerine domateslerin ddrtte birini, iki yarim sivri biberi, limon dilimlerini ve
piyazin sekizde birini yerlestirin, yarim yemek kasigi zeytinyagini gezdirin, tuz
ve taze cekilmis karabiber ekin, folyoyu hava almayacak sekilde boh¢a gibi
kapatin. Onceden isitiimis firinda veya ocak Ustiinde yapismaz tavada 15-20
dakika sure ile tutun, paketleri agmadan sofraya getirin. Kolay fileto
cikarabilecegdiniz diger baliklar veya sardalya ile de yapabilirsiniz .
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Balik Corbasi

1 kilo beyaz etli balik {kirlangig, iskorpit, orfoz, lagos, levrek), 1 orta boy
patates, 1 havug, 1 kuru sogan, 1 kuguk kereviz, 2 kasik sivi yag, yarim kahve
fincani piring, 2 yumurta, 1 limon, yarim demet maydanoz.

Baliklari temizleyin, blyuk iseler 2-3 pargaya ayirin. Patatesi soyun,
kararmamasi igin, soguk su konmus bir kabin igine kig¢uk pargalar halinde
dograyin. Havucu kaziyin, uzunlamasina dérde boélin, 1-2 cm uzunlugunda
dograyin. Kerevizin dis kabugunu soyun, zar seklinde dograyin. Pirinci bir
kapta tuzlu su ile yumugayincaya kadar haslayin, sizun. Baliklari, sebzeleri,
yagi ve tuzu icinde soguk su olan bir tencereye koyun, kaynamaya bagladiktan
sonra ustundeki kdpugu delikli kepge ile alin, 20-25 dakika pigirin. Balik
parcalarini delikli kepge ile gikartin, bir kaba alin, sogutun, kilgik ve derilerini
ayiklayip 3-4 santim buyukluginde lokmalara ayirin. Tencerede kalan suyu
siizlin, sebzeleri ezin, slizlilmis balik suyuna karistirin. Balik suyunu ocaga
koyun, kaynamaya baglayinca haglanmis pirinci ve balik pargalarini ekleyin,
tuzunu kontrol edin, karabiberini ekleyin. Corbayi ocaktan indirmeden dnce bir
kapta yumurta sarilarina limon suyunu yedirerek bir terbiye hazirlayin,
karistirarak dokin. Atesten alinca kiyilmis maydanozu serpin ve 1lik olarak
servis yapin. Piring yerine sehriye veya kiguk makarnalar koyabilirsiniz.
Tarifteki bazi sebzeleri sevmiyor veya bulamiyorsaniz domates veya pirasa da
kullanabilirsiniz.
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Satli Balik

500 gram beyaz etli balik (levrek, dil, ¢ipura), 2 kasik krema, yarim su bardagi
sut, 2 dis sarmisak, 1 limonun suyu, 1 ¢ay kasigi tuz. Besamel sosu igin: 2
yemek kasigi un, 4 yemek kasigi sivi yag, 1 su bardagi sit, 2 yemek kasigi
rende kasar peyniri.

Satin alirken balikgiya hazirlatacaginiz balik filetolarini ince seritler halinde
kesin, firina girecek bir tepsi veya yayvan cam kaba yanyana dizin. Sarmisagi
ayiklayin, 1 cay kasigi tuz ile havanda dovun. Havana krema ve limon suyunu
ekleyin, iyice karistirin, baliklarin Gzerine dékin, énceden isitilmis firinda 15-20
dakika pisirip, ¢ikartin. Bir tencereye sivi yagi koyun, 1sininca unu ekleyin,
rengi doénene kadar yakmadan kavurun, yavas yavas sutu ilave ederek
karistirmaya devam edin, topaksiz sulu bir bulamag kivamina gelince firin
tepsisindeki baliklarin Gizerine dékin. Rende kasari ekip tekrar firina sokun,
Ustl kizarinca ¢ikartip sicak olarak sofraya getirin. Arzu ederseniz balik
filetolarinin arasina karides ve mantar da koyabilirsiniz.

Sebzeli Balik Bugulama

500 gram balik filetosu (ayiklanmis, kilgiksiz), 2 orta boy domates, 2 sivri biber,
3 adet taze sogan, 1 dal pirasa, 2 sap kereviz yapragi, 1 kiigik havug, 1 defne
yapragl, 2 dis sarmisak, 2 dal taze rezene (veya 1 ¢ay kasigi rezene tohumu),

yarim limon, tuz, karabiber, 1 yemek kasigi zeytinyagi.

Balik filetolarini yikayip kurulayin, iki taraflarina da tuz ve karabiber serpin.
Domatesi sicak suya sokup ¢ikartin, kabugunu soyun, kiigtik pargalar halinde
dograyin. Sivri biberleri yikayin, sap ve tohumlarini atin, halkalar halinde
dograyin. Taze sogan ve pirasanin dis kabuklarini soyun, yuvarlak dograyin.
Kereviz yapragini yikayin, kurulayin. Havucu kaziyin, kibrit ¢épu seklinde
dograyin. Sarmisagi soyun, uzunlamasina ikiye bélin. Rezene dallarini yikayin
kurulayin.Yarim limonun ¢ekirdeklerini ¢ikartin, kabugunu soyun, yuvarlak
dilimleyin. Butln sebzeleri bir kapta karistirin, yarisini tencerenin dibine yayin.
Baliklari sebzelerin tGzerine yerlestirin, baliklarin Gzerine kalan sebzeleri
dagitin, tuzunu ve karabiberini ekleyin, zeytinyagini gezdirin, yarim bardak su
koyun, tencereyi kisik atese oturtup 20-25 dakika sure ile pisirin. Yaninda limon
ile scak servis yapiniz. Sebzelerin hepsi bulunamadigi takdirde olanlarin
miktarini artirabilirsiniz. Rezenenin anasona benzer bir kokusu oldugu i¢in bu
sekilde hazirlanan bugulama raki sofrasina daha ¢ok yakigsmaktadir.
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Terbiyeli Balik Bugulama

500 gram balik fifetosu (ayiklanmis, kilgiksiz), 3 adet taze sogan, 1 defne
yapragl, tuz, karabiber, 1 yemek kasigi zeytinyagi. Terbiyesi icin: Yarim paket
hazir sebze ¢orbasi, yarim limon, 1 yumurta sarisi.

Balik filetolarinin yikayip, kurulayin, iki taraflarina da tuz ve karabiber serpin,
tencereye yerlestirin. Taze soganin dis kabuklarini soyun, defne yapragi ile
birlikte buttin olarak baliklarin yanina koyun, karabiberi ekleyin, zeytinyagdini
gezdirin, bir bardak su ekleyin, tencereyi kisik atese oturtup 20-25 dakika sure
ile pisirin. Defne ve taze sogani gikartin. Baligin suyunu bir kaba siiziin, igine
hazir sebze ¢orbasini bosaltin, ocagdin tzerinde karigtirarak koyu bir corba
pisirin. Kiguk bir cam veya porselen kapta yumurtanin sarisina bir limonun
suyunu yedirerek bir terbiye hazirlayin ve koyu sebze ¢orbasina ekleyin, tadini
ve kivamini ayarlayin, baliklarin Gzerine dokerek masaya getirin. Terbiyeli
sosun kivami balidin iginde pistigi suyun miktarina, o da baliklarin pisme
suUresine bagli olacagindan sebze ¢orbasini hazirlarken su miktarini yeniden
ayarlamaniz gerekebilir.
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Firinda Sebzeli Balik

500 gram beyaz etli balik (orfoz, sinarit, dilger, kirlangi¢, mezgit, levrek, dil vb.)
filetosu, 1 defne yapragi, yarim limonun suyu. 500 gram pirasa, 3 orta boy
havug, 1 demet (10-12 yaprak) pazi, 3 orta boy patates, 4 yemek kasigi
zeytinyagi, tuz, karabiber, yarim su bardagi balik suyu, yarim su bardagi sit, 1
yumurta, 50 gram kasar peyniri.

Balik filetolarini bir kaba yerlestirin, Gzerlerini 6rtecek kadar soguk su koyun,
tuz, biber, limon suyu ve defne yapragini ekleyin, 10-15 dakika sure ile pisirin,
kevgirie ¢ikartip sogumaya birakin, 3-4 santim buyukliginde parcalara ayirin.
Baligin pisirme suyunu sizln, saklayin. Pazilari yikalyin, herbir yapragini
uzunlamasina ortadan kesin, kalin damarli kismini ¢ikartin, yapraklari ince ince
dograyin. Pirasanin en distaki kabugunu soyun, beyaz kismini halka seklinde
dograyin. Havucu yikayin, kaziyin, irice rendeleyin. Patatesteri haglayin,
sogutup kabuklarini soyun, ¢ok ince yuvarlak dilimler halinde dograyin.
Zeytinyagini tavaya koyun, kizinca pirasalari atin, gevirerek 2 dakika kizartin,
havucu ilave edin, 3 dakika daha kizarttiktan sonra paziyi ekleyin ve 3 dakika
daha kizartin. Tavayi atesten alin, haslanmis patatesi, tuzu ve karabiberi ilave
edin, iyice karistirin. Cukur bir kapta balik suyu, sit, yumurta ve rendelenmis
kasar peynirini birlikte ¢irpin. Bir firin kabina énce sebze karigiminin yarisini
yayarak koyun, Uzerine balik suyu-sit-yumurta-kasar karigiminin Ggte birini
dékin. Uzerine baliklari yerlestirin, baliklarin Ustiine kalan sebze karigimini
yayarak ve en uste de kalan balik suyu-sut-yumurta-kasar karisimini dagitarak
koyun, tepsiyi 6nceden isitilmis firinda Ustl kizarana kadar pisirin. Siit ve
yumurta yerine hazir krema koyabilirsiniz. Koyacaginiz peynir tuzlu ise sebze
karisimina daha az tuz koyunuz.
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iskembe Gorbasi

Yarim kilo dana iskembesi, 1 orta boy sodan, 3-4 dis sarmisak, 8 bardak su, 1
cay kasigi tuz, 1 yemek kasigi un, 2 yemek kasigi margarin. Terbiyesi: 2
yumurta sarisi, 1 limonun suyu, yarim bardak su.

Temizlenmis olarak alacaginiz iskembeyi 1-2 saat sure ile bol tuzlu soguk suda
birakin. Sodanin kabugunu soyun, batin birakin. Sarimsaklari uzunlamasina
ikiye bolin. Dudukli tencereye 8 bardak su ile iskembeyi, sogani, sarmisagi ve
tuzu koyup bir saat kaynatin. Pigtikten sonra ¢gikaracaginiz iskembeyi 1
santimlik (gorba) veya 2-3 santimlik (tuzlama) parcalar halinde kesip tekrar
tencereye atin ve 15 dakika daha pisirin. Pisme esnasinda bagka bir kapta unu
margarin ile kavurun, Gizerine birka¢ kepge kaynamakta olan ¢orbanin
suyundan katin, karistirip tenceredeki corbaya katin. Sofraya getirmeden 6nce
corba tenceresini yeniden kaynatin. Cukur bir kapta yumurta sarisina limonun
suyunu yedirerek bir terbiye hazirlayin ve bunu kaynayan ¢orbaya katin,
karistirin, yaninda sirkeli sarmisakla servis yapin. Arzu ederseniz servis
sirasinda ¢orbanin tzerine kirmizi biberli eritilmis margarin (tereyagd1)
dokebilirsiniz.

Sarmisakli Ekmek

1.Usdl: Bir bOtdn uzun ekmek, 2 yemek kasigi zeytinyadi veya margarin, 4 dis
sarmisak, 1 yemek kasigi tuz, 1 yemek kasigi kirmizi toz biber, aliminyum
mutfak folyosu.

Sarmisak havanda tuzla déviin, macun kivamina getirin. Ekmegi yan
tarafindan uzunlamasina yarin. igine zeytinyadi gezdirin veya margarin siriin.
Ezilmis tuzlu sarmisagi da surildikten sonra kirmizi biber serpin, sandvig gibi
kapatin. Hava almayacak sekilde folyoya sarilip 1sitiimis firrnda 15-20 dakika
tutun, dilimleyip servis yapin.

2.Usll: Bir ekmek (uglari kesilmis, dilimlenmis), margarin, 2 yemek kasigi
sarmisak tozu, 1 ¢ay kasigi kirmizi toz biber, 1 ¢cay kasigi kekik.

Ekmek dilimlerine margarin surin, sarmisak tozu, kirmizi biber ve kekigi ekip 5
dakika kadar firin veya elektrik 1zgarasinda tutun.

3.Usul: 8 dilim ekmek, 3 dis sarmisak, zeytinyagdi, tuz, karabiber.

Sarmisaklari ayiklayin, havanda ezin. Ekmek dilimlerini kizartin, 1zgaradan alir
almaz Uzerlerine ezilmig sarmisagi surun, zeytinyagdi gezdirin, tuz ve karabiber
ekin, hemen servis yapin.
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Tarator Salatasi

50 gram ceviz igi, 8-10 dis sarmisak, 3 yemek kasigi tahin, 6 yemek kasigi
limon suyu, 1 demet maydanoz, tuz.

Cevizigi ve sarmisaklari biraz tuz ile birlikte havanda dévin, derin bir kaseye
alin. Tahin, limon suyu ve ince kiyllmig maydanozu katarak iyice karigtirin.
Sofraya oturulmadigdi takdirde ekmek dilimlerine sirerek ikram edilebilir.
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Sucuk Guveg

200 gram sucuk, 2 tath sivri biber (veya garliston), 1 orta boy domates, 50 gram
kasar peyniri {veya eritmeye uygun baska bir peynir), 1 tatli kasigi zeytinyagi.

Sucugu kisa bir siire muslugun altina tutup islatin, bigagin ucuyla
uzunlamasina iki taraftan ¢izin, derisini soyun, kiip seklinde dograyin.
Biberlerin saplarini ¢ikartin, tohumlarini dékin, ince halkalar seklinde dograyin.
Domatesin kabugunu soyun, ¢ekirdeklerini temizleyin, kliglik pargalar halinde
dograyin. Peyniri 1 cm kipler seklinde dograyin. Kiiglk bir gliveg (veya isiya
dayanikl cam kap) i¢cinde butiin malzemeleri karistirin, Gzerine zeytinyagini
gezdirin. Kuvvetli olmayan bir firinda veya 1zgarasinda peynirler eriyene kadar
tutup masaya getirin. Sucugun yagi ¢cabuk donacagi i¢in bu meze bekletmeden
yenmelidir. Domates miktarini artirirsaniz, daha sulu olur ve daha gok ekmek
yedirtir.

Takos

8-10 adet anasonlu peksimet, 2 yemek kasigi zeytinyagdi, 100 gram yumusak
beyaz peynir, 3 yemek kasigi zeytin ezmesi, 8-10 adet kurutulmus domates, 1
tath kaligi kekik.

Peksimetin tzerine zeytinyadini koyun, énce peyniri, Uzerine de zeytin
ezmesini struin, 1 kurutulmus domates* yerlestirin, kekik ekin.

*Kurutulmus domates: Mevsiminde az ¢ekirdekli son domateslerden alin,
kabugunu soymadan 1,5 santim kalinliginda yuvarlak kalin dilimler halinde
dograyin, iki taraflarini da tuzlayin, devaml giines alan toz tutmayan bir yerde
iyice sularini kaybedene kadar bekletin. Kurumus domatesleri 5-10 dakika sure
ile sirkede tutun, ¢ikartip kavanozlara alin. Yanlarina aci biberler, birkag dis
sarimsak ve kekik daha yerlestirin, Ustlerini 6rtecek kadar zeytinyagdi koyun.
Kurutulmus domatesi disaridan satin alarak da ayni islemleri yapabilirsiniz.
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Yumurta Dolmasi

4 yumurta, 1 yemek kasigi zeytinyagi, 1 yemek kasigi kirinti beyaz peynir, 1
tatl kasigi yogurt, yarim ¢ay kasigi kirmizi toz biber, 1/4 demet maydanoz,
karabiber, tuz.

Yumurtalari iginde soguk su olan bir kaba koyup atese oturtun, 15 dakika sure
ile hasglayin, kaynama suyunu dokun, yeni soguk su koyup i¢inde bekletin.
Yumurtalar sogumaya baslayinca kabuklarini soyun, dikis ipligi veya ¢ok
keskin bir bicak ile herbirini uzunlamasina ikiye bolin. Beyaz kisimlarini
zedelemeden, kiguk bir kasikla sarilarini ¢ikartin, tabakta diz durabilmeleri
icin de yarim yuvarlaklarin alt kisimlarini bigcakla yarim santim kesin ve bir
tabaga dizin. Bir kasede ¢ikardiginiz kati yumurta sarilari, zeytinyagi, beyaz
peynir, yogurt, kirmizi biber, ince kiyilmig maydanoz, tuz ve karabiberi iyice
ezerek karigtirin, beyazlarin igcine doldurun. Yumurta sarilarina peynir ve yogurt
yerine tonbaligi veya zeytin ezmesi de katabilirsiniz.

Yumurta Ezmesi

1 yumurta, 1 ¢ay kasigi zeytinyagi, karabiber, tuz, kirmizi toz biber.

Yumurtalari bir dnceki tarifteki gibi haslayin. Yumurtalar sogumaya baslayinca
kabuklaini soyun, dikis ipligi veya ¢ok keskin bir bigak ile sarilarini bozmadan
herbirini uzunlamasina dérde bnliin. Uzerlerine tuz ve karabiber serptikten
sonra zeytinyagini gezdirin, kirmizi biber ekerek sofraya getirin. Bu mezeyi
hazirlamak i¢in yumurtalarin iyice sogumasini beklemek gerekmez. Sicak
yumurta, zeytinyagi ve baharat bilesiminin aromasi daha kuvvetli olmaktadir.
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Babagannus

1 patlican, 2 dis sarmisak, 2 yemek kasigi tahin, yarim ¢ay kasigi tuz, 1 yemek
kasigi limon suyu, 2 yemek kasigi yogurt, 2 kasik zeytinyagi.

Patlicani koézleyin, ince akan bir musluk altinda kiguk bir bigak veya
parmaklarinizla kabugunu soyun, sapini atin, ¢atalla veya mutfak robotu ile
ezerek plre haline getirin. Uzerine ezilmis sarmisak, tahin, limon suyu ve
yogurdu ekleyin, iyice karigtirin. Servis tabagina alin ve Gzerine zeytinyagi
gezdirin. Yaninda kizarmis ekmek ile servis yapabilirsiniz. Stslemek igin
zeytin, pul biber veya maydanoz kullanabilirsiniz.

Taratorlu Deniz Boriilcesi

500 gram deniz boérilcesi, 1 ¢gay kasigi kabartma tozu (karbonat), 2 yemek
kasigi zeytinyadl, 4 dis sarmisak, 1 yemek kasigi limon suyu.

Deniz bértlcelerinin gamurlu kéklerini kesip atin, toprakli kalan kisimlarini iyice
yikayin, dallarini ayirin. Bir tencereye soguk su ve kabartma tozunu koyarak
kaynatin. Kaynayan suya deniz borulcelerini atin, diriliklerini kaybetmeyecek
sekilde yumusayana kadar (10-15 dakika) pisirin. Borllceleri delikli kepge ile
sicak iken gikartin, sogumaya birakin. Soguduktan sonra herbir biyik sapi alt
kismindan tutarak parmaklarinizla ince dallardaki yesil bortlceleri bir salata
tabaginin igine siyirin, tizerlerine hemen zeytinyagini dokiin ve karistirin.
Sofraya getirmeden 6nce bir havanda sarmisaklari az tuz ile dévin, limon
suyunu ilave edin, karistirip 6nceden yaglanmis deniz bérilcelerinin tzerine
dokin. Deniz borilcelerinde yeteri kadar deniz tuzu bulundugundan haslama
suyuna tuz atmak gerekmez. Deniz bdrtlceleri gereginden az piserse
dallarindan ¢ok zor siyrilir, fazla piserse de ¢ok yumusar ve hamur halini alir.
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Boriilce Salatasi

2 su bardagi kuru bortlce, 1 adet kuru sogan, 2 iri domates, 4 taze sogdan, 2
sivri biber, 1/3 demet maydanoz, 3 yemek kasidi sizma zeytinyagi, 2 yemek
kasigi limon suyu, tuz.

Borulceleri bir gece 6nceden soduk su ile (veya pisirmeden iki saat kadar 6nce
sicak su ile) islatin, stiziip bir tencereye alin. iki-lic parmak gececek kadar
soguk su koyun, kabuklari soyulmus bir sodan ile bir yemek kasigi tuzu ilave
edin, 15-20 dakika kadar kaynatin. Sicakken delikli kepge ile salata kabina alin,
Uzerine zeytinyagini dokun ve iyice karistirin. Diger yandan domatesin
kabuklarini soyun ve kip seklinde dograyin. Taze soganin dig kabuklarini
soyun ve beyaz kisimlarini ince ince dograyin. Biberlerin saplarini ve
tohumlarini ayiklayin, ince halkalar halinde kesin. Maydanozu ince kiyin.
Masaya getirmeden 6nce hazirlanmis sebzeleri salata kabindaki yagl
borulceye katin, limon suyunu ekleyin ve iyice karigtirin. Domates ve biber
yerine kis mevsiminde salatalik tursusu, kirmizi turp, zeytin de kullanabilirsiniz.
Renk ve eksilik vermesi igin sumak, acilik vermesi icin toz veya pul biber de
ilave edebilirsiniz.

Kis Cacigi

1 yesil salata (top, kivircik veya marul), 2 yemek kasidi sirke, 1,5 su bardagi
yogurt, 3 dis sarmisak, 1/2 demet dereotu, 1 ¢ay kasigi kuru nane, 1 yemek
kasi§i zeytinyadl, tuz.

Salatanin yapraklarini 15-20 dakika sirkeli suda bekletin, ¢ikartip yikayin,
kurulayin, ince seritler halinde kesin. Sarmiisagin kabugunu ayiklayin, ezin.
Dereotunu ayiklayin, yikayin, kalin saplarini atin, yapraklarini dograyin.
Derince bir kaba yogurdu koyun, Gzerine kiyllmis salata yapraklarini, sarmisagi
ve dereotunu ekleyin, iyice karistirin, kivamini ve tuzunu ayarlayin. Kaselere
bolip Gzerlerine zeytinyagini gezdirin, kuru naneyi serpin servis yapin.
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Beyaz Badem

250 gram kavrulmamis badem, 1 yumurta aki, tuz.

Bademleri tuzlu suda 10 dakika haglayin, sizin. Sogumaya baglayinca
kabuklarini soyun. Beyaz olarak ortaya ¢ikan bademleri bir kagit pegete ile
kurulayin, i¢cine aliminyum (mutfak folyosu) serilmig bir firin tepsisine yayarak
koyun. Tepsiyi 6nceden isitilmis firina atin, zaman zaman kapagini agarak
bademleri tahta kasikla karigtirin, renkleri koyulasmaya baslayinca ¢ikartin.
Diger yandan bir yumurtanin akini tuz ile ¢irparak képuk haline getirin. Tepsisi
ile firindan cikarttiginiz hafifce kavrulmus, rengi donmus bademlere, tuzlu
yumurta akini dokiin ve tepsiye yayarak yeniden firina koyun. Bademler
esmerlesinceye kadar yine arada bir tahta kasikla karistirarak kavurun.
Bademleri soguduktan sonra agzi sikica kapanabilen bir cam kapta saklayin,
bdylece uzun sure tazelikderini korurlar. Tuzla ¢irptiginiz yumurta akina kirmizi
biber de koyarsaniz acili bir gerez elde edebilirsiniz.

Peynirli Domates Dolmasi

8 adet kiliclik domates, 100 gram tulum peyniri, 1 taze sogan, 1 sivri biber, 2
yemek kasigi cevizici, 1 yemek kasigi zeytinyagi, 1/3 demet maydanoz, 1 ¢ay
kasig! kirmizibiber, tuz.

Domatesleri yukayin, Ustten kapak seklinde kesin, iglerini kligik bir kagikla
bosaltin, tuz serpin, birakin. Tulum peynirini rendeleyin veya catalla ezerek
kirinti haline getirin. Taze soganin beyaz kismini ¢ok ince halka seklinde
dograyin. Sivri biberin sapinim kesin, gekirdeklerini temizleyin, ince yuvarlaklar
halinde dograyin. Cevizigini havanda ezin. Maydanozu yikayip yapraklarini
kiyin. Peynir, taze sogan, sivribiber, cevizigi, zeytinyadi, maydanoz ve
kirmizibiberi ezerek karistirin. Domateslerin iclerini bu hargla doldurup
buzdolabinda bir siire bekletin ve sofraya getirin. Tulum peyniri kullanmak
istemezseniz domatesleri krem peyniri ile doldurabilirsiniz.

86/123
www.ayorum.com/amutfak/



Raki ve Mezeleri

A YORUM

Ezme Salata

3 domates, 2 sivri biber, 1 orta boy sogan, 2 dis sarmisak, yarim demet
maydanoz, 2 yemek kasigi zeytinyagi, 1 kasik limon suyu, 1 kasik nar eksisi, 2
cay kasigi sumak, 1 ¢ay kasigi pul biber, tuz.

Domateslerin kabuklarini soyun, minik parcalar halinde dograyin. Sivri
biberlerin sap ve tohumlarini ¢ikartin, ince halkalar seklinde kesin. Soganlan
ince ince g¢entin. Sarmisaklari ¢ok ku¢ik pargalar halinde kiyin. Maydanozu
yikayin, yapraklarini dograyin. Domates, biber, sogan, sarmisak ve
maydanozu bir salata kabina koyun, Uzerlerine zeytinyadi, limon suyu, nar
eksisi, sumak, pul biber ve tuz koyarak iyice karigtirin, salatayi servis tabagina
alin. Nar eksisi yerine koruk suyu koyabilirsiniz. Sivri biberler aci ¢iktigi
takdirde pul biber koymak gerekmeyebilir. Bu durumda malzemeleri pul
bibersiz karistirmak, tadina baktiktan sonra pul biber miktarini ayarlamak
yararli olur. Salatarin Gzerine kiyilmig ceviz koymak farkli bir lezzet verebilir.

Fasulye Ezmesi

1 su bardagi kuru fasulye, 3 yemek kasigi tahin, 2 dis ezilmis sarmisak, 3
yemek kaigi limon suyu, 2 yemek kasigi zeytinyadi. 1 ¢ay kasigi kirmizi pul
biber, tuz.

Fasulyeleri bir gece dnceden islatin, stiziin, bir tencerede bes dakika haslayin.
Hasiama suyunu dékuin, fasulyelerin Gzerini U¢ parmak gececek kadar su ve bir
tatli kasid1 tuz koyup yumusayincaya kadar haslayin. Fasulyelerin kabuklari
ayrismaya baslayinca siiziin, soguduktan sonra havan veya mutfak robotu ile
iri taneli un haline getirin. Haslanmis, soyulmus, ezilmis fasulyeleri bir kapta
tahin, ezilmis sarmisak, limon suyu ile karigtirin, tuzunu kontrol edin, yayvan bir
tabaga alin. Servis yaparken (izerine zeytinyadi ve kirmizi biber gezdirin.
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Fasulye Piyazi

2 su bardagi kuru fasulye, 2 orta boy kuru sodan, 2 orta boy domates, 2 sivri
biber, 2 kiglk salatalik tursusu, 2 yumurta, yarim demet maydanoz, 8-10 siyah
zeytin, 3 yemek kasigi zeytinyagi, 2 yemek kasigi limon suyu, 1 tath kasigi
sumak.

Fasulyeleri bir glizel haglayin, bir salata kabina alin. Sogumaya baslamadan
Uzerine zeytinyagini dokup karigtirin. Yumurtalari 10 dakika haglayin ve
herbirini dort dilime ayirin. Soganlan yarim ay seklinde ince ince dograyin, bir
kaba alin, Gzerlerine tuz ddkerek parmaklanizla ovun, yikayin ve stzun.
Domatesin kabuklarini soyun, ¢ekirdekierini ¢ikarin ve yarim halkalar seklinde
dograyin. Biberlerin sapini ¢gikartin, tohumlarini bosaltin ve yuvarlak dograyin.
Biber tursularini. Kip seklinde kesin. Maydanozun dallarini atip yapraklarini
ince kiyin. Sebzeleri zeytinyagdini icmis olan fasulyelere katin, limon suyu ve
tuzu ekleyin, karistirip servis tabagdina alin. Piyazi yumurtalar ve zeytinler ile
susleyin, Uzerine sumak serpin ve sofraya getirin.

Havu¢ Rendesi Kizartma

5 orta boy havug, 3 yemek kasigi zeytinyagi, 2 ¢cay kasigdi toz seker, 200 gram
yogurt, 3 dis sarmisak, 1 cay kasigi pul biber.

Havuglarin kabuklarini kaziyin, kalin olarak rendeleyin. Zeytinyagini yapismaz
bir tavaya koyarak kizdirin. Havuglari tavaya atin, yumusayip, saldigi su
kizdirin. Havuglari tavaya atin, yumusayip, saldigkadar tahta kasikla ¢evirerek
pisirin. Indirmeye yakin toz sekerini serpin, karistgrin, ocaktan alin.
Sarmisaklati biraz tuzla ezin, yogurda katin. Havuglar sogumadan sarmisakli
yogurdu ekleyin, karistirin, servis tabagina alin. Uzerine pul biber serpin,
maydanozla sisleyip sofraya getirin. Kavururken toz ¢eker katildiginda
havuglar parlak ve saydam bir gértinurler ve kokusu giderek artar. Bu durumda
ya daha az miktarda sarmisak konmali ya da bu meze servis yapmadan kisa
bir stire 6nce hazirlanmalidir.
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Havug¢lu Cacik

2 orta boy havug, 1 su bardagi yogurt, 2 dis sarmisak, 1 ¢cay kasigi kuru nane,
1 yemek kasidi zeytinyagi.

Havuglar yikayin. Kaziyin, rendeleyin, yogurda karistirin. Sarmisaklarin
kabuklarini soyun, yarim cay kasigi tuz ile havanda dovin, yogurtlu havuca
ekleyin, iyice karistirin. Uzerine zeytinyadini gezdirin, naneyi serpin ve sofraya
getirin.

Humus

250 gram nohut, 1 orta boy sogan, 5 yemek kasigi tahin, 3 dis ezilmig
sarmisak, 3 yemek kasigi limon suyu, 2 cay kasigi kimyon, 2 yemek kasigi
zeytinyag, 1 cay kasigi kirmizi pul biber, tuz.

Nohutu 8-10 saat sire ile tuzlu soguk suda birakin, stiziin. Soganin kabuklarini
soyun, butiin olarak dnceden islatiimis nohut ile birlikte bir tencereye
yerlestirin. Nohutlari ¢ parmak gececek kadar soguk su ile bir tath kasigi tuz
ekleyin, yumusayip ince dis kabuklari soyulmaya baslayincaya kadar haslayin,
sUzun, sogani atin. Nohutlar soguduktan sonra parmaklairinizla kabuklarini
soyun, havan veya mutfak robotu ile un haline getirin. Cukur bir kapta tahin,
ezilmis sarmisak, limon suyu ve kimyonu iyice karigtirin, tuzunu ayarlayin,
nohuta ilave edin, tekrar karistirip yayvan bir tabaga alin. Servis yaparken
Uzerine zeytinyadi ve kirmizi biber gezdirin. Sarmisak ve kimyon miktarlarini
agiz tadiniza gore, kivamini da su ilave ederek son karistirma sirasinda
ayarlayabilirsiniz. Sindirimi agir olmakla birlikte zeytinyagi yerine eritilmis
tereyagdini son anda Uizerine dokerek sofraya getirebilirsiniz.
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Kabakli Havug Ezmesi

1 orta boy havug, 1 orta boy kabak, 1 dilim bayat ekmek, 1 su bardagi ceviz igi,
2 dis sarmisak, 1 bardak yogurt, 1 /4 demet dereotu, 1 ¢ay kasigi sirke, 1 cay
kasig! kirmizi biber, tuz.

Havuglari ve kabagi yikayin, kaziyin, ikiye bolin, az tuzlu suda yumusayana
kadac haglayin, sogumaya birakin. Ekmek diliminin kabuklarini kesin, bir kaba
su koyup 5 dakika i1slatin, ¢ikartip sikarak stzin. Cevizigini havanda dévin.
Sarmisagin kabugunu soyun, ezin. Dereotunu yikayin, yapraklarini kiyin.
Havug ve kabagi catalla ezin, ekmekici, cevizici ve sarmisagi ekleyin, iyice
karistirin. Kaginnma yogdurdu, dereotunu ve sirkeyi ekleyin, yayvan bir tabaga
koyup kirmizi biber serpin.

Tahinli Karnibahar Salatasi

1 adet orta boy karnibahar, yarim su bardagi tahin, 2 dis sarmisak, 2 yemek
kasigi zeytinyagi, 1 limonun suyu, tuz, kirmizi pul biber.

Karnibaharin yesil yapraklarini ayiklayin, dip kisrmini hafifge oyarak gikartin,
zedeiemeden 3-4 parmak buyukliginde pargalara ayirin, iginde tuz ve sirke
bulunan kaynamakta olan suya atarak, yumusayincaya kadar haglayin, suyunu
sUizlin ve gatalla ezin. Sarmisaklar ayiklayin, biraz tuz ile havanda ezin.
Ezilmis sarmisaklara, tahin, limon suyu, tuz ve zeytinyagini katin, iyice
karistirin, karnibaharin tzerine dokin. Salatanin tzerine, kirmizi pul biber ekip
sofraya getirin. Tahinli karisim koyu oldugu takdirde biraz su ekleyerek
inceltebilirsiniz. Tarifte sadece sarmisagi havanda doverken koyulan tuz ile
yetinilmigtir. Sarmisagi baska bir aletle ezerseniz ayrica tuz koymaniz gerekir.
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Yogurtlu Karnibahar Salatasi

1 adet orta boy karnibahar, 1 su bardagi yogurt, 3 dis sarmisak, 1/4 demet
maydanoz, 2 yemek kasigi zeytinyagi, tuz, kirmizi pul biber.

Karnibahari bir glizel haglayin, kendi suyu i¢cinde sogumaya birakin,
sarmisaklari ayiklayin, biraz tuz ile havanda ezin. Maydanozu yikayin, saplarini
atin, yapraklarini ¢ok ince kiyin. Ezilmis sarmisaklari ve maydanozu yogurda
katin, iyice karigtirin, karnibaharin Gzerine dékin. Salatanin tzerine
zeytinyagini gezdirin, kirmizi pul biber serpip sofraya getirin. Eger sofraya
oturulmuyor ise, arzu ederseniz, karnibaharlari ¢ig olarak birer lokma
biyukliginde pargalara ayirin, yogurt karigsimini (dip) baska kigik bir kaba
kayarak raki yaninda ikram edin. Haslanmis karnibaharlarin Gizerine yogurt
yerine zeytinyadi ve limon ekerek de servis yapabilirsiniz.

Kereviz Salatasi

2 orta boy kereviz, yarim limonun suyu, 2 yemek kasigi mayonez, 2 yemek
kasigi yogurt, 2 dis sarmisak, 2 yemek kasidi cevizigi.

Kerevizlerin sert olan dis kabuklarini soyun, gukurca bir kaba su ve yarim
limonun suyunu koyun. Kerevizleri el rendesinin bigakli genis yani veya mutfak
robotu ile ¢ok ince yuvarlaklar (cips) seklinde kesin ve hemen limonlu suya
atin. Dograma sona erince, her seferinde 3-4 kereviz cipsini alip Ustlste
dograma tahtasina koyun, bigakla kibrit ¢épt kalinhiginda gubuklar halinde
dograyip tekrar limonlu suya atin. Dider yandan mayonez, yogurt, ezilmis
sarmisak ve tuzu karistirin. Limonlu sudan ¢ikartacaginiz kereviz gubuklarini
zedelemeden sikarak suyunu sizin, mayonez yogurt karisimina ekleyin,
karistirin. Servis tabagina alin, Gzerine kiiglk ceviziglerini yerlestirin. Salatanin
Uzerine mevsiminde beyaz kisimlari temizlenmis eksi olmayan kigik
mandalina dilimleri koyarsaniz hem eksi hem tatli bir lezzet alir, hem de ¢ok
hos kokular duyarak kereviz yediginizi farketmezsiniz.
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Portakalli Kirmizi Lahana Salatasi

Yarim kirmizi lahana, 2 portakal, 1 eksi elma, 1 yemek kasigi ¢ekirdeksiz kuru
Uzim, yarim bardak yogurt, 1/4 demet dereotu, 2 ¢ay kasigi tuz, 1 ¢ay kasigi
karabiber.

Yarim kirmizi lahanayi uzunlamasina ikiye bolin, herbir pargayi (¢ceyregi)
dograma tahtasina koyarak ince ince cips seklinde kesin. Portakalin birini sikin,
suyunu bardagi koyun. Eksi elmayi soyun, ¢ekirdek yuvalarini temizleyin, ince
dilimler halinde dograyin. Dogranmos lahanayi ¢ukur bir kaba alin, Gzerine 1
cay bardagdi portakal suyunu, karabiberi ve tuzu elinizle birka¢ dakika ovun,
sikin, salata kasesine koyun. Diger portakalin kabugunu soyun, digindaki zari
temizleyin, ¢ekirdeklerini ¢ikartin, ince dilimler halinde dograyin, elma ve tizim
ile birlikte lahanaya katin. Yogurda dereotu, biraz tuz ve karabiber katip kalan
portakal suyu ile inceltin ve salatanin Gizerine dékiin. Dereotu yerine taze
soganin yesil kisimlari ve maydanoz da kullanabilirsiniz.

Kisir

1 su bardagi ince (koftelik) bulgur, 1 su bardadi sicak su, 2 orta boy domates, 2
sivri biber, 5 adet taze sogan, yarim demet maydanoz, 2 dal taze nane, 4
yemek kasigi domates salgasi, 1 yemek kasigi biber salgasi, 1 yemek kasigi
zeytinyagi, 1 yemek kasigi nar eksisi, kirmizi biber, tuz.

Bulguru yayvan bir kaba koyun, sicak suyu dokin, kapagini kapatip 15-20
dakika bekletin. Domatesin kabugunu soyun, kiigik kip seklinde dograyin.
Sivri biberlerin sapini kesin, tohumlarini ayiklayin ince halkalar halinde kiyini.
Taze soganin dis kabuklarini ayiklayin, beyaz kismini ince ince dograyin.
Maydanoz ve naneyi kiyini. Batin malzemeyi suyunu ¢ekmis ve kabarmis olan
bulgura katin. Koruk suyunu, salgalari, tuzu, biberi ekleyin, iyice karigtirin ve
sofraya getirin. Nar eksisi yerine koruk suyu veya limon suyu koyabilirsiniz.
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Cevizli Kisir

1 su bardagi ince (koftelik) bulgur, 1 su bardagi sicak su, 1 su bardag ceviz igi,
6 adet taze sodan, yarim demet maydanoz, 3 dal taze nane, 4 yemek kasigi
biber salgasi, 2 yemek kasigi zeytinyadi, 1 yemek kasigi limon suyu, tuz.

Bulguru yayvan bir kaba koyun, sicak suyu dokiin, kapagini kapatip 15-20
dakika bekletin. Kabaran bulgura biber salcasi ve tuz ilave edin, iyice karistirin.
Cevizleri kiiguk pargalara bdlin. Taze soganlarin dis kabuklarini ayiklayin,
beyaz kismini ince ince dograyin, maydanoz ve naneyi kiyin. Butin malzemeyi
biber salgasi ile yogrulmus olan bulgura katin. Zeytinyadi ve limon suyunu
ekleyin, tekrar karistirin ve sofraya getirin. Servis tabagini yesil salata
yapraklari ile déseyebilir, kisin yarim ceviz pargalari ile susleyebilirsiniz.

Koépeoglu

1 patlican, 2 ¢arliston biber, 2 sivri biber, 1 dolmalik biber, kizartma igin sivi
yag, 2 orta boy domates, 1 dis sarmisak, 1 kesme seker, 1 yemek kasigi
zeytinyag, 2 tatl kasigi sirke, 1 su bardagi yogurt.

Patlicani alacali soyun, sapini ve yesil yaprakli kismini kesin, uzunlamasina
dorde boélin, kiip seklinde dograyin. Cukur bir kapta, 1 litre suya 1 yemek
kasigi tuz atin, icine dogranmigs patlicanlari koyarak acisinin ¢gikmasi icin yarim
saat bekletin. Tuzlu sudan gikartacaginiz patlicanlarin suyunu sikin, mutfak
pecetesi ile kurutun, yaga atip kizartin, servis kabina gikarin. Biberleri yikayin,
kurutun, saplarini kesin, ¢ekirdeklerini atin, 1,5-2 cm uzunlugunda dograyin,
pathicanlarin kizardi§i yagda kizartin, yagini stizdirin, pathcanlarin oldugu
servis kabina alin ve karigtirin. Domatesleri rendeleyin, bir kaba koyarak atese
oturtun, kip seker, zeytinyagi, sirke, tuz ve karabiberi ilave edin, suyunu
¢cekene kadar salgayi pisirin, kizarmis patlican ve biberlerin Gzerine dékun,
karigtirin. Sarmisaklari ayiklayin, ezin, yogurda katin, digerlerine ilave edip
tekrar karistirin ve sofraya getirin. Kizarirken yag sigramasi icin biberlerin gok
iyi kurutulmus olmasina dikkat edin, atesi azaltin ve tavanin Uzerine kapak
koyun. Arzu ederseniz salca ve yogurdu karigtirmadan kizarmig patlican ve
biberlerin yaninda ayri olarak masaya getirebilirsiniz.
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Lahana Salatasi

2-3 adet buyukge lahana yapragi, 1 eksi elma, 2 yemek kasigi ¢ekirdeksiz kuru
Uzim, 2 yemek kasigi yer fistigi, 1 tath kasigi susam, 1 yemek kasigi
zeytinyagl, 1 yemek kasigi limon suyu.

Lahana yapraklarini ince ince kesin, ¢cukur bir kaba alin, Uzerlerine 1 ¢cay kasigi
tuzu ekin, elinizle birka¢ dakika ovun, sudan gegirip sikin, salata kasesine
koyun. Eksi elmanin kabugunu soyun, ince dilimler halinde dograyin. Kuru
Uzumleri sicak su dolu bir kaseye koyarak 10-15 dakika bekletin, yikayin.
Fistiklari ikiye ayirin. Elma, Gzim, fistik, zeytinyagdi ve limonu lahananin
Uzerine ekleyin, iyice karistirip servis yapin. Fistik yerine ceviz koyabilirsiniz.
Farkli bir tad elde etmek isterseniz tath portakal veya kiigiik mandalina dilimleri
de kullanabilirsiniz.

Makarna Salatasi

1 su bardagi burgu makarna, 2 domates, 2 taze sogan, 1 sivri biber, 1 tatlh
kasid1 kapari, 1/3 demet dereotu, 1 kutu ton baligi konservesi (200 gram), 2
yemek kasidi zeytinyadi, 1 kasik limon suyu, tuz.

Makarnalari tuzlu kaynar suya atip 10 dakika haglayin, stizin, iginde soguk su
olan bir kaba alin. Domateslerin kabugunu soyun, kiicuk parcalar halinde
dograyin. Taze sogani, sivri biberi ayiklayin, halka seklinde dograyin.
Dereotunu ince ince kiyin. Ton baliginin yagini siiziin, bir ¢catalla ezin.
Makarnay! stizlip bir kaba alin. Uzerine hazirlamis oldugunuz domates, taze
sogan, biber, kapari, dereotu ve ton baligini koyun. Zeytinyagdi, tuz ve limon
suyunu ekledikten sonra iyice karistirin. Bu saiatayi ton balidi yerine kibrit sopa
seklinde dogranmis salam, haslanmis tavuk ve kiip seklinde kesilmis kasar
veya benzeri peynir ile de yapabilirsiniz. Bu durumda kapari yerine ince
dogranmis biber tursusu, dereotu yerine de maydanoz koyarsaniz daha lezzetli
olur.
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Mantar Salatasi

500 gram kdltir mantari, yarim limon, 1 kiigik havug, 2-3 taze sogan, 1 kirmizi
dolmalik biber, 2 adet kiigik salatalik tursusu, I/4demet dereotu, 2 yemek
kasigi zeytinyadi, 1 yemek kasigi limon suyu, tuz.

Mantarlarin tzerindeki gamur ve topraklari elinizle ovarak temizleyin, iyice
yikayin, saplarinin rengi solmus uglarini kesip atin, bayik mantarlari dérde,
kigUk mantarlari ikiye boélun, tuzlu ve yarim limon sikacagdiniz kaynar suda 15
dakika haglayin, stizin. Havucu yikayin, kaziyin, iki veya tg¢e bolun, az tuzlu
suda yumusayana kadar haglayin, kendi suyunda sogumaya brakin. Taze
soganin puskulinu kesin, dig kabugunu soyun, 1-2 santim uzunlugunda verev
dograyin. Kirmizi dolmalik biberin sapini kesin, gekirdeklerini atin,
uzunlamasina ikiye bolin, yarim santim eninde seritler halinde kesin. Salatalik
tursular yuvarlak dograyin, dereotunu yikayin, kalin dallarini atin, yapraklarini
dograyin. Hazirlamis oldugunuz bitiin malzemeleri salata kabinda karistirin,
zeytinyagi ve limonu ekleyin, tekrar karistirip sofraya getirin.

Mercimek Koftesi

1 su bardagi kirmizi mercimek, 1 su bardagi kéftelik (ince) bulgur, 1 demet (6-8
adet) taze sogan, yarim demet maydanoz, 1 yemek kasigi biber salgasi, 1
yemek kasigi zeytinyadi, 1 tath kasig nar eksisi, 1 cay kasigi pul biber, 1 cay
kasigi kisnis, 1 cay kasigi kimyon.

Mercimegi tuzlu suda yumusayana kadar haslayin, tGzerinde bir parmak
kalacak kadar haslama suyunu birakin, kalanini dékun, bulguru ilave edin, 20
dakika kadar sismesini bekleyin. Taze sodanlan ayiklayin, ince ince kiyin.
Maydanozu ayiklayin, saplarini atip yapraklarini dograyin. Taze sogdan,
maydanoz, biber salgasi, zeytinyadi, nar eksisi, pul biber, kisnis ve kimyonu da
ekleyip elinizle iyice yogurun, sikarak avucunuzun iginde ince uzun kofteler
yapin. Kofte sekli vermeden 6nce tadina bakarak bazi malzemelerin miktarini
degistirip kendi agiz tadiniza en uygun karisimi bulabilirsiniz. Mercimek koftesi
durdukca kuruyup lezzetini kaybedeceginden ¢ok dnceden hazirlanmamalidir.
Bu kofteyi yesil mercimek ile de yapabilirsiniz.
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Muhammara

2 dolmalik kirmizi biber, 1 dis sarmisak, 1 kig¢uk kuru sogan, 2 yemek kasigi
biber salgasi, 1 fincan dgutilmas kizarmis ekmek, 1 fincan ceviz igi, 3 yemek
kasigi limon suyu, 2 cay kasigi nar eksisi, 1 yemek kasigi nohut, 1 -2 cay
kasig! kimyon, tuz, zeytinyagi.

Biberleri kdzleyin, bir kagit torbaya koyup 10 dakika bekletin, ¢ikartip zarini
soyun, sapini ve igcindeki tohumlarini atin, elinizle gatalla veya mutfak
robotunda ezerek pure haline getirin. Sarmisak ve soganin kabuklarini
ayiklayin, ince ince g¢entin. Bir kapta ezilmig biberi, sarmisagi, sodani, biber
salgasini, 6gutilmis kizarmis ekmegi ve cevizi iyice karistirin. Limon suyu ve
nar eksisini ilave edin, tekrar karistirin. Yogurt, kimyon ve tuzu katarak tadini
ayarlayin. En sonunda karistirmaya devam ederek zeytinyadini yavasga ilave
edin. Bir gn 6nceden hazirlarsaniz daha keskin bir lezzet ve koku elde
edebilirsiniz. Kizarmig ekmek yerine sicak suda bekletilmig bulgur da
kullanabilirsiniz.

Mercimek Piyazi

1 su bardagi yesil mercimek, 2 orta boy domates, 4 taze sodan, yarim demet
maydanoz, 3 dal taze nane, 2 sivri biber, 3 yemek kasigi sizma zeytinyagdi, 2
yemek kagigi limon suyu, 1 tath kagigri sumak.

Mercimegi ayiklayin, Gzerine mercimekleri iki parmak gegecek kadar soguk su
koyarak 5-6 saat i1slatin. icine kabugu soyulmus biitiin bir kuru sogan atiimis
tuzlu suda mercimekleri yumusayincaya kadar 20-25 dakika streyle haslayin,
suzun. Suzulen mercimege hemen zeytinyagini dékip karistirin ve bir kenarda
bekletin. Diger yandan domateslerin kabugunu soyun ve kiguk kip seklinde
dograyin. Sapi ve tohumlari ¢ikariimig sivri biberler ile taze soganlarin beyaz
kisimlarini ince halkalar seklinde dograyin, maydanoz ve naneyi Kiyin.
Mercimekler ve hazirlanmis sebzeleri tuz ilave ederek karistirin, servis
yapmadan kisa bir stire 6nce limon suyunu ilave edin ve sofraya getirin. Tursu
kullnabilirsiniz. Ancak bu durumda daha az tuz ve limon suyu koymak
gerekecektir. Bu mezeyi kirmizi turp ve haslanmis yumurta ile susleyip servis
edebilirsiniz.

96 /123
www.ayorum.com/amutfak/



Raki ve Mezeleri

A YORUM

Pancar Tursusu

500 gram kirmizi pancar, 2/3 bardak sirke, 1/3 bardak limon suyu, 4 dis
sarmisak, 1 tath kasigi toz seker, tuz.

Pancarlari ovarak yikayin, sap ve yapraklarini kesin, bir tencereye koyup Ug¢
parmak asacak kadar su koyun, 1 cay kasigdi tuz ve 1 yemek kasigi sirke ile
arada kontrol ederek, yumusayincaya kadar haglayin. Kevgirle sudan
alacaginiz pancarlar sogumadan kabuklarini soyun ve halka seklinde dograyin.
Pancarlari cam kavanoza alin, kaynama suyunu sizerek Gzerlerine dokun.
Sarmisaklari ayiklayin, bir parga tuzla dévin, Gzerine sirke ve limon suyunu
dokup karigtirin, pancarlara ekleyin. Toz sekeri ekleyin, tuzunu kontrol edin,
buzdolabinda 2-3 gun bekletin, ki¢uk kaselerde suyu ile birlikte ikram edin.
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Patlican Bahge Salatasi

3 orta boy patlican, 6 taze sogan, 3 dis sarmisak, 3 orta boy domates, 2 sivri
biber, 1 ¢arliston biber, yarim demet maydanoz, 3 yemek kasigi zeytinyagdi, 2
yemek kasigi limon suyu, 1 yemek kasigi sirke, 8-10 tane yesil zeytin, tuz.

Patlicanlari yikayip kuruladiktan sonra ince uglu bir bigadi saplayarak herbirinin
Uzerinde U¢ dort ince yarik agin, ocak Ustlinde gevirerek kbzleyin. Pisen
pathicanlarin kdmdarlesmis kabuklarini musluk altinda soyun, saplarini kesin ve
icinde limon suyu bulunan kaba yatirin. Taze soganin dig yapraklarini soyup
beyaz kisimlarini ince halkalar halinde dograyin. Domateslerin kabugunu
soyun, ¢ekirdekierini gikartin, kiip seklinde dograyin. Sarmisak dislerini ince
ince kiyin. Biberlerin saplarini kesin, tohumlarini bosaltin, halka seklinde ince
dograyin. Maydanozu yikayin, kalin dallarini ayiklayin, yapraklarini kiyin.
Salata tabaginda limonda beklemis, kézlenmis ve dogranmis patlicanlar ile
sebzeleri, zeytinyagini, sirkeyi, tuzu karistirin, yesil zeytinler ile stsleyip
sofraya getirin.

Patlican lzgara

2 orta bostan patlicani, 2 dis sarmisak, 3 yemek kasigi zeytinyagi, 1 yemek
kasigi sirke, karabiber, tuz.

Patlicani yarim santim kalinhdinda yuvarlak dilimler halinde dograyin, tuzlu
suya atin. Sarmisaklari ayiklayin, havanda biraz tuzla ezin, bir kaseye koyun, 2
yemek kasigl zeytinyagdini, tuzu ve biberi ekleyin, ¢atalla ¢irpin. Tuzlu sudan
cikartacaginiz patlicanlari kurutun, kasedeki karisima batirin, mangal 1zgarasi
veya yapismaz tavada iki taraflarini da kizartin, yayvan bir tabaga dizin. Servis
yaparken Uzerlerine 1 yemek kasidi zeytinyagd ile biraz sirke gezdirtin. Servis
yaparken arzu ederseniz zeytinyadi ve sirke yerine yaninda sarmisakli yogurt
verebilirsiniz.
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Patlican Ezme Salatasi

3 orta boy patlican, 2 dis sarmisak, 4-5 adet taze ceviz, 3 yemek kasigi
zeytinyagi, 1 yemek kasigi limon suyu, tuz.

Patlicanlar bir glizel hazirlayin. Sarmisaklari soyun, ince ince kiyin. Taze
cevizleri zedelemeden kirin, ince agik sari zarlarini soyun, elinizle kliglik
taneler haline getirin. Salata tabaginda limonda beklemis kézlenmis patlicanlari
ince kiyin, sarmisak, ceviz, zeytinyagi, limon suyu ve tuzu ekleyip karigtirin.
Kdzlenmis patlicani ezerek sadece sarmisakli yodurt veya sadece zeytinyagi
ve limon ile karistirip sofraya getirebilirsiniz. Bu salataya mevsiminde kiyilmis
taze findik da degisik bir tad verir.

Nohut Salatasi

1 su bardagi nohut, 1 ¢cay kasigi tuz, 1 dis sarmisak, 2 orta boy sodan, 2 orta
boy domates, 2 sivri biber, yarim demet maydanoz, 3 yemek kasigi zeytinyagd,
2 yemek kasigi limon suyu, 1 yemek kasigi sirke, karabiber.

Nohutu 8-10 saat sire ile tuzlu soguk suda birakin. Bir soganin dis kabuklarini
soyun, butun olarak énceden islatiimis ve siztulmus nohut ile birlikte bir
tencereye yerlestirin. Nohutlarin Uzerini U¢ parmak gececek kadar soguk su ile
bir tath kagigi tuz ekleyin, yumusayincaya kadar haslayin, suzin, sodani atin.
Sogumaya baslamadan lzerine zeytinyagini dokip karistirin. Sarmisagi
ayiklayin, ¢centin. Diger sogani ikiye bélip yarim ay seklinde dograyin.
Domateslerin kabuklarini soyun, ¢ekirdeklerini ¢ikartin ve kiip seklinde
dograyin. Biberlerin saplarini ¢ikartin, tohumlarin bosaltin, halka seklinde
dograyin. Maydanozu yikayin, ince ince kiyin. Salata kabinda yaglanmis nohut,
sarmisak, sogan, domates, biber, tuz ve maydanozu karistirin. Uzerlerine
limon suyu ve sirkeyi dokip harmanlayin, biraz dinlendirip sofraya getirin.
Salataya kuru sogan yerine taze sogan, sadece limon suyu veya sadece sirke
koyabilirsiniz.
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Patatesli Yaz Salatasi

4 orta boy taze patates, 2 orta boy domates, 2 sivri biber, 4-5 taze sogan, 1/4
demet maydanoz ve taze nane, 6-7 yesil zeytin. Sosu igin: 5 yemek kasigi
zeytinyagi, 1 yemek kasigi sirke, yarim limonun suyu, yarim ¢ay kasigi toz
seker, 1 ¢ay kasigi hardal, 1 dis ezilmis sarmisak, yarim ¢ay kasigdi pul biber,
tuz.

Patatesleri yikayin, tuzlu suda yumusayana kadar haslayin, stizip Gzerlerine
soguk su koyun. Domateslerin kabuklarini soyun, ¢ekirdeklerini ayiklayin, kip
seklinde dograyin. Sivribiberlerin saplarini kesin, ¢ekirdeklerini bosaltin, halka
seklinde dograyin. Taze soganin kabugunu soyun, puskulini kesin, yuvarlak
dograyin. Maydanoz ve naneyi ayiklayin, saplarini atin, yapraklarini kiyin.
Patatesleri sudan gikartip soyun, ince yuvarlak dilimler halinde dograyin.
Domates, sivri biber, taze sogan, maydanoz, nane ve yesil zeytini katin,
karistirin. Bir kaseye zeytinyag, sirke, limon suyu, toz seker, hardal, sarmisak,
pul biber ve tuzu koyun, ¢atalla iyice ¢irpin, salataya dokip karistirin. Bu
salataya isterseniz konserve veya salamura balik, haslanmis et veya tavuk,
kip seklinde kesilmis peynir gibi yiyecekleri ile koyabilir, ayrica tursu, turp ve
marul da ilave edebilirsiniz.

Cevizli Meze

3 yemek kasigi cevizigi, 2 dis sarmisak, 1 dilim bayat ekmek, 3 yemek kasigi
tahin. 1/4 demet maydanoz, yarim limonun suyu, yarim ¢ay kasigi kirmizi pul
biber, 1 ¢ay kasigi tuz.

Cevizigini elinizle bolebildiginiz kadar kigik pargalara ayirin. Sarmisagi
ayiklayin. Ekmek diliminin etrafindaki kabuklari kesin. Maydanozu yikayin,
kalin saplarini atin, yapraklarini kiyin. Ceviz, sarmisak ve ekmegi havanda
birlikte dévin, gukur bir kaba alin. Tahin, maydanoz, limon suyu ve kirmizi
biberi katip karistirin. Arzu ederseniz bu mezeyi de ekmek dilimlerine sirerek
kanape olarak servis yapabilirsiniz.
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Sarmisakli Biber

3 adet etli kirmizi biber, 5 dis sarmisak, 2 yemek kasigi sirke.

Biberleri ocagin alevinde kdzleyin, bir kesekagidi veya naylon bir poset icine
koyun, agzini kapatip 10-15 dakika tutun. Biberlerin digindaki yanmis zar gibi
kabuklari soyun, akarsuda yikayin, sapini kesip tohumlarini atin, yayvan bir
kaba yerlestirin. Sarimsaklari soyun, ince yuvarlaklar halinde kiyin, biberlerin
Uzerine yerlestirin. Sirkeyi serpin, 1-2 saat bekietip sofraya getirtin. Arzu
ederseniz sofraya getirmeden lizerine 1-2 kasik zeytinyagi koyabilirsiniz.

Patatesli Cig Kofte

1 su bardagi koéftelik (ince) bulgur, 2 orta boy patates, 8-10 taze sogan, yarim
demet maydanoz, 1 tatl kasigi biber salgasi, 1 yemek kasigi zeytinyagi, 1 tath
kasigi nar eksisi, tuz, karabiber.

Bulguru yikayin, Uzerine kaynar su dékup bir kapak 6rtln, yarim saat pismesi
icin bekletin. Patatesleri yikayin, tuzlu suda yumusayana kadar haslayin, kendi
suyunda sogumaya birakin, ¢ikartip kabuklarini soyun, rendeleyin. Taze
soganlarin puskaullerini atin, en Ustteki kabuklarini soyun, ince ince yuvarlak
dograyin. Maydanozu ayiklayin, saplarini atin, yapraklarini kiyin. Biber
salgasini biraz ilik suda eritin. Cukur bir kapta bulgur, rende patates, taze
sogan, maydanoz, biber salgasi, zeytinyagi, nar eksisi, tuz ve karabiberi
karigtirip iyice yodurun. Tadini kontrol edin, elinizle parmak seklinde kofteler
yapip salata yapraklari Gzerinde sofraya getirtin. Arzu ederseniz ertesi giine
kalan koéfteleri tekrar karistirip igine bir yumurta kirarak tavada kizartabilirsiniz.
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Tarama

100 gram taramalik balik yumurtasi, yarim su bardagi zeytinyadi, 2 yemek
kasigi limon suyu.

Satin alacaginiz balik yumurtalarinin, varsa, zarini gikartin, gukur bir kaba
koyun. Tahta bir kasik ile, ara vermeden karistirarak, zeytinyagini damla damla
dokerek balik yumurtalarina yedirtin. Daha sonra limon suyunu da ayni sekilde
katin, bir servis tabagina koyup buzdolabinda bir siire dinlendirin ve servis

yapin.

Pirin¢ Salatasi

3/4 su bardag piring, 2 orta boy domates, 2 taze sogan, 1 sivri biber, 1/4
demet taze nane ve dereotu, 1 kutu ton baligi konservesi (200 gram), 2 yemek
kasigr mantar tursusu, 8-10 tane zeytin, 2 yemek kasigi zeytinyadi, 1 yemek
kasig! limon suyu, tuz.

Pirinci tuzlu kaynar suya atip yumusayana kadar haglayin, sizin, icinde sogduk
su olan bir kaba koyun. Domateslerin kabugunu soyun, ¢ekirdeklerini ¢gikartin,
klguk parcalar halinde dograyin. Taze soganin dis kabuklarini, sivri biberin sap
ve tohumlarini ayiklayin, halka seklinde dograyin. Nane ve dereotunun kalin
dallarini ayiklayin, ince ince kiyin. Ton baliginin yagini dokin, bir catalla ezin.
Mantar tursularini blyUkltklerine gore iki veya dorde bélin. Pirinci stiziin bir
kaba alin. Uzerine hazirlamis oldugunuz domates, taze sogan, biber, dereotu,
ton baligi, zeytin ve mantar tursusunu koyun. Zeytinyadi, tuz ve limon suyunu
ekledikten sonra iyice karistirin. Bu salatayi ton baligi yerine haslanmis tavuk
ve kup seklinde kesilmis kasar veya benzeri peynir ile de yapabilirsiniz. Bu
durumda dereotu yerine maydanoz koyarsaniz daha lezzetli olur. Mantar
tursusu yerine ince dogranmis taze kiltir mantari kullanabilirsiniz.
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Cevizli Veya Findikh Tarator

50 gram ceviz igi, 1 dilim bayat ekmek (100 gram), 3 yemek kasidi zeytinyagi,
3 yemek kasigi su, 2 yemek kasigi sirke, 3 dis sarmisak, tuz.

Cevizleri havanda iyice dévun, bir kaseye alin. Kabuk kismini kesip ekmegi 10
dakika slatin, ¢ikartip elinizle sikarak fazla suyunu atin, cevizlere katin.
Sarmisagi biraz tuz ile ezin. Ceviz ve ekmek igini tahta kasikla iyice
karistirirken azar azar zeytinyagini katin, iyice yedirtin. Karigtirmaya devam
ederek sirke, sarmisak ve tuzu ekleyin. Taratoru midye, kalamar gibi kizartma
deniz drunleri ile toka, semizotu gibi bazi salatalarda kullanabilirsiniz.

Semizotu Salatasi

Yarim demet semizotu, 1 su bardagi yogdurt, 1 dis sarmisak, 2 yemek kasigi
cevizigi, 1 yemek kasidi zeytinyadi, 1 ¢cay kasigi pul biber, tuz.

Semizotunu yikayin, kalin saplarini atin, ince sapl yapraklari kesmeden
elinizle ayirin, kurutun, ¢ukur bir kaba koyun. Sarmisagi ayiklayin, biraz tuz ile
ezin, yogurda katin, karistirin.

Yogurdun yarisini semizotuna katin, karistirin, hepsini bir salata tabagina alin.
Kalan yogurdu uzerine yayin, cevizigleri ile susleyin, zeytinyagini gezdirtin, pul
biberi ekip sofraya getirin. Semizotunu yogurt ve ceviz yerine salatalik ve
domates ile karistirip zeytinyagi ve limon ile de hazirlayabilirsiniz. Yalniz
semizotunun kendisi eksi oldugundan limon miktarini daha az koymak gerekir.
Ayiklayacadiniz semizotu saplarini piring, domates ve sarmisak ile pisirip ayri
bir yemek elde edebilirsiniz.
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Fistikli Veya Bademli Tarator

50 gram beyaz dolma fistigi, 1 dilim bayat ekmek (100 gram), 3 yemek kasigi
zeytinyagi, 3 yemek kasigi limon suyu, 2 dis sarmisak, tuz.

Bademleri havanda iyice dévin, bir kaseye alin. Kabuk kismini kesip ekmegi
10 dakika islatin, gikartip elinizle sikarak fazla suyunu atin, cevizlere katin.
Sarmisagi biraz tuz ile ezin. Fistik ve ekmek igini tahta kasikla devamli
karigtirirken azar azar zeytinyagini katin, iyice yedirtin. Karigtirmaya devam
ederek limon suyu, sarmisak ve tuzu ekleyin. Taratoru bademli yapmak
isterseniz dnce bademleri bir sure kaynatin

sonra sogutup kabuklarini soyun ve havanda dévun.

Taratorlu Taze Boriilce

250 gram taze borilce, kiguk bir kuru sogan, 1 ¢cay kasigr kabartma tozu
(karbonat), 2 yemek kasidi zeytinyadi, 4 dis sarmisak, 1 yemek kasigi limon
suyu, tuz.

Borulceleri ikiye bolun, kilgiklarint ayiklayin, yikayin. Bir tencereye su, dig
kabugdu soyulmus butiin sogan, tuz ve kabartma tozunu koyarak kaynatin.
Kaynayan suya borulceleri atin, diriliklerini kaybetmeyecek sekilde
yumusayincaya kadar pisirin. Borulceleri delikli kepge ile sicak iken ¢ikartin, bir
salata kabina alin, tGzerine hemen zeytinyadini dokin ve karistirin. Sofraya
getirmeden 6nce bir havanda sarmisaklari az tuz ile dévin, limon suyunu ilave
edin, karigtirip énceden yaglarimis bortlcelerin tizerine dokiin. Bu tarifi kuru
boérilce ile de uygulabilirsiniz. Haslanmis taze boérilcelere limonlu sarmisak
yerine sarmisakli yodurt da

koyabilirsiniz. Koyulan kabartma tozu (karbonat) yesil renkli sebzelerin
piserken kararmamalarini saglar.
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Cevizli Taze Boriilce

250 gram taze borilce, kiguk bir kuru sogan, 1 cay kasigr kabartma tozu
(karbonat), 2 yemek kasidi zeytinyagi, 1 orta boy domates, 2 dis sarmisak, 1
su bardagi yogurt, 1 yemek kasigi limon suyu, tuz, kirmizi toz biber.

Borilceleri bir glizel gibi pisirin, delikli kepge ile sicak iken g¢ikartin, bir salata
kabina alin, Uzerine hemen 1 kagik zeytinyagini dokun ve karigtirin. Domatesin
kabugunu soyun, kiguk kupler halinde dograyin, borulceye karistirin.
Sarmisagi soyun, ezin, limon suyu ile birlikte yogurda katin, iyice karistirin,
bdrulcenin Gzerine dokun. Kirmizi biberi ve kalan 1 kagik zeytinyagini da
dokip, sofraya getirtin.

Cevizli Yesil Salata

Yarim kivircik salata, yarim top salata, yarim demet roka, 4 dis sarmisak, 5
yemek kagsidi irice parcalanmig ceviz igi, 1 tath kasigi kuru nane, 4 yemek
kasigi zeytinyagdi, 2 yemek kasigi limon suyu, tuz.

Salata yapraklarini ayirin, yarim saat sirkeli suda bekletin, teker teker yikayin,
sularini suzdurdn, iyice kurutun, elinizle parcalayin, genisge bir salata kasesine
yerlestirin. Ceviz iclerini, ddvmeden, ellerinizle olabildigince kiigiik parcalara
ayirin. Sarmisagi ayiklayin, tuz ve kuru nane ile birlikte doviin, bir kaseye alin,
limon suyu ve zeytinyadini ekleyin, karistirin, salata yapraklarinin tizerine
dokiin, en Uste cevizleri serpip sofraya getirtin.
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Cevizli Yogurtlu Ezme

2 dilim bayat ekmek, 3 yemek kasidi cevizigi, 2 dis sarmisak, 2 yemek kasigi
zeytinyagi, 2 yemek kasigi yogdurt, 2 yemek kasigi limon suyu, 1 ¢ay kasigi
domates salgasi, 1 gay kasidi biber salgasi, 1 gay kasigi pul biber, tuz.

Ekmek dilimlerinin kenarlarindaki kabugu kesip atin, dilimleri cukur bir kaba
koyup Uzerlerine soduk su dokiin. Bes dakika sonra dilimleri sudan ¢ikartin,
sikarak suyunu sizin, parmaklarinizla ufalayin. Cevizigini mutfak robotunda
cekin veya havanda doviin. Sarmisaklarin kabuklarini soyup biraz tuz ile
havanda dovin. Ekmek kirintisi, ceviz, sarmisak, zeytinyadi, yogdurt, limon
suyu, domates salgasi, biber salgasini birlikte iyice karistirin. Servis tabagina
koyun, Gizerine pul biber ekin, birka¢ yarim ceviz ve maydanoz ile susleyip
sofraya getirin. Kivami koyu oldugu takdirde koydugunuz yogurt miktarini
artirabilirsiniz. Ceviz yerine findik veya badem de kullanabilirsiniz.

Yesil Zeytin Piyazi

2 su bardagi ¢ekirdeksiz yesil zeytin, 3 taze sogan, 1 dis sarmisak, 1 sivri
biber, 1 su bardagi ceviz i¢i, 1/3 demet maydanoz, 1/3 demet dereotu, 1/3
demet taze nane, 1 yemek kasigi zeytinyagi, 1 yemek kasigi limon suyu veya
nar eksisi, kirmizi pul biber.

Zeytinleri halka seklinde kesin. Taze soganlarin dis kabuklarini soyarak beyaz
kisimlarini dograyin. Sarmisaklari ayiklayin, ince ince dograyin. Maydanoz,
dereotu ve taze naneyi yikayin, kalinca dallarin atin, yapraklarini kiyin. Ceviz
iclerini kicuk parcalar haline getirin. Butiin malzemeleri zeytinyagi ve limon
suyu ile karigtirin. Servis tabagina alip kirmizi pul biber ile sisleyin. igi biber
doldurulmus zeytin kullaniyorsaniz ayrica pul bibere gerek yok. Bu mezeyi
ceviz yerine kiyllmisg badem veya kiyilmis findik ile de deneyebilirsiniz.
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Koruklu Bamya

500 gram taze bamya, 3 yemek kasigi sirke, 1 buyuk sogan, 10 dis sarmisak, 2
biylk domates, 2 yemek kasigi gicek yadi, 3 yemek kasigi zeytinyagi, 1
salkim koruk, 2 cay kasigdi toz seker, tuz, biber.

Bamyalarin sivri kafalarini kalem yontar gibi bicagdi ¢evirerek kesin, bir kaba
koyarak Uzerlerine sirkeyi dokin, arada bir tahta kasikla karistirarak bir saat
kadar bekletin. Soganin dis kabuklarini soyun, ortadan ikiye bolin, yarim ay
seklinde ince ince dograyin. Sarmisaklari ayiklayin, buttin birakin. Domatesleri
birka¢ saniye sicak suda tutun, gikarip kabuklarini soyun, ¢ekirdeklerini atip
kuguk parcalar halinde dograyin. 2 yemek kagsigi cicek yagi ve 1 yemek kagsigi
zeytinyagini bir tencereye koyun, kizdirin. Once sarmisaklari atin, yarim dakika
kadar ¢evirin sonra soganlan ekleyin ve arada bir ¢evirerek yakmadan 3-4
dakika daha kavurun, domatesleri ilave edin. Koruk salkimini koyun, tuz, biber
ve sekeri ekleyin, adir ateste pismeye birakin. Sirkede bekleyen bamyalari bol
su ile birkag defa yikayin ve pismekte olan sogan ve domatese ilave edin,
karistirip tencerenin kapagini kapatin ve bamyalar yumusayincaya kadar (15-
20 dakika) agir ates tzerinde pisirin. Bamyalar pisince atesi sondurip
tencereye kalan 2 kasik zeytinyagini dékin, bamyalari zedelemeden karistirin,
kapagini értip sogumaya birakin. Salkim koruk bulunmadidi takdirde koruk
suyu veya limon suyu koyabilirsiniz. Sogan ve sarmisaklar ile birlikte pili¢
kanatlari da kavurdugunuz takdirde lezzetli bir sicak yemek olan pili¢li bamya
pisirmis olursunuz.

Boriilce Pilaki

1 su bardag@i kuru bdrtulce, 1 orta boy sogan, 4 dis sarmisak, 1 orta boy havug,
1 iri domates, 2 sivri biber, 4 yemek kasigi zeytinyadi, 1 ¢cay kasigi toz seker,
tuz, karabiber, yarim demet dereotu.

Borulceyi bir gece 6nceden islatin, stizlp soduk tuzlu suya koyun, kaynamaya
baslayinca tzerindeki kdpukleri bir kevgirle alin, yumusayincaya kadar
haslayin, stiziin. Soganin kabugunu soyun, ¢entin. Sarmisaklari soyun, g¢entin.
Havucun Ustind kaziyin, kiglk kipler seklinde dograyin. Domatesin kabugunu
soyun, ¢ekirdeklerini atin, kiip seklinde dograyin. Biberlerin sapini kesin,
tohumlarini bogaltin, bir santim uzunlugunda yuvarlaklar olarak dograyin.
Tencereye iki kagik zeytinyagini koyun, sogan, sarmisak ve havuglari bes
dakika sure ile kavurun, domates, sivri biber, toz seker, tuz, karabiber ve bir su
bardagi sicak su ekleyin. Tencere kaynayinca haslanmis bérulceleri ilave edin,
atesi kisip 15 dakika daha pisirin. Ocagi séndiriince kalan iki kagik
zeytinyagini ve dereotunu serpin, karistirip kapagini kapatin ve sogumaya
birakin. Domates yeterice 1lik suda eriteceginiz 1 yemek kasigi domates
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salcasi da koyabilirsiniz.

Enginar Baklal

4 enginar, 1 limon, 5 bardak su, 1 yemek kagigi un, 500 gram iri taze bakla, 1
orta boy sogan, 4 yemek kasigi zeytinyagi, 2 yemek kasigi limon suyu, 2 tath
kasigi toz seker, tuz, karabiber, 1 demet dereotu.

Cukur bir kaba 5 bardak su ile birlikte yarim limonun suyunu ve unu koyun,
karistirin. Enginarlarin dis yapraklarini kopartin, saplarini kesin, ortasindaki
tyleri bigcak ve bir kasik yardimi ile alin, bekletmeden yarim limon ve
kararmamalari igin her taraflarini ovun ve unlu limonlu suya baklalari ayiklayin,
tanelerin bir yGzlerini bigakla gizin, yikayin. Soganin kabugunu soyun, bitin
olarak ortadan ikiye bolun. Yayvan bir tencereye enginarlari, baklalari, iki yarim
sogani, 2 kagik zeytinyagini, icinde enginarlarin beklemis oldugu limonlu unlu
sudan 1 bardagin, limon suyunu, sekeri, tuzu, karabiberi koyun, agirhik
yapmasi i¢in tzerlerine porselen bir tabagi ters ¢evirip kapatin. Tencereyi
atese oturtun, kaynadiktan sonra atesi kisip en az yarim saat pisirin. Bakla ve
enginarlar yumusayip pistikten sonra tencereyi ocaktan alin, sodanlari gikartin,
sogumaya birakin. Soguduktan sonra servis tabagina alin, kalan 2 kasik
zeytinyagini Uzerlerine gezdirin, kiyilmis dereotu serpip sofraya getirin.
Enginarlar blylkse arzu ederseniz ikiye bolebilirsiniz. Enginarlar kérpe ve
kigukse dis kabuklarini Gzerlerinde birakabilirsiniz. Kérpe enginarlari tek
basina pigiriyorsaniz sogan koymaniz gerekmez. Raki dostlari soyulan enginar
kabuklarini kaynatip suyunu sabahlari a¢ karina icmenin karacigeri tamir
ettigine inanirlar.
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Fasulye Pilaki

250 gram kurufasulye, 1 orta boy sogan, 1 bas sarmisak, 2 orta boy havug, 1
orta boy kereviz, 2 ¢ay kasigi toz seker, 5 yemek kasigi zeytinyagi, tuz,
karabiber.

Fasulyeleri yikayin, sekiz-on saat sire ile soguk suda bekletin. Soganin
kabugunu soyun, dis seklinde gentin. Sarmisaklarin kabugunu soyun, batin
birakin. Havucu kaziyin, uzunlamasina ikiye bélln, bir santim kalinliginda
yarim ay seklinde dograyin. Kerevizin kabugunu soyun, bir santimlik kip
seklinde dograyin, kararmamasi igin limonlu soguk suya atin. Tencereye
islatilmis fasulyeyi soguk su ve tuz ile birlikte koyarak bes dakika kaynatin,
suzun, kdpuklenmis bu suyu atin. Tencereye yeniden soguk su koyarak
fasulyeleri yumusayincaya kadar haslayin, siiziin. iki kasik zeytinyagi ile sogan
ve sarmisagi 3-4 dakika kavurun, havucu ekleyin 2-3 dakika daha kavurun,
kerevizleri katin, bir su bardagi sicak su koyun, tozseker, tuz ve karabiberi
ekleyin. Kaynamaya baslayinca stizmis oldugunuz haslanmig fasulyeleri ilave
edin, on dakika kisik ateste, arada bir suyunu kontrol ederek, gerekirse sicak
su ekleyerek, pisirin. Ocagi sonduriince tencereye, kalan Us kasik zeytinyagini
ilave edin, karistirin ve kapagi kapali olarak sogumaya birakin. llik veya soguk
olarak ikram edin. Arzu ederseniz yemegi atesten almadan dnce biraz sicak
suda eritilmis 1 yemek kasi§1 domates salgasini renk vermesi igin katabilirsiniz.

Havug¢lu Fava

250 gram kuru bakla, 1 orta boy havug, 1 orta boy sogan, 3 dis sarmisak, 1
yemek kasigi gicek yagi, 2 kesme seker, 1 cay kasidi tuz, yarim demet
dereotu, 3 yemek kasigi zeytinyagi.

Kuru baklayi yikayin, varsa kahverengi kabuklarini ayiklayin, cukur bir kaba
koyun, iki parmak asacak kadar soguk su ilave edin, 6-8 saat bekletin.
Havucun dis kabugunu kaziyin, rendeleyin. Soganlarin kabuklarini soyun,
¢entin. Sarmisaklarin kabuklarini soyun, ¢entin. Tencereye ¢gigek yagini ve
sarmisaklari koyup bir dakika kavurun, soganlari ilave edin, 4 dakika daha
yakmadan kavurun. Suda beklettiginiz baklayi, rendelenmis havucu, sekeri,
tuzu koyun, iki parmak asacak kadar su ilave edin, baklalar yumusayincaya
kadar, arada suyunu kontrol ederek, pisirin. Baklayi indirmeye yakin tahta
kasik veya el mikseri ile ezerek pire haline getirin. igine kiyllmis dereotu ve
zeytinyagini ekleyin, karistirin ve donmak Uzere bir servis tabagina bosaltin.
Zeytinyagi ilavesi baklanin pisip ezilmesinden hemen sonra yapilinca
zeytinyaginin tim aromasi favaya siner.
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Tahinli Fava

250 gram kuru bakla, 2 orta boy sogan, 2-3 dis sarmisak, 2 yemek kasigi
zeytinyagi, 2 kesme seker, 1 ¢cay kasigi tuz, yarim demet dereotu, yarim su
bardagi tahin, 2 yemek kasigi limon suyu, tuz.

Kuru baklayi yikayin, varsa kahverengi kabuklarini ayiklayin, gukur bir kaba
koyun, iki parmak asacak kadar soguk su ilave edin, 6-8 saat bekletin.
Soganlarin kabuklarini soyun, herbirini dérde bélin. Sarmisaklarin kabuklarini
soyun, ezin. Bir tencereye suda beklettiginiz baklayi, sodani, sarmisagi,
zeytinyagini, sekeri, tuzu koyun, iki parmak asacak kadar su ilave edin,
baklalar yumusayincaya kadar, arada suyunu kontrol ederek, pisirin. Baklayi
sogumadan kasikla veya el mikseri ile ezerek pure haline getirin. Bakla
piresine tahin, kiyilmis dereotu ve limon suyunu ekleyin, karistirin ve bir servis
tabagina bosaltin.
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Havug¢ Borani

500 gram orta boy havug, 6-7 dis sarmisak, 1 yemek kasi§ piring, 4 yemek
kasigi zeytinyagi, 2 cay kasigdi toz seker, 2 yemek kasigi limon suyu, tuz.

Havuglar yikayin, kaziyin, yarim santim kalinhdinda yuvarlaklar halinde
dograyin. Sarmisaklarin kabuklarini soyun, bitln birakin. Pirinci yikayin,
suzun. Kapakli yayvan bir kaba 2 kagsik zeytinyagini koyun, kizdirin, havuclari
ve sarmisaklari ekleyin, tahta kasikla devamli gevirerek fazla kuvvetli olmayan
bir ateste bes dakika kadar kavurun, sonunda toz sekerini serpin, karigtirin.
Havuglarin tzerini értecek kadar sicak su, limon suyu ve tuzu ekleyin, 2-3
dakika kaynatin. Pirinci katin, karistirin, atesi kisarak havuclar yumusayip
piringler sisene kadar arada bir karistirarak pisirin, suyu eksilirse sicak su ilave
edin. Atesi sonduriince kalan iki kasik zeytinyagini gezdirin ve kendi kabinda
sogumaya birakin. llik olarak ikram edecekseniz yaninda yogurt ile sofraya
getirebilirsiniz.

Pazi Kavurmasi

1 demet pazi (600-700 gram), 2 yemek kasigi doimalik fistik, 1 orta boy sogan,
tuz, 3 yemek kasigi zeytinyagi, karabiber.

Pazilar1 yikayin, herbir yapragini uzunlamasina ortadan kesin, damarli kismini
cikartip 2 santim uzunlugunda dograyip bir kenara ayirin, yapraklari ince ince
kiyin. Soganin kabugunu soyun, kiicik kip seklinde ¢entin. Genig bir tava veya
tencereye zeytinyadini koyun, soganlari atin, gevirerek iki dakika kavurun, pazi
saplarini atin, (i dakika daha kavurun, fistiklari ekleyin. iki dakika daha
karistirarak pisirmeye devam edin, en son pazi yapraklarini atin. Hepsini alt Ust
ederek bes dakika daha pisirin, tuzunu ve biberini ekleyin, 1lik veya soguk
olarak servis yapin. Arzu ederseniz lUzerine yogurt (sarmisakli) koyabilirsiniz.
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Piringli Ispanak Koku

1 kilo 1spanagin koki (yapraklari baska yemek icin kullaniimig), 12 dis
sarmisak, 1 tatli kasigi piring, 2 bardak su, 2 yemek kasigi zeytinyagi, tuz,
karabiber.

Ispanak saplarini kdklerin 1-2 santim Uzerinden kesin ve baska bir yemekte
kullanmak tzere ayirin. Kokleri birka¢ saat suda bekletin. Sudan ¢ikardiktan
sonra ince uclu bir bigak ile kdkleri iyice temizleyin, herbir kdkin ortadaki
sapinin ucunu kesip atin. Sarmisaklari ayiklayin, ortadan ikiye bolin. Pirinci
ayiklayin, yikayin. Ispanak kokleri, ikiye bolunmus sarmisaklari, piring, su ve
zeytinyagini kuguk bir kaba koyun, orta kuvvetli bir ates Uzerinde, arada bir
karistirarak ve suyunu kontrol ederek, piringler sisip yumusayincaya kadar, 15-
20 dakika pisirin. Ocaktan almadan 6nce tuz ve biberini koyun. Ilik veya soguk
olarak servis yapin. Sicak olarak yemek isterseniz pigirdikten sonra 1 yumurta
sarisi ve yarim limonun suyu ve terbiye hazirlayarak uzerine dokebilirsiniz.

Yogurtlu Havug Salatasi

3 adet orta boy havug, yarim su bardagi yogurt, 3 dis sarmisak, 1/4 demet
maydanoz, 2 yemek kasigi zeytinyagi, tuz, kirmizi pul biber.

Havuglar kaziyin, rendeleyin, sarmisaklari ayiklayin, biraz tuz ile havanda
ezin. Maydanozu yikayin, saplarini atin, yapraklarini gok ince kiyin. Ezilmis
sarmisaklari ve maydanozu yogurda katin, iyice karistirin, havuglarin Gzerine
dokin. Salatanin Uzerine zeytinyagini gezdirin, krmizi pul biber ekip sofraya
getirin. Uzunlugunda ince gubuklar halinde dogranmis yogurt karigimini (dip)
baska kuguk bir kaba koyarak raki yaninda ikram edin.
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Taze i¢ Bakla

500 gram taze i¢ bakla, 1 sogan, yarim gay kasigi kabartma tozu, 1 tatli kasigi
toz seker, 2 gay kasigi tuz, 5 yemek kasigi zeytinyadi, yarim demet dereotu.

ic baklanin kabuklarini soyun, yikayin, tencereye koyun, 2 bardak su ekleyin.
Soganin kabuklarini soyun, bitin olarak bakla tenceresine alin. Kabartma
tozu, toz seker, tuz ve 1 yemek kasigi zeytinyagi ekleyip baklalar yumusayana
kadar orta ateste haslayin. Baklalari sogumadan delikli bir kepge ile stizerek
cukur bir kaba alin, Gzerlerine zeytinyagini dokun, karigtirin, bir kapak orterek
sogumaya birakin. Servis yaparken Uzerlerine kalin dallari ayiklanmis dereotu
yapraklarini (dogramadan) koyun.

Kabak Cicegi Dolmasi

12 kabak ¢ifedi, 5 yemek kasigi zeytinyagi, 1 orta boy sodan, 1 yemek kasigi
dolmalik fistik, yarim su bardag piring, 1 yemek kasigi kus Gzimu, 1 ¢ay
kasigi yenibahar, 1 ¢ay kasigi karabiber, 1 ¢ay kasigi targin, 1 cay kasigi toz
seker, yarim demet dereotu.

Kabak giceklerini bir kaba koyacaginiz suya daldirarak zedelemeden yikayin,
sularinin stztlmesi igin ters gevirip dizin. Sogani dis seklinde ¢entin. Pirinci
yikayin stizin. Kus Uzimunu i¢inde 1lik su olan bir kaseye koyun, 10-15 dakika
bekletin, suyunun icinde ¢oplerini ayiklayin, stizin. Dereotunu yikayin, kalin
saplarini atin, ince ince kiyin. Tencereye 3 kasik zeytinyagini koyup sodan ve
fistigr kavurun, pembelesince pirinci ekleyin. Piringler saydam bir goriinis
alana kadar kasikla gevirerek kavurmaya devam edin. Pirincin tstini 1 santim
gececek kadar sicak su ve tuzu ekleyin, tencerenin kapagini kapatip suyunu
cekene kadar pisirin. Atesten alinca kus tGzimu, yenibahar, karabiber, targin,
toz seker ve dereotunu koyun, karistirin. Sulari siztlmus kabak gigeklerini
avucunuza alin, Ust yapraklarini zedelemeden agin, kii¢uk bir tahta kasikla siki
bir sekilde doldurun, yapraklarin uglarini birbiri Ustiine katlayarak kapatin,
dolmalar kiicik bir tencereye aralarinda bosluk kalmayacak sekilde yanyana
dizin. Dolmalarin yarisina gelecek kadar sicak su koyun, porselen bir tabagi
Uzerlerine kapatin, kisik ateste 15 dakika pisirin. Kapagi aginca porselen
tabagi ¢ikartin, kalan 2 kagik zeytinyagini dékun, kapatip dolmalari tenceresi
icinde sogumaya birakin. Kabak cicekleri cok kirilgan olduklarindan yikarken
veya doldururken zedelendigi takdirde atmayin, kabak ¢icegi kizartmasi yapin.
Dolmalari soguduktan sonra tencereden gikarirken sekillerini bozmamaya
dikkat edin.
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Mercimek Sarmasi

150 gram salamura asma yapragi, 1 su bardagi kirmizi mercimek, yarim su
bardag koftelik (ince) bulgur, 1 adet sodan, 3 yemek kasigi zeytinyadi, 1 ¢ay
kasigi toz seker, 1 cay kasigi nane, yarim ¢ay kasigi karabiber, yarim ¢ay
kasigi kirmizi biber, yarim ¢ay kasigi tuz.

Bir tencerede su kaynatin, altini kapatip salamura yapraklari birer birer
ayirarak i¢ine atin, 5 dakika sonra c¢ikartip stzliin, suyu saklayin. Mercimek ve
bulguru yikayin, siiztin. Sogani soyun, dis seklinde ¢entin. Zeytinyagini
kizdirin, soganlari hafif ateste 5-6 dakika kavurun, Gzerlerine 1 bardak haglama
suyundan dokuin, mercimek ve bulguru ekleyin, suyunu ¢ekene kadar hafif
ateste 10 dakika pilav gibi pigirin. Tencerenin kapagini acip toz seker, nane,
karabiber, kirmizi biber ve tuzu ekleyin, karistirin. Yayvan bir tencerenin dibine
yaprak doseyin. Herbir yapragi alip parlak kismi alta, sapi size gelecek sekilde
bir tabaga yayin, bigakla sapi kesin, altta ortaya gelecek sekilde bir miktar
karisimdan koyun, énce yapragin yanlardan tasan kisimlarini harcin Usttine
katlayin, sonra sigara gibi yuvarlayarak sarin, tencereye dizin. Sarmalarin
Uzerine bir porselen tabak yerlestirin, kalan yapraklari su ile birlikte iki bardak
sicak suyu tabagin kenarindan doékin, 30-40 dakika sure ile adir ateste pisirin.
Ik veya soguk olarak sofraya getirin. Mevsimine gore taze yaprak, taze sogan
veya taze nane ile de deneyebilir, sogani kavurmadan koyup mercimek ve
bulgurun Uzerine 1 bardak sicak yaprak suyundan ddkup sisirebilirsiniz.
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Patlicanh Pilav

1 adet bostan patlicani, 1 su bardagi pilavlik piring, 1 orta boy sogan, 3 yemek
kasigi zeytinyagi, 2 orta boy domates, 2 carliston biber, yarim ¢ay kasigi
karabiber, 1 cay kasigi yenibahar, 1 ¢ay kasigi toz seker, 4-5 dal taze nane,
patlicanlar kizartmak igin sivi yag.

Patlicani alacali soyun, 2-3 santimlik kuipler seklinde dograyin, bekletmeden
tuzlu suya atin, hepsinin suyun iginde kalmasini saglayacak sekilde tzerlerine
bir tabak yerlestirin, en az yarim saat bekletin. Pirincin Gzerine 2 gay kasigi tuz
ile tamammi értecek kadar sicak su dokin, su soguyup piringler yumusayana
kadar bekleyin, soguk su ile yikayin, sizin. Sogani ¢entin, zeytinyagi ile
birlikte tencereye koyun. Domatesleri rendeleyin, biberlerin sap ve
cekirdeklerini atin, ince halkalar halinde dograyin. Nane yapraklarini kiyin.
Patlicanlari sudan ¢ikartin, elinizle sikarak aci suyunu sizin, kagit pecete ile
kurulayin, sivi yaga atip kizartin. Tenceredeki sogani zeytinyagdi ile kavurun,
rende domates, carliston biber, kizarmis patlicanlar, bir bardak su, tuz,
karabiber, yenibahar ve toz sekeri ilave edin, hepsi kaynayinca pirinci atin,
karistirin, dnce harli, sonra kisik ateste pilavi pisirin. Suyunu g¢ektikten sonra
15-20 dakika demlenmeye birakin, taze nane yapraklarini atip, harmanlayin,
Ik olarak sofraya getirin. Bir bostan patlicani yerine iki kemer patlicani
kullanabilirsiniz. Taze nane yerine dereotu koyabilirsiniz. Arzu ederseniz pilav
pistikten sonra harmanlarken 1 g¢ay kasigi tar¢in da ilave edebilirsiniz.

Saksuka

2 adet patlican, 3 orta boy domates, 3 dis sarmisak, 3 garliston veya dolmalik
biber, 2 orta boy patates, 1 demet maydanoz, tuz, kizartmak igin sivi yag.

Patlicanlar yikayin, saplarini kesin, kabuklarini alacali soyun, herbirini
uzunlamasina dérde bolup kup seklinde dograyin, tuzlu suya atip 10-15 dakika
bekletin. Domateslerin kabuklarini soyun, ¢ekirdeklerini atin, rendeleyin.
Sarmisaklarin kabuklarini soyun, ¢entin. Biberleri yikayin, tohumlarini bosaltin,
2 santim uzunlugunda halka seklinde dograyin. Patatesin kabugunu soyun,
icinde soduk su olan bir kaba kip seklinde dograyin. Maydanozu yikayin, kalin
dallarini ayiklayin, yapraklarini kiyin. Once patatesleri, sonra biberleri, en son
da patlicanlari sudan ¢ikartin, kurulayin, kizgin yagda kizartin, bir servis
tabagina alin, tuzunu serpin, karistirin. Kiiglk bir kapta domates ve sarmisagi
3-4 dakika kaynatin, tuzunu ekleyin, servis tabagdindaki kizarmis sebzelerin
Uzerine doékun, karistirin, maydanozu serpin, sofraya getirin. Sarmisakli
domatesli sosun Uzerine yerken yogurt da koyulabilir.
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Topik

1 su bardagi nohut, 3 orta boy sogan, 2 yemek kasigi dolmalik fistik, 2 yemek
kasigi kus Gzimd, yarim ¢ay kasigi yenibahar, yarim ¢ay kasigi kimyon, 1 ¢ay
kasigi tarcin, yarim su bardagi tahin, 2 yemek kasigi zeytinyagi.

Nohutu 8-10 saat sire ile tuzlu suda birakin, stzin, Gzerini G¢ parmak gegecek
kadar sogduk su ile bir tath kasidi tuz ekleyin, yumusgayincaya kadar haslayin,
stzun. Nohutlar soguduktan sonra parmaklarinizla ayiklanmaya baslamis olan
zar gibi kabuklarini soyun, havan veya mutfak robotu ile biraz su ekleyerek
pure haline getirin. Soganlari ayiklayin, ince ince gentin, bir saat sure ile
haslayin, suzun. Kus Gzumuana icinde sicak su olan bir kaseye koyun, 15
dakika sonra ¢oplerini ayiklayin, stizin. Haslanmis sodana fistik, Gzim,
yenibahar, kimyon, targin, tahin ve zeytinyagini ekleyin, karistirin. Aliminyum
mutfak folyosunun ortasina nohut plresinin hepsini koyun, dikdértgen bir sekil
vererek yayin. Purenin yarisinin Uzerine hazirladiginiz igi yayin, nohut
puresinin diger yarisini folyonun yardimi ile kaldirip i¢li kismin Gzerine kapatin,
bigakla kenarlarini dizeltin. Birkag saat buzdolabinda tutup sofraya getirin.
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Yalanci Dolma

150 gram salamura asma yapragi, 2 su bardagi piring, 2 orta boy sogan, 1/2
demet maydanoz, 1/2 demet dereotu, 1/2 demet nane, 5 yemek kasigi
zeytinyagl, tuz, karabiber.

Salamura asma yapraklarini teker teker ayirin, sicak su dolu bir tencereye atin,
arada bir delikli kepce ile ters yuz ederek 10 dakika sonra ¢ikartin. Pirincin
Uzerine sicak su dokin, bir saat sonra stizip yikayin. Sogani rendeleyin,
yanmaz bir tavaya koyun, Gzerini 6rtecek kadar su koyun, tahta kasikla
karistirarak suyunu ¢ekene kadar agir ateste pisirin. Maydanoz, dereotu ve
naneyi yikayin, kalin dallarini ayiklayin, yapraklarini ince ince kiyin. Piring,
sogan, maydanoz, dereotu, nane, 2 kasik zeytinyagi, tuz ve karabiberi iyice
karistirin. Herbir asma yapragini sapi size dogru, parlak kismi da altta kalacak
sekilde bir tabak igine yayin, bigakla sapini kesin, ortasindan alta dogru dolma
harcindan koyun, 6nce yapragin alt kismini sonra kenarlarini harcin tizerine
kapatin, sigara gibi sarin. Yayvan bir tencerenin dibine maydanoz sapi ve
asma yapragi doéseyin, Uzerlerine aralarinda bosluk kalmayacak sekilde
dolmalari dizin, dolmalarin yarisina kadar sicak su ile kalan 3 yemek kasigi
zeytinyagini ekleyin, dagilmamalari i¢in tGzerlerine bir porselen tabak
yerlestirin, kisik ateste 30-40 dakika pisirin, kapagdini agmadan tenceresinde
sogutun. Arzu ederseniz sogani su ile pisireceginize tuz ile ovabilirsiniz. Eger
taze asma yaprag! kullanacaksaniz kaynar suya atip 5 dakika haglayiniz.

Yesil Mercimek Pilaki

1 su bardagi yesil mercimek, 1 orta boy sogan, 2 dig sarmisak, 1 orta boy
havug, 1 orta boy patates, 1 tatli kasigi salca, 1 tath kasigi kuru nane, 5 yemek
kasig! zeytinyadi, tuz, karabiber.

Mercimekleri yikayin, sekiz ila on saat stire lie sojuk suda bekletin. Soganin
kabugunu soyun, dis seklinde gentin. Sarmisaklarin kabugunu soyun, bitin
birakin. Havucu kaziyin, uzunlamasina ikiye bolin, bir santim kalinhdinda
yarim ay seklinde dograyin. Patatesin kabugunu soyun, bir santimlik kip
seklinde dograyin, kararmamasi igin soguk suya atin. Salgay! bir kahve fincani
Ik suda eritin. Tencereye islatiimis mercimegi soguk su ve tuz ile birlikte
koyarak diriligini tam kaybetmeden yumusayincaya kadar haglayin, stiziin. iki
kasik zeytinyagi ile sogan ve sarmisagi 3-4 dakika kavurun, havucu ve patatesi
ekleyin 2-3 dakika daha kavurun, bir su bardagi sicak su koyun, tuz ve
karabiberi ekleyin. Kaynamaya baslayinca suzmuis oldugunuz haglanmig
mercimekleri koyun, onbeg dakika kisik ateste, arada bir suyunu kontrol
ederek, gerekirse sicak su ekleyerek, pisirin. Ocagdi séndiirmeden tencereye
naneyi serpin, karistirin ve kapagi kapali olarak sogumaya birakin. llik veya
soguk olarak ikram edin. Salga yerine taze domates ile de yapabilirsiniz.
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Cerkes Tavugu

100-250 gram tavuk butu, 150-200 gram tavuk gogus eti, 4 dis sarmisak, 200
gram ceviz i¢i, 2 dilim bayat ekmek, 1 ¢cay bardagi tavuk suyu, yarim ¢ay
bardagi sit, yarim ¢ay kasigi karabiber, 1 ¢cay kasigi kisnis, 1 ¢cay kasigi pul
biber, 2 yemek kagigi zeytinyad, tuz.

Tavuk etlerini haslayin, ¢ikartip sogumaya birakin, haglama suyunu suzun, bir
kenara ayirin. Ekmek dilimlerinin kenar kabuklarini gikartin, gukur bir kaba
koyun, izerlerine tavuk suyunu dokin. Cevizin beste biri kadarini kenara
ayirin, kalan cevizi ve sarmisagi havanda ezin. Soguyan tavuk etlerinin varsa
kemiklerini ve derilerini ayiklayin, didikleyin, yayvan bir kaba koyun. Tavuk
suyunu emen ekmekleri bir kaba alin, Uzerlerine dévilmus ceviz igini, ezilmis
sarmisagl, kisnisi, karabiberi ve gerektigi kadar tuzu koyun ve iyice karistirin,
istediginiz kivamda olmasini saglayana kadar sutu ilave edin. Boza kivamina
gelmis olan karigsimin yarisini didiklenmis tavuk etleri ile karistirin ve tabaga
yayin. Kalan karisimi tabaktakilerin Gzerine dokerek bir bicak veya kasik
yardimiyla sekil verin. Kuaguk bir tavaya zeytinyagini, ayirmis oldugunuz
cevizigini, pul biberi koyun, yagl yakmayacak kadar isitin ve ¢erkes tavugunun
Uzerine serpin. Ezme igleminde blender veya mutfak robotu kullanabilirsiniz.
Ceviz yerine findik ile de deneyebilirsiniz.
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Tavuk Salatasi

1 adet haslanmis tavuk gégus eti, 4 taze sogan, 2 dis sarmisak, 1 orta boy
domates, 1 carliston biber, 2 adet ki¢lk salatalik tursusu, 1 demet dereotu, 3
yemek kasigi zeytinyadi, 1 yemek kasigi limon suyu, 5-6 adet zeytin, tuz.

Haslanmis tavuk gégstnu kip seklinde dograyin. Taze soganlarin disg
yapragini soyun, beyaz kisimlarini ince halkalar halinde dograyin. Domatesin
kabugunu soyun, ¢ekirdeklerini ¢ikartin, kiip seklinde dograyin. Sarmisak
dislerini ince ince kiyin. Biberin sapini kesin, tohumlarini bosaltin, halka
seklinde dograyin. Salatalik tursularini yuvarlak dograyin. Dereotunu yikayin,
yapraklarini kiyin. Salata tabaginda tavuk pargalari ile sogan, sarmisak,
domates, biber, tursu, dereotu, zeytinyagi, limon suyu ve tuzu karistirin, yesil
veya siyah zeytinler ile siisleyip sofraya getirin. Salataya isterseniz 1 kasik
haslanmis misir da koyabilirsiniz.

Beyin Salata

1 adet koyun beyni, 1 ¢ay kasigi sirke, 1 cay kasigi tuz, 2 yemek kasigi
zeytinyagi, yarim limonun suyu, 1/4 demet maydanoz.

Beynin Uzerindeki zari, akar soguk suyun altinda kivrimlarini zedelemeden
ayiklayip ¢ikarin. Cukur bir kaba 2-3 bardak su ile sirke ve tuzu koyarak
kaynatin. Su kaynayinca temizlenmis beyni yavasca igine atin, ocagi kisarak
10 dakika haslayin. Haslama suyunu slzilin, kaba soduk su koyun ve beyni
sogumaya birakin. Soguyan haslanmis beyni sudan ¢ikarin, suyunun
suzulmesi icin birkag dakika bekleyin, dograma tahtasi tGzerine koyarak keskin
bir bicakla zedelemeden ince dilimler halinde dograyin, yayvan bir tabagda
dizin. Uzerine zeytinyag@i ve limonu gezdirin, ince kiyilmis maydanoz serpin ve
sofraya getirin. Koyun beyni yerine dana beyni de kullanabilirsiniz, miktari daha
¢cok ancak lezzeti daha az olacaktir. Haslanmig beyni servis yapmadan kisa bir
sire once suyundan gikartip dograr, zeytinyagi ve limonunu son anda
koyarsaniz porsimez ve daha lezzetli bir salata elde edersiniz.
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Terbiyeli Beyin

1 adet koyun beyni, 1 ¢ay kasigi sirke, 1 ¢cay kasigi tuz, 1 yumurta, 2 yemek
kasigi zeytinyagi, 1 limonun suyu, 1/4 demet dereotu.

Beyni bir glizel pisirin ve dilimleyin, yayvan bir tabada dizin. Yumurtayi kirin,
beyazini atin, sarisini gukur bir kaba koyun, azar azar 6énce limon suyunu,
sonra da zeytinyagini ekleyerek devamli karistirin ve hepsini birbirine yedirerek
koyu bir salca (terbiye) elde edin. Salgaya ¢ok ince kiyilmis dereotunu ekleyin,
beyin dilimleri Gzerine dokup soguk olarak sofraya getirin.

Dil Sogus

1 adet dana dili, 1 orta boy havug, 1 orta boy sogan, 2-3 kerevizin yapraklari,
1/2 demet maydanozun kalin saplari, 1 dis sarmisak, 1 defne yaprag, tuz,
karabiber.

Dili yikayin, kurulayin, her iki tarafina tuz ve karabiber ekin. Havucu yikayin,
Ustind kaziyin, 6nce uzunlamasina dérde boélin, sonra herbir pargayi 2-3
santim uzunlugunda dograyin. Soganin kabugunu soyun, dérde bélun,
kerevizin yapraklarini ayiklayin, yikayin. Maydanozun saplarini, sarmisagin
kabugunu ayiklayin. Dili didikli tencereye koyun, etrafina havug, sogan,
kereviz yapragi, maydanoz sapi, sarmisak ve defne yapragini yerlestirin. Dilin
yarisina gelecek kadar su koyun ve yarim saat sure ile pisirin. Dili tencereden
cikartip sogumasini bekleyin, sonra dograma tahtasina koyup izerindeki sert
deriyi bigakla temizleyin, kok kismini kesip ayirin. Kalan 6n kismini keskin bir
bigakla ince ince dilimleyin ve sofraya getirin. Dilin haglama suyunu suzup,
masaya getirmediginiz kdk kismi ile birlikte corba veya pilav yapabilirsiniz. Arzu
ettiginiz takdirde 1 yumurtanin sarisi, yarim limonun suyu ile 4 yemek kasigi
haslama suyundan bir terbiye hazirlayip dilin Gzerine sos olarak dokebilirsiniz.
Haslanan dil kolayca temizlenemiyorsa tekrar tencereye koyup 10-15 dakika
daha pisirin.
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Ahtapot Salatasi

500-750 gram ahtapot, 1 kahve fincani sirke, 4 sap taze sogan, 1 orta boy
domates, 2 sivri biber, 1 yemek kasidi kapari veya dogranmis salatalik tursusu,
1 demet maydonoz, 3 yemek kasigi zeytinyagi, 1 yemek kasigi limon suyu, tuz.

Temizleterek alacaginiz ahtapotu yikayin, bitlin olarak didukli tencereye
koyun, sirkeyi ilave edin, kapagdini kapatin, 20 dakika sire ile pisirin. DUduklu
tencereyi su altinda sogutup agtiktan sonra bir ¢gatal yardimi ile ahtapotun
yumusayip yumusamadigini kontrol edin. Eger ¢atal fazla zorlanmadan
batiyorsa pismis demektir, yoksa kapagi kapatip bir siire daha pisirmege
devam edin. Tencereden ¢ikartip sogumaya biraktiginiz ahtapotun tzerindeki
kirmiziya donasmus deri ve vantuzlari musluk altinda parmaklarinizla siyirarak
temizleyin, kafa ve kollarini bir salata tabagina 1-2 santim uzunlugunda dilimler
halinde dograyin. Taze soganin puskulini atin, dis kabugunu soyun, 1 santim
uzunlugunda halkalar halinde kesin. Domatesleri sicak suya sokup ¢ikartin,
kabuklarini soyun, kii¢lk pargalar halinde dograyin. Sivri biberlerin sapini ve
icindeki tohumlari atin, yarim santim uzunlugunda dograyin. Maydanozu
yikayin, yapraklarini ayirin ve ince ince kiyin. Hazirladiginiz sebzeleri,
zeytinyagini ve limon suyunu ahtapotlara ilave edin, karigtirin, maydanozu
Uzerine serpin ve sofraya getirin.

Balik Salatasi

5-6 yemek kasigi dolusu haglanmis balik, yarim demet dereotu, 4-5 adet taze
sogan, 2 sivri biber, 1 yemek kasidi salatalik tursusu (veya kapari), 2 yemek
kasig! zeytinyagi, yarim limonun suyu, tuz.

Baliklari bir glizel haslayin, derilerini soyun, kilgiklarini ayiklayin, 2-3 santim
uzunlugunda dilimlere ayirin. Dereotunu yikayin, kurulayin, kalin dallarini atin,
kiyin. Taze soganin puskulinu, dis kabuklarini ayiklayin, ince halkalar halinde
dograyin. Sivri biberi yikayin, kurulayin, sapini kesin, gekirdeklerini atin, halka
seklinde dograyin. Salatalik tursusunu ince ince kiyin. (Kapari kullaniyorsaniz
batdn birakin.) Hazirlamis oldugunuz malzemeleri gukurca bir kaba bosaltin,
zeytinyagi ve limon suyunu ekleyip karistirin ve sofraya getirin.
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Ciroz Salatasi

4 yemek kasigi ayiklanmig, paketlenmis hazir giroz, 2 kahve fincani sirke, 1
demet dercotu, yarim limonun suyu, 1 yemek kagigi zeytinyagd.

Ciroz pargalarini yayvan bir kaba yerlestirin, Uzerlerine 1sitiimis sirkeyi dokerek
bir saat kadar bekletin. Sirkeyi stiziin, izerine zeytinyagi ve limonu gezdirin,
dereotu yapraklari ile 6rtiin ve sofraya getirin. Girozu kurutulmus btin
uskumrudan kendiniz hazirlamak isterseniz énce baliklarin tzerine elinizle su
serperek biraz nemlendirin, sonra ocagin alevinde titsuleyin (kokuya dikkat!),
sonra da bir pegeteye sarip bir ¢eki¢ veya tasla doverek yumusatin, didikleyip
Uzerine sirke dokdn.

Balikli Sarma

Yarim su bardagi piring, 1 orta boy sogan, 1 tath kasidi1 dolma fistigi, 1 tatlhi
kasigi kus Gzdmu, 150 gram balik eti, 100 gram asma yapragi, 1 demet taze
nane, 1 demet maydanoz, 1 demet dereotu, 4 yemek kasidi zeytinyad, tuz,
karabiber.

Pirinci sicak suda bekletin, yikayin. Sogani soyun, ¢entin. Kus Gzdmuni ilik
suda 15 dakika bekletin, ¢dplerini ayiklayin. Baligi az tuzlu suda 5 dakika
haslayin, sogutun, ayiklayin, suyunu saklayin. Nane, maydanoz ve dereotunu
yikayin, saplarini ayiklayin, ince kiyin. Asma yaprag taze ise 5 dakika
haslayin, salamura ise ilik suda 10 dakika bekletin. Zeytinyaginin yarisini bir
tavada kizdirin, sogani pembelestirin, fistik ve kug Gzimunu ekleyin, pirinci de
koyup hafifge kavurun. Atesi sondirtp haslanmis didiklenmis balik, tuz,
karabiber, nane, dereotu ve maydanozu katin, karistirin. Herbir yapragdi énce
bir tabak igine yayin, ortasindan alta dogru hazirladiginiz igten koyun, dnce
yapragin alt kismini sonra kenarlarin harcin tzerine kapatin, bohca veya sigara
gibi sarin. Yayvan bir tencerenin dibine maydanoz sapi ve asma yapragi
ddseyin, Uzerlerine aralarinda bogluk kalmayacak sekilde sarmalari dizin, 1
bardak balik suyu ile 2 yemek kasigi zeytinyagini koyun, dagiimamalari i¢in
Uzerlerine bir porselen tabak yerlestirin, kisik ateste 20 dakika pisirin, soguk
veya Ilik servis yapin. Bu yemegi sicak ikram etmek isrerseniz baligi haslanmis
degil ¢ig olarak koymaniz gerekecektir. Bu durumda pisirme suyu olarak yarim
yerine 1,5 bardak koyabilir, servis yaparken de dolmanin suyuna 1 yumurta
sarisi ve 1 limonun suyu ile terbiye yapip Ustline dokebilirsiniz.
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Cevizli Balik

500-600 gram beyaz etli balik, 1 defne yapradi, 2 kereviz yapragi, 1 kiguk
havug, 2-3 dilim limon, 4 dis sarmisak, 200 gram ceviz i¢i, 2 dilim bayat ekmek,
1 su bardagi balik suyu, yarim ¢ay kasigi karabiber, 1 ¢cay kasigdi rezene, 1 cay
kasidi pul biber, 2 yemek kasigi zeytinyagi, tuz.

Bir tencereye su ile birlikte defne yapragi, kereviz yapragi, dogranmis havug ve
limon dilimlerini bir cay kasigi tuz ile birlikte koyun, kaynadiktan 2-3 dakika
sonra temizlenmis baliklari bitlin olarak ilave edin, baliklarin biyukligine gore
5-15 dakika sure ile pisirin, bir kevgir ile ¢ikartin, sogumaya birakin. Tencerede
kalan balik suyunu soguduktan sonra sizln, bir kenara ayirin. Ekmek
dilimlerinin kenar kabuklarini ¢ikartin, gukur bir kaba koyun, Gzerlerine balik
suyunu dokun. Cevizin beste biri kadarini kenara ayirin, kalan cevizi ve
sarmisag! havanda ezin. Soguyan baliklarin kilgiklarini ve derilerini ayiklayin,
didikleyin, yayvan bir kaba koyun. Balik suyunu igmis olan ekmekleri bir kaba
alin, Uzerlerine dégulmus ceviz igini, ezilmis sarmisagi, rezeneyi, karabiberi ve
gerektigi kadar tuzu koyun ve iyice karistirin, istediginiz kivama ulagmasi i¢in
gerekiyorsa bir miktar daha balik suyu ilave edin. Karigimin yarisini balik etleri
ile karistirin ve tabaga yayin. Kalan karigimi tabaktakilerin tizerine dékerek bir
bicak veya kasik yardimiyla sekil verin. Kiguk bir tavaya zeytinyagini, ayirmis
oldugunuz cevizigini, pul biberi koyun, yagi yakmayacak kadar isitin ve servis
tabaginin Uzerine gezdirin. Kullanacaginiz rezene hafif bir anason kokusu
verecektir.
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