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MALZEMELER

3 adet yumurta,

1 su bardagi suit,

1 ¢ay kasigi karbonat,
1,5 su bardagi un,

1 cay kasigi tuz,

Tercihe gore;
1 su bardagi taze peynir (kOy peyniri, beyaz peynir) rendesi

HAZIRLANISI

Yumurtalar genis bir kap igerisine kirilir ve izerine tuz ilave edilip iyice ¢irpilir.
Ardindan sit ve karbonat eklenip ¢irpmaya devam edilir.
En son un ilavesi ile hamur 6zlesinceye kadar girpilir.

Akiskan kek hamuru kivaminda bir harg elde edilir ve bu asamada tercihe gore peynir rendesi
eklenebilir.

Tava ¢ok az sivi yap ile yaglanip kizdirilir.

Kizgin tavanin igerisine gizleme harcindan 1 kepge dokulir ve tavanin her yerine esit gelecek sekilde
yaydirilir.
Bir yizu pistikten sonra cevrilip diger tarafi da pisirilir.
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MALZEMELER
3- 4 Bardak un
Maya ( 1 paket )
1 tane yumurta
Klguk paket kaymak
Yarim ¢ay bardagi sivi yag
2 Bardak yogurt

HAZIRLANISI

Un, tuz ve maya yogurulup hamur haline getirilir ve yarim saat dinlendirilir. Yumusak bir kivama
getirilen hamur rulo sekli verilerek ki¢cuk parcalara ayrilir. Tepsiye aralarinda bosluk kalmayacak
bicimde yanyana dizilir.

Kaymak, yogurt ve yumurta cirpilarak tepsinin tizerine dokulir. Pigsmek Gzere 200 derece firina
verilir.



NOHUTLU EKMEK

MALZEMELER

1 su bardagi kadar kuru nohut
6-7 su bardagi un

1-2 tath kasigi tuz

Sivi yag

HAZIRLANISI

Nohutlu ekmegin yapimindaki ilk asama nohut mayasinin kurulmasidir. Bunun igin;

Nohutlar mimkiinse demir bir havanda parcalanacak ama un gibi ufalanmayacak sekilde kirdirilir.
Demir havan bulunmazsa, nohutlar temiz bir pegkirin igine alip tokmak yardimiyla kirdirilabilir.
Kirilan nohutlar cam bir kavanoza alinir.

Uzerine bir bardak kadar un ekleyip bir tatl kagigi kadar tuz atilir.

El dayanacagi kadar sicakliktaki suyu (kaynar su olmamali) kavanozun yarisina kadar doldurulur.
Bir kasikla malzemelere suyu 6zlendirip kapagi kapatilr.

Kavanoz maya geldiginde tasmamasi icin bir posete oturtulup, sicak kalabilecegi bir ortamda
tutulur. Bunun igin kdy yerlerinde maya kavanozunu sofra beziyle sararak isisini koruma yolunu
tercih ederler.

Ertesi giin maya kavanozunu kontrol edilir. Uzerinde kdpiiklenme ve mayalanmanin neden oldugu
kokudan bunu anlamak mimkuindur. Buna karsilik ekmek pistikten sonra koku kalmayacaktir.

Not: Ekmegin yapilmasi mayanin tutunmasini bekleyecegi icin maya aksam Uzeri bir saatte
kurmaya baslanmalidir. Gece yatmazdan evvel kavanoza bir gay bardagi kadar sicak su eklerseniz
mayalanma daha saglam gergeklesir.

llk olarak mayaniza 2 su bardagi un eklenir, ilik suyla boza kivaminda bir hamur elde edilir.

Bu hamur sicak bir ortamda ( sogukta birakmaktan kesinlikle kaginin) sicakligini muhafaza etmesi
icin bir bezle ortlip birkag saat bekletilir.

Bu ilk mayali hamur 2-3 kat buyutr mayalaninca hamurunuzun yarisi ayrihr.

Not: Bu ayrilan hamur, komsulara dagitilacak, pay edilecek hamurdur.

Geriye kalan mayalanmis hamura bir parga tuz ilave edilir.

Un ilave etmeye baslayarak ekmegin hamuru yumusak bir ekmek hamuru kivamina gelinceye
kadar yogurulur.

Arzuya gore bu asamada ekmek hamuruna kepek ilavesi yaparak daha farkli bir lezzet yakalamak
muimkandur.

Siniler yaglanarak ekmekler konur.

Not : Yukaridaki 6lgtiden 3 tepsi kadar ekmek elde edilebilir.

Sinilerinizin Gzerini yine bezle orterek hamurun sini igerisinde kabarmasi beklenir. Hamur sini
icerisinde neredeyse iki kat hacme erisir.

iyice Ozlenip kabaran siniler 6nce orta hararetli, pismesine yakin ise yiliksek atesli firinda pismeye
birakilir.

Not: Trakya kdylerinde kdy ekmeklerini pisirmek igin odun atesinde koéy firinlari veya yérede
"pecka" denen kuzine sobalar tercih edilir.



KiFLA BULGARISTAN POGAGCASI

MALZEMELER

3 yumurta

2 paket maya

Yarim su bardagi ilik su
2 kesme sekeri

1 ¢ay kasigi tuz

1 kilo un

1 su bardag st

Yarim su bardagi seker
Yarim su bardagi sivi yag
Marmelat

HAZIRLANISI

ilk 6nce maya yarim su bardagi ilik su 2 adet kesme seker ve tuz ile karistirilir ve krep hamuru
kivaminda gelene kadar un eklenir, kabarmasi icin birakilir.

Sut ve seker karistirilir ilik olacak sekilde 1sitihr.3 yumurta kirilir 1 tane sarisi ayrilir.Un yogrulacak
kaba alinir. Uzerine yumurtalar, sivi yag, kabarmis olan maya, siit eklenip yogurulur. Kulak memesi
kivamina gelmesi saglanir. Sert bir hamur olursa igerisine sekerli su eklenip yogurulabilir. Yumusak
olursa un eklenip kivam aldirilir.Kulak memesi kivamina gelen hamur mayalanmasi i¢in dinlendirilir.
Mayalanan hamur kabarinca tekrar yogrulup tekrar mayalanmaya birakilir.Mayalanan hamur avug
icine sigacak kadar bezelere ayrilir tabak boyutunda agilir kenarina marmelat konur ve kivrilip yarim
ay sekli verilir tepsiye dizilir.Uzerlerine yumurta sarisi 1 yemek kasigi seker ve yarim fincan su
karistirihp sarilir.Firinda dinlendikten sonra 180 derece firinda pisirilir.



KIiRDE ( FICI DiBI)

MALZEMELER

2kgun

1 kg su

1 yumurta

1 cay kasigi karbonat

1 cay kasigi tuz

iC MALZEMESI

4 adet sogan
Karabiber,kirmizibiber,tuz

200 gr eksimik

HAZIRLANISI

Hamur ( eritiimis pakmaya veya karbonat ,seker, tuz,un) yogurulur.Kalin tepsi élgllerine gére 20 adet
yufka acilir., Arasina harg serpip yerlestirilir.Uzerine yogurt yumurta ve kaymak karisimi siiriilir. Kare
seklinde kesilerek tepsi firina verilir.



ALACA EKMEK

MALZEMELER

2 kg un
1 kg su
1 ¢ay kasigi tuz

1 pakmaya veya ( eksi hamur)

HAZIRLANISI

Un ,su, tuz ,maya ,hamur 6zlenene kadar yogrulur

20 dakika dinlendirilir. Kiiciik yuvarlak toplar koparilarak tepsilere dizilir .UZERINE : kuru tizim, ¢érek
otu ,susamla sUslenerek kizgin firina verilir.



CARSAF BOREGI

MALZEMELER

24 gun

1 yumurta
Y2 pakmaya
Un,su,tuz

1 su bardagi sivi yag

iC MALZEME
Eksimik

Ispanak

HAZIRLANISI

Hamuru yogur bekletilir.Eller yaglanir, oklava ile agilan hamur kalin pazilari elle incelterek yaglayarak
genisletilir. Temiz bir sofra bezinin lizerine agilir .ic malzemesi igine serpilir .Carsafin bir ucundan
tutarak yuvarlak tepsiye dizilir .Uzerine yumurta siirerek kizarmaya birakilir.



CEVIRME BOREK

MALZEMELER

Ev yapimi kuru yufka 4 adet
V2 kg eksimik

Y. cay bardagi sivi yag

HAZIRLANISI

Ev yufkalarini tek tek islatip havlu arasinda bekletilir. Tepsiye koy arasina eksimik veya (sosis, salam,
kasar) koyarak kat kat yerlestirilir. Hafif yaglanan ocaktan bitiin olarak kizartilir. ikiye katlanmis veya
bohca gibi katlayarak kizartilir. Alti Gst kizartilir .Kapali kapta bekletilip servise verilir.



MALZEMELER

2kgun

1 kg su

1 yumurta

1 cay kasigi karbonat

1 cay kasigi tuz

iC MALZEMESI

250 gr kiyma
3 adet sogan

Karabiber ,kirmizibiber,tuz

HAZIRLANISI

Konulan hamur iyice yogurulduktan 20 dakika dinlenmeye birakilir. Daha sonra kalin bir poz acilarak i¢
tizerine serpistirilir. Rulo yapilarak dolanir. Tepsiye rulo seklinde yerlestirilir. Uzerine ters tepsi
kapatilarak ezilir , ve firina atilir .Uzerine serpilerek firina atilir.



KATMER KOLACI

MALZEMELER

2 Kgun

Y2 Kg yogurt

1 Tath kasig1 karbonat
1 Cay bardag sivi yag

72 Kg eksimik

HAZIRLANISI

Yogurt, un , su, tuz ,karbonat karistirilir .Yuvarlak yufka agilir. ince bir sekilde sivi yag siiriiliir, eksimik
koyularak, rulo olarak dolanir.. Top haline getirilir ,tavaya gore yuvarlak agilir. Yagsiz tavada pigirilir.



LOKMA

MALZEMELER

1 Kgun
1Kgsu
1 Tath kasigi tuz

1 Adet pakmaya

HAZIRLANISI

Hamur kavrulur ve kabarmasi icin 20 dakika dinlenir daha sonra kasikla kizgin yaga atilarak pisirilir.
istege gore tath olarakta yapilarak serbetlenir.



PATATESLI DOLAMA BOREK
Fog

MALZEMELER
4Sub.Un iC HARCI iCiN:

Yarim paket. yas maya 5 Haglanmig patates

1 Su b. siit 3 Sogan

1 Cay b. sivi yag 1 Corba k. salga

1 Yumurta 1 Tutam maydanoz, tuz, karabiber
Tuz Uzeri igin

Su Yumurta sarisi

HAZIRLANISI :

Patatesler haglanir. Soganlar yemeklik dogranir. Tencereye sivi yag dokulir ve sodanlar kavrulur. Salgasi ilave
edilir ve kavurmaya devam edilir. Haslanan patatesler soyulur ve rendelenerek ilave edilir. Tuzu ve karabiberi
eklenir. Sogumaya birakilir. Maydanoz ince ince dogranir ve harcimiz soguyunca ilave edilip karigtirilir. Hamur
icin, un karistirma kabina alinir.. Tuzu atilir ve ortasi agilir. Maya ortaya konur. Siitli ve sivi yagi mayanin lGzerine
dokdaldr. Yumurta kirllarak, maya elde eritilir ve agi genisleterek hamur yogurulur. Hamuru yuvarlanarak Gzerine
un serpilir. Hamuru olabildigince buyik agilir. Bir kenarina i¢ harg konur ve rulo yapilip kesilir. Kalan hamura yine
harg konur, rulo yapip kesilir. Hamur ve harg bitene kadar bu islem yapilir. Tepsiyi yaglanarak, rulo bérek
hamurlari tepsiye alinir ve ortadan baslayarak sarmal sekilde sarilir. Diger rulo da etrafina gevirilir. Uzerine
yumurta sarisi siiriiliir. Borek kenardan ortaya dogru iiggen sekilde dilimlenir. Uzerine yumurta sarisi siiriiliir ve
lizerine gorekotu serpilir. Tepside mayalanmaya birakilir. Onceden isitilmis 180 derecelik firinda pisirilir.



OGMAC CORBASI

MALZEMELER

2 su bardagi bugday unu
1 ¢ay bardagi et suyu

3 su bardagi sut

3 su bardagdi su

Tuz, karabiber

Uzeri igin:
1 tath kasigi pulbiber
10 gr tereyagi
1 ¢orba kasigi kiyllmis dereotu

HAZIRLANISI

Hamur yogurma kabina un elenir. Ortasini havuz gibi agilip et suyu eklenir. Sert ve pitirsiiz bir hamur
elde edinceye kadar yogurulur. Elde edilen bu sert hamur avugta ovalayip minik toplar olarak
hazirlanir.

Suyu tencerede bir tagim kaynatildiktan sonra hamur toplari ilave edilir. Azar azar st ilave edilerek
¢orba kivamina gelinceye kadar pisirilir. Tuz ve karabiberle tatlandirilip, ocaktan alinir. Servis etmeden
hemen 6énce tereyaginda kavrulmus pul biber ve kiyllmis dereotu ile suslenir. Servis yapllir.



SUT CORBASI

MALZEMELER

1Kilo sit

1 Yarim kasik un

2 Yarim kasik Sehriye
2 Yarim kasik tereyagi
1 Cay kasigi pul biber
1 Cay kasigi nane

HAZIRLANISI

Suatu pisirdikten sonra tencereye tereyag konur. Tereyagi eridikten sonra Uzerine un eklenir. Un hafif
pisirildikten sonra sehriyeler ilave edilerek hafif ateste pisirili. Sonra sit ilave edilir ve 5-10 dk
karistirarak pisirmeye devam edilir. Servise sunulacagi sirada tereyadi eritilerek Gzerine pul biber ve
nane eklenir ve Gzerine dokulur.



TIK TIK GORBA

MALZEMELER

2 kasik kaymak
1 bas sogan
1 kaslik salca
2 yumurta sarisi
1 su bardagi un

2 dal nane

HAZIRLANISI

Soganlar rendelenir ve salca ile kavrulur. Suyu konur ve kaynatilir ,2 yumurta sarisi ,unla yogrularak
koyulasacak kadar ¢irpilir. Kaynayan salgali suyu kasik ucu ile koparilan hamurlar tek tek katilir.
indirecegine yakin ( pisirmeye yakin ) 2 kasik kaymakla iiz erini nane ile siislenir.



PATATES CORBASI

MALZEMELER

2 Orta boy patates

1 Cay bardagi un

1 Tath kasigi salgca

1 Litre su

Tuz, karabiber, nane
Yarim limon

1 Yumurta sarisi

Yarim cay bardagi sivi yag

HAZIRLANISI

Patatesler rendelenir. Yarim ¢gay bardagi yagdin yarisi tavaya alinarak, patates bir parga kavrulur.
Kavrulma igsleminde patateslere eklenir. Unun kokusu ¢iktiginda, sal¢a eklenerek kavrulmaya baslar.
Su azar azar ilave edilir ve karistinlir. Tuz ve kara biber eklenir ayri bir kapta terbiye hazirlanir. Bunun
icin yarim limon ve bir yumurta sarisi glizelce ¢irpilir. Kaynayan ¢orbaya, azar azar terbiyesi ilave
edilir. Servise almadan geriye kalan az yagda hafifge kavrulan nane ¢orbanin Gzerine gezdirilerek
servise hazirlanir.



KABAK CORBASI

WIYETE

MALZEMELER

1 adet orta boy kara kabak
1 kg sut

2 su bardagi toz seker

1 cay bardagi piring

1 paket vanilya

HAZIRLANISI

Kabaklari dilim dilim , kareler halinde dogra az su ile kendi suyunda tencerede pigirilir. Sekerini ve
sitiini koy katarak karistirilir. Bir tagim kaynat kaselere koyulur. Uzerine Hindistan cevizi ile
suslenerek servis yapilir.



LABADA CORBA

MALZEMELER

1 bas sogan

1 demet labada

1 kasik salga

3 kasik un

1 adet yumurta sarisi
1 bardak yogurt

1 dis sarimsak

1 litre su

HAZIRLANISI

Sogan ve labada kavrulur, salga eklenip biraz daha kavrularak su eklenir. Kaynamaya baslayinca
¢irpilan yumurta sarisi ve yogurt karistirilarak eklenir.



EKSILIi CORBA

MALZEMELER

1 su bardag kuru erik
1 su bardagdi kesme hamur
1 kasik seker

1,5 litre su

HAZIRLANISI

Erikleri iyice kaynatarak igine hamurlari koyulur, koyulasincaya kadar pisirilir ve indirmeye yakin 1
kasik seker ilave edilir.



EV YAPIMI TARHANA

MALZEMELER

1 kilo kirmizi biber, 1 kilo domates - 1 kilo kuru sogan, 1 kilo yogurt (suyu stizilmus yogurt)
Yarim kilo haglanmis nohut, 1 demet tarhana otu - 1 demet nane, 1 demet maydanoz
5 dis sarimsak, Un ( 4 veya 4 bucuk kilo ) - Tuz

HAZIRLANISI:

1.Domateslerin kabuklari, soyulan soganlar ve sarimsaklar, saplari kesilen ve tohumlari ¢ikarilan biberler irice dogranip en alta
domatesler gelecek sekilde dudiikli tencereye doldurulur ve 2 su bardagi su ilave edilip, en Ustiine de 6nce nane sonra tarhana
otunu ilave ettikten sonra dudukliunin kapagi kapatilir ve 30 dakika kadar haglanir.

3.Tarhana malzemeleri pistikten sonra iginden tarhana otu ¢ikartilip atilir ve igindeki malzemenin suyu iyice suzulir ve suyu da
ayri bir kaba ayrilir.

4.Kalan malzemeler blenderden gegirilip 1liyana kadar beklenir, eger cok koyuysa bu kargsimdan ayrilan sudan ilave edilebilir
fakat bu su ilave edilmedigi takdirde tarhana daha lezzetli olur. Sonra yogurdu ve yine blenderden gegirilen ve pire yapilan
nohutlar ve tuzu ilave edilip azar azar un ilavesi de yaparak yaklagik 3 kilo unla yogurulur. Hamurun kivami ele yapisan, ¢ok
yumusak bir hamur olmal.

5.Buylk ve derin bir tencere veya leden iginde Uzerini temiz bir értlyle kapatip,10 giin kadar bekletiimeli ama her giin bu
hamura 1 avug dolusu un ilave edilip yogurulmali.

6.Hamur 3 glinden sonra mayalanmaya basladigi icin ¢gok kabaracagi icin ,sik sik kontrol edilir. ,Her kabardiginda yogurulur
fakat un ilavesi yapilmadan yogurulur, glinde sadece bir kez 1 avug un ilave edilir ve yodurulur. Gin iginde ki diger
kabarmalarda un kullanmadan yogurulur ve Gzeri 6rtulur.

8.Hamur un ilavesi yapmadan yogrulabilecek kivama gelene ve ele yapismayan bir hamur olana kadar hergiin azar azar un
ilavesiyle mutlaka yogrulmali

9.10 giinlin sonunda hamur kiguk pargalara ayrilr, temiz bir 6rtiinin Gzerinde ve evin iginde kurutulur ,arada pargalarin 6na,
arkasi cevrilir.

10.Hamuru sik sik kontrol edilerek, tam olarak tamamen kurumadan ,un haine getirilir. gok kurusa zorlasacadindan dolayi, biraz
nemli bir hamur olmalidir. ,Elle ovusturuldugunda dagiliyorsa, robotta un haline kadar gelene kadar cekilir.

11.Un haline geldikten sonra yine bir értunin Gzerine tarhanaya yayildiktan sonra tamamen nemini kaybedene kadar kurutulur.
Arada tarhana elle 6rtiiniin Gzerinde karigtirilir ki ,alta kalan kisimlari da hava alsin ve kurusun.

12.Tamamaen kuruyan ve hi¢ nem kalmayan tarhana cam bir kavanozda kapagi kapali olarak biraz tuzla karistirdiktan sonra
soguk ve karanlik bir yerde veya buzdolabinda bekletilebilir. Eger tarhana nemli kalirsa boceklenir.



GOCMEN PiLAI

MALZEMELER

1-1,5kg iri parga kuzu eti
1 kuru sogan
25-30 gr tereyagi
2 su bardagi piring
4 su bardagi et yada tavuk suyu

Tuz, nane

HAZIRLANISI

» -Kapama kirmizi etle yapildigi gibi, tavuk etiyle de yapilir.

« -Etler (zerine 2 parmak ¢ikacak kadar su konur ve iyice haslanir. Stzillp suyu bir kenarda bekletilir.
« -Piring genis ve derin bir kaba aktarilip, 2 ¢cay kasigdi tuz atilir ve kaynar haldeki su da tzerine
eklenip kirk dakika kadar pigirilir.

« -Tereyag! ya da zeytinyadi genis bir teflon tencerede, orta isili ateste kizdirilir. Sodan tencereye
aktarilip, bir dakika kadar kavrulduktan sonra yikanip stzilen piring, tuz ve ¢ok az karabiber ilave
edilir. Strekli karistirarak 5 dakika kavrulur ve ve ocaktan alinir.

« -Kavrulan piring en buyik boy (kenarlari yliksek olmali) bocama ya da firina girecek bir tepsiye
aktarilir. Uzerine kenarda bekletilen 4 bardak et ya da tavuk suyu eklenip karistirilir.

* -Firin 5 dakika 6nceden 180 dereceye ve altiist konuma ayarlanip isitilir.

« Sicak firina konup suyunu g¢ekinceye kadar, en az 15 dakika pisirilir.

« -Firindan cgikarilip Gizerine 6énceden pisirilen etler yerlestirilir ve tekrar firina verilip, 10-15 dakika da
etler kizartihr. Cikarilip Uzerine kuru nane ve biber serpilerek sicak sicak servise sunulur.



BORON

MALZEMELER

4 yumurta
2 su bardagi yogurt
1 cay kasigi biber

1 gorba kasigi tereyagi

HAZIRLANISI

Kati haslanmis yumurtalari kiip dogranir .Uzerine sarimsakli yogurdu dékilir. Kirmizi biberle tereyagi
eritilerek servis yapilir.



KESKEK

MALZEMELER

Bugday
Tavuk gogsu
Tavuk suyu
Tuz

Tereyag

HAZIRLANISI

Bugday: iyice yikanir ve bol suda bir tagim kaynatilip sabaha kadar sismesini beklenir..

Tavuk g6gsu bagka bir tencereye konup haglanir ve suyu ayarlanir.

Tavugun derisi ayrilarak ince ince didilir.

Bugdayin icine Gizerini dort parmak gececek sekilde tavuk suyu konur.

Sonra didilmis tavuk ve tuz ilave edilip karistirilir ve kaynadiktan sonra kisik ateste karistirilarak
pisirmeye devam edilir.

Bugday iyice yumusadiginda tahta kasigin tersiyle keskek ezilerek karistirilir. Suyu azalirsa tavugun
suyundan ilave edilir.

Ocagin alti ¢ok kisik ve tencerenin kapagi yarim sekilde 6zlesene kadar pisirilir ve ara ara karistirilir.
Tavada tereyadi yakmadan kizdirilir.

Servis tabagina alinir ve Uzerine tereyagi gezdirip servis yapilr.



HASIL (YORESEL)

MALZEMELER
1 su bardagi pilavlik bulgur

1 su bardagi sizme yogurt
2 su bardagi su (bulgurunuzun gekmesine gére ayarlayabilirsiniz. )
Tuz

100 gram tereyag

HAZIRLANISI

Siizme yogurt suyla karistirilip ve ¢irpma teliyle gliizelce girpilarak ocada alinir ve karistirmaya devam
edilerek bulguru ve tuzunu ekleyerek kaynayana kadar kesilmemesi i¢in surekli karistirilir. Kaynayinca
arada karistirarak suyu gekene kadar pisirilir. Suyunu ¢ekince ocaktan alinarak 10 dk dinlendirilir.
Kigik bir tavada tereyag: eritilir. Dinlenen yogurtlu pilav genis derin bir servis tabagina bastirilarak
ortasina hafif gukur, havuz sekli verilir. Eritilen tereyagi ortasina dokilerek servis yapllir.



KACAMAK

MALZEMELER

Y2 kg misir unu
1 kg su

Y2 kg st

1 kasik teryag

1 cay kasigi kirmizibiber

HAZIRLANISI

Kaynayan suya misir ununu yavas yavas katilarak koyulastirilir. Karigtirma islemine ara vermeden
devam edilir. Koyulasinca tepsiye dékilur. Tepsinin yarisina sut dokulerek, Gzerine kirmizi biberli
tereyagi dokulur .Diger yarisinin da Gzerine pekmez dokulur .Birlikte servis yapilir.



SUTLU PAPARA

MALZEMELER
Bayat Ekmek
Peynir
Toz biber
Yag

Sogan

HAZIRLANISI

Bayat ekmekler iri iri dogranarak tepsiye konur ve izerine peynir konur. Daha sonra tencereye yag
konur ve igine bir sogan dogranir. Sogan pembelesince igine kirmizi toz biber eklenir kavrulunca
Uzerine su dokulir. Kaynayan su tepsideki ekmeklerin tizerine konup kapatilir. Yumusayinca servis

yapilr.



LAHANA AS| (BULGARISTAN USULD)

MALZEMELER

1 adet kiguk boy lahana

2 su bardagi sut

3 yemek kasigi kaymak ( yoksa dnemli degil)
5 yemek kasigi sivi yag

2 yemek kasigi tereyagi

2 yemek kasig1 piring

2 yemek kasig1 pilavlik bulgur
1 yemek kasigd1 karabiber

Bir tutam tuz

Bir tutam pul biber

Su

1 yemek kasidi un

1 yemek kasigi tereyagi

1 Ugzeri igin:

1 kasik tereyag
Pul biber

HAZIRLANISI

Lahana kiigiik kiiclik dogranir, yagda kavrulur ve tuzu ilave edilir. Uzerini gegmeyecek sekilde su ilave
edilerek lahanalar yumusayincaya kadar pisirilir. Daha sonra lahananin ortasina piring ve bulgur ilave
edilip tencerenin kapagi kapatilir, kabarmasi igin biraz beklenir. Sit ilave edilip, 2 dakika kaynatilir.
Kaymak ve karabiber eklenir. Kiigtk bir tencerede 1 yemek kasigi tereyag: eritilir ve un eklenerek
karistirihr. Pisen lahananin tzerine dokulerek karistirilir. Arzuya gore kiguk bir aci biber kiigik kiigiik
dogranip ilave edilebilir. Eritilmis kizgin tereyagdin i¢ine pul biber atilarak tabaga alinan yemegin
Uzerine gezdirilerek suslenir.



PEYNIRLI GOCMEN BIBERI

MALZEMELER

500 gr Yesil kalin biber

500 gr az tuzlu beyaz peynir
1 tath kasigi pul biber

1 tath kasigi kekik

1 tath kasigi feslegen

1 ¢ay kasigi karabiber

1 limonun suyu

Zeytinyag

Yeterince tuz ve su

HAZIRLANISI

Derin bir kabin igerisinde peynir ve baharatlar ezilerek karistirilir. Biberlerin bas kisimlari kesilerek
kabak oyma aparati ile i¢lerini temizlenip yikanir .

Ezerek hazirlanan peynir harcini 4 cm eninde kesip kigulttlen biberlerin igcerisine doldurulur.

Tam biberlerin doldurulmasi bittikten sonra kapakli bir kavanoza siki siki siralanir. Su élgtistini
ayarlamak igin kavanoz bosken yarim kavanoz su ayri bir yere konur. Uzerine limon suyu ve kalin tuz
eklenerek karistirilip eritilir. Siralanan biberlerin Uzerine limonlu su Uzeri iki parmak bos kalacak
sekilde doldurulur. Kalan boslugu zeytinyadi ile tamamlanip, kavanozun kapagi ile kapatilir. 15 giin
karanlk bir ortamda bekleterek daha sonra kullaniimak Gizere buzdolabinda saklanir.



TENEKEDE TAVUK

MALZEMELER

1 adet orta boy tavuk

3-4 patates

3-4 sogan

Tuz

Tavugu kapatabilmek icin 1 adet teneke

HAZIRLANISI

Oncelikle 30-40 cm lik kazik toprada iyice yerlestirilir, sonra etrafini egelenir, patatesler ve soganlar
igin, en son olarak tuzla ovulan tavuk kazida yerlestirilir. Ustii teneke ile kapatilarak, yavas yavas
yakilan ateste yaklasik 1 saat pigirilir.



TOPAL TAVUK

| 9 ; a|

MALZEMELER

1 adet tavuk baget

2 su bardagi un

su

3 tane biber

2 tane sogan

3 yemek kasigi biber salgasi

1 yemek kasigi domates salgasi
2 litre sicak su

taze nane, karabiber

2 tane tavuk bulyon

HAZIRLANISI

Tavuk haslanarak didiklenir ve bir kaseye konur. Un ve suyla sert bir hamur yapilarak, tath kasiginin
yan kismiyla ufak ufak kurtguklar seklinde kesilir. Yemeklik dogranmis sodanlar yagda kavrularak,
biberler de ufak ufak dogranir, tzerine konur salga da eklenerek kavurmaya devam edilir. Su da ilave
edilir, kaynayinca sirasiyla hamurlar, tavuklar, baharatlar ve nane eklenir. Hamurlar Uste ¢ikinca pismis
demektir, bir miktar daha kaynayinca ocagin altini kapatin.



MUHACIR KOFTESI

MALZEMELER

500 gr. dana kiyma

1 adet rendelenmis sogan

1 adet yumurta

1 yemek kasigi bugday nisastasi
4-5 dilim kuru ekmek igi

Tuz, karabiber

Yogurtlu Sosu igin:

2 su bardagi yogurt

3 dis dévilmis sarimsak
2 yumurta

2 yemek kasigi un

HAZIRLANISI

Kofte malzemeleri derin kapta yodurularak ve buzdolabinda 15 dakika dinlendirilir. Yumurta
blyukligunde parcalar koparip kalin parmak gibi kéfteler yapilir. 1 yemek kasigr una kofteler bulanip
kizgin yagda kizartilarak, havlu pegete serilmis tabaga alinir. Sonra bir firin kabina dizilir. Bir kasede
yogurt sosu icin gerekli malzemeler iyice cirpilir ve koftelerin Gstline dokilur. 175 derece firinda 25 dk.
Pigirilir. Bir sos tavasinda tereyagini sivi yag ile kizdirilip, kirmizi biber ve nane eklenir ve ocagin alti

kapatilir. Firindan gikarilan koftelerin tizerine gezdirilerek ve sicak olarak servis yapllir.



YOGURTLU MUHACIR KOFTESI

MALZEMELER

Kofte harci igin

500 gr koftelik kiyma

1 adet orta boy kuru sogan

1 adet yumurta

1 yemek kasigi bugday nisastasi

5 dilim bayat ekmek ici (kabuklar
cikartilip ufalanmis)

1 cay kasigi tuz, karabiber

Kizartmak igin

1 yemek kasigi un
1 cay bardagi sivi yag

Uzeri igin

2 su bardagi yogurt

2 adet yumurta

2 yemek kasigi un

3 dis sarimsak (dovulmus)

1 yemek kasigi tereyagdi

2 tatli kasi§1 kirmizi pul biber

HAZIRLANISI

Derin bir kaba, kiyma, rendelenmis sodan, yumurta, nisasta, ekmek iciyle birlikte tuz ve karabiber
konur. lyice yodurulan kéfte harcindan pinpon topu byiikliginde pargalar koparilir, iki el arasinda
yuvarlanarak parmak sekline getirilir. Kofteler, bir tabaga serpistirilen una bulanarak kizgin yagda
hafifge kizartilip, firn kabina dizilir. Uzeri igin; yogurt, yumurta, un ve dévilmis sarimsak bir kaba
konup, iyice cirpilir. Sonra, bu sos koftelerin izerinde gezdirilir, 175 dereceye ayarl firinda, koéfteler
iyice kizarincaya kadar, yani 20-25 dakika pigirilir. Cikardiktan sonra Uzerine, erimis tereyaginda 1
dakika kadar kavrulan pul biberli sos gezdirilip servise sunulur.



ERISTE PILAVI

MALZEMELER

2 kase ev yapimi eriste
2 kagik sivi yag

1 kasik tereyagi

Tuz

Su

HAZIRLANISI

Eriste neredeyse ¢cogu evde kesilir ve hem ¢orba hem makarna hem de pilav olarak birgok gesitli
yapilir. Once tencereye yag konur ve eriste eklenerek kavurmaya birakilir, sonra tereyagi da ilave
edilir. Kizarmaya baglayan eristenin Uzerine biraz Ustlini gegecek sekilde ilik su dokuldr, ve pilav gibi
suyunu ¢ekmesi beklenir, suyunu ¢eken erigte hazirdir, biraz dinlendikten sonra servis edilir.



MALZEMELER

4 buyuk pathcan

10 tane yesil biber

1 bas sarimsak

3 orta boy domates

Yarim demet maydanoz
istege bagh yesil aci biber
4 yemek kagigi sirke

4 yemek kasigi yag

1 tath kasigi tuz

HAZIRLANISI

Patlicanlar, biberler ve domatesler firina atilip yaklasik 1 saat kadar kézlenir. Kézlenen malzemeler
finndan ¢ikartildiktan sonra, kabuklari soyulup ufak kare pargalar halinde kesilir. Sonra diger
malzemeler ayni kaba eklenir ve kanigtirilir. Dolapta bekletilir ve salatamiz servise sunulabilir.



EKSILi LAHANA

MALZEMELER

Lahana
Bulgur
Tuz

Yag

Toz biber

HAZIRLANISI

Lahananin beyazlari alinir. iyice yikanir, bir tahta tizerinde iyice kiyilir, kiip igerisine bir kat tuz, bir kat
yaprak basilarak yerlestirilir. Ortalama olarak bir kiip igin 500 gram tuz sarf edilir. Agzi kapatilarak
eksimeye birakilir. 25-30 glin eksime esnasinda kendi kendine suyu ¢ikar. Bu su ¢iktikga lizerinden bir
kapla alinir ve dékiiliir. Istenilen zamanda pisirilir. Yaz kis kullanmak igin hazirlanarak saklanabilir.
Eksidikten sonra bir miktar lahana alinir, eger ¢ok tuzlu ise bir defa daha yikanir. Tencereye dokauildr,
Uzerine bir kilo igin 250 gram bulgur eklenir. Su koyulur ve Ulizerine biberle kizartiimis yag dokuilir.
isteyen igerisine aci uzun biber de konur. Agzi kapatilarak pismeye birakilir. Pistikten sonra ok hafif

eksiligini belli eder.



LABADA SARMASI

MALZEMELER

2 bag labada yapragi

2 su bardagi piring veya bulgur
1 blyuk kuru sogan

1 yemek kasigi domates salgasi
1 yemek kuru nane

1 ¢ay kasigi karabiber

1 cay kasigi pul biber

2,5-3 su bardagi su

Tuz

Zeytinyagi

HAZIRLANISI

Labada (efelek) yapraklari iyice yikadiktan sonra, damarl kisimlari bigak yardimiyla siyrilip
blyukligune gore 2 veya 3 parcaya bolinlr. Kaynayan suya sokup ¢ikararak yumugsamalari saglanir.
(Labada ¢ok ¢abuk yumusayan bir bitki kaynar suda sakin fazla tutulmamali.)

Labada dolmasinin i¢ harcini hazirlamak i¢in; yemeklik dogranmig sogan zeytinyaginda
kavrulur. Kavrulan sogana domates salcasi ilave edilip karigtirilir. Pirinci ve baharatlari da ilave
ederek, butin malzeme iyice karistirilir. Altini kapatip iinmak tzere tencerenin kapagi kapatilir.
Labadanin parlak kismi iceride kalacak gsekilde icini doldurulup, yaprak sarmasi, pazi sarmasi sarar
gibi sarilir. Sarilan dolmalar, uygun bir tencereye giizelce dizilir. Sarma ve dizme islemi bittikten sonra
Uzerine bir miktar tuz ilave edilip su ve bir miktar zeytinyagi eklenir. Dolmalar piserken agilmamasi igin
Uzerine uygun bir tabak kapatilir. Kapagi da kapatilarak ilk 5 dakika ylksek ateste, ardindan kisik
ateste pisirilir.



TURSU LAHANA ASI ( KALLE)

MALZEMELER

1 orta boy lahana tursusu
1 bos sodan

1 su bardagi un

1 cay kasigi bulgur

1 ¢orba kasigi salga

HAZIRLANISI

Lahanalar stuzuldikten sonra dogranip kavrulur. Sodani da kavurarak ,igine 1 kasik salca katilir. Su
konarak kaynamaya birakilir. lyice kaynadiktan sonra un suyla eritildikten sonra igine yavas yavas
karistirilarak dokalir. Haslanmig stizilmis bulguru da katarak, kanstirilir. Ocagi kapatmadan dnce 1
cay bardagi kaymagi ilave edip dinlenmeye birakilir.



KARISTIRMA

MALZEMELER

1 kg st

2 su bardagi un

1 kibrit kutusu tereyagi
1 yemek kasigi tuz

1 yemek kagsigi kirmizi biber

HAZIRLANISI

Once siit kaba konur, unu baska bir kapta eriterek ocaktaki siite yavas yavas eklenir. Koyulasincaya
kadar karistirilir, tuzu katilir. Koyulaginca bir servis tabagina alinarak Gizerine yagda kizdirilan kirmizi
biber dokalir.



KAYMAKLI KARISTIRMA

MALZEMELER

2 subardagi un
2 corba kasig1 kaymak

2 kibrit kutusu ( gorba kasigi ) tereyagi

HAZIRLANISI

1 kibrit kutusu tereyag da un kavrularak ,lzerine kaymak dokerek karistirilir. En son kirmizi biberle
yakilmis yagi Uzerine dokulur.



PATLICAN PUSUR BAYILTMASI

MALZEMELER

1 kg patlican

4 dis sarimsak

4 adet carliston biber

4 adet domates

2 cay bardagi karabiber
1 cay kasigi toz seker

1 su bardagi kaynar su

Maydanoz

HAZIRLANISI

Patlicanlar soyularak, tuzlu suda 1 saat bekletilir. Sogan ve ,biberler kavrularak ,domatesler kiip kiip
dogranarak icine katilir. Karabiberini ve tuzunu da karistirdiktan sonra ortasi agilan patlicanlarin igine
harg yerlestirilir. Uzeri maydanoz ve domatesle siislenir. Tepsiye dizilerek,1 su bardagi kaynar suyu
ilave edilerek, dnceden isitiimis firina sardldr.



LABADA YAGLAMA

MALZEMELER

1 demet labada

1 ortaboy sogan

1 su bardagi ¢okelek
4 yumurta

1 cay kasigi tuz

HAZIRLANISI

Labadalar ince kiyilarak ,soganla birlikte kavrulur. .Uzerine eksimikler eklenerek yumusamasi beklenir.
Labada ve eksimikler karistiktan sonra yumurtalar bir kasede ¢irpilarak bu karisima eklenir.
Yumurtalar bir cay kasigi karbonatla ¢irpilir. Elde edilen karigsimin tamami kiguk bir tepsi ile firina
verilir. indirmeye yakin ocaktan almadan énce lzerine kaymak dékdlebilir.

Not: Labada yaglama eksimik yerine bulgur veya piringle de haglanip karistirilarak yapilabilir.



LUTENITSA

MALZEMELER

15 kg kirmizi kaypa biber
5 kg domates

3 kg patlican

2 kg havug

2-3 It sivi yag

Tuz yeterince

2-3 yemek kasigi toz seker

HAZIRLANISI

Biberler nemli bez yardimi ile silinir ve tohumlarindan ayrilir. Temizlenen biberler ocagin Ustlinde
kdzlenir. Tum biberler kdzlenince patlicanlarda ayni gsekilde kdzlenir. Diger tarafta domateslerin
kabuklari soyularak, rondo yardimi ile dogranir. Domates suyu yapma makinesi varsa onunla yapilirsa
daha guzel olur. Havuglar da hagslanir. Kézlenen patlican ve biberlerin kabuklari soyulur, biberlerde
tohum ve kabuk kalmamasina dikkat edilir. Biber, patlican ve haslanan havuglar kiyma makinesinden
gecirilir. Daha sonra derin bir kapta sivi yag koyarak tim malzemeler birbiri ile karistiriir ve surekli
karistirarak pisirmeye baslanir. Pisirme islemine salca yari yariya inene kadar devam edilir yaklagik 2-
3 saat surebilir. Pisen salga kii¢ik kavanozlara koyulur ve bu kavanozlar da 15-20 dk kaynatilir ki uzun

sure saklanabilsin. Hazirlanan sal¢ca ekmegin Ustline surulerek yenir.



LOR KOFTESI

MALZEMELER
1 kg eksimis
1 demet maydanoz
150 gr kaymak

1 cay kasigi tuz

HAZIRLANISI

Kaymak, eksimik ve tuz ,temizlenip ayiklanmig yaprak yaprak maydanozlar ile yogrulup kéfte seklinde
tabaga dizilir.



INCIR DOLMASI

K
¥

MALZEMELER

20 adet kuru incir

Ceviz (iri dovilmis)

1 su bardagdi su

3 yemek kasigi seker

2 yemek kasigi sivi yag
Uzeri igin:

Kaymak

HAZIRLANISI

incirler 1 saat kadar ilik suda bekletilir. Sonra (st kisimlari kesilir ve icine déviilmiis ceviz doldurulur.
icleri dolan incirler tencereye dizilerek tizerine 1 su bardagi sekerli su ve sivi yag gezdirilir. Kisik ateste
suyunu gekene kadar pisirilir. Kaymak veya cevizle birlikte servis edilir.



MALZEMELERI

2 adet yumurta,

1 kigUk tirk kahvesi fincani seker

1 kuiguk tirk kahvesi fincani eritilmis tereyagdi

1 kuglk turk kahvesi fincani sit

1 ¢orba kasigi amonyak (aktarlardan bulabilirsiniz)
Aldigi kadar un

KREMASI ICIN
1 Lt slt ( 5 su bardag )
1 su bardagi seker
2 ¢orba kasigi un
2 ¢orba kasigi nisasta
3 ¢orba kasigl kakao
100 gr margarin
2 paket vanilin (20 gr)

HAZIRLANISI:

Bir kaba bir miktar un koyup Uzerine seker, tereyagi, yumurta, sit ve amonyak ilave edilip
iyice karigtirilir.

Daha sonra un yavas yavas ilave edilip kulak memesi kivaminda bir hamur elde edilir.
Hamur 8 esit parcaya bolindr.

Hazirlanan bezelerin her biri hafif unlu zeminde merdane ile servis tabagi blyukligiinde
acilir.

Sonra tek tek yagli kagit serili firin tepsisine yerlestirilir.

Onceden isitilmis 175 derece firinda 3-5 dakika lizerleri pembelesinceye kadar pisirip
sogumaya birakilir.

Kremasi icin; tencereye unu, sekeri, nisastayi, kakaoyu ve azar azar karistirarak st ilave
edilir.

Orta ateste karistirarak koyulasana kadar pisirilir.

icine margarin ve vanilya ilave edilip karigtirilir ve ocaktan alinip sogumaya birakilir.
Soguyan krema mikser ile 5 dakika ¢irpilir.

Pisirip sogutulan hamurdan servis tabagina koyulup Uzerine krema sirulip tekrar Gzerine
hamur kapatilir.

Hamurlar bitene kadar bu islem tekrar edilir.

Son olarak krema pastanin her yerine esit sekilde strGlir.

Pastanin Gzeri stslenip 1 gece buzdolabinda bekletilir ve dilimleyerek servis yapilir.



MALZEMELER

Muhallebisi igin: Tabanina sermek igin:

11t st Hindistan cevizi
1 su bardagi un

1 su bardagi seker

1 paket vanilya

50g tereyadi

Arasi igin:

1 poset Krem santi
1 su bardagi sit
1 ¢ay bardagi ceviz
Krem santi yerine kaymak surebilirsiniz.

HAZIRLANISI

Sit, un ve seker karistirilarak muhallebi g6z g6z oluncaya kadar pisirilir. Ocaktan aldiktan sonra
vanilya ve tereyagi eklenerek 8-10dk mikser ile karistirilir.

Firin tepsisinin tabani bosluk kalmayacak sekilde hindistan cevizi ile kaplanir, Gzerine yavasca kasik
yardimi ile muhallebi serilir. Sogumaya birakilir. lyice soguduktan sonra 1 su bardag siit ile ¢irpmis
oldugunuz krem santi tatlinin Gzerine yayilir ve ceviz serpilir. Tath 2-3 saat kadar buzdolabinda
dinlendirilir. Servis dncesi karelere bdliinen tatli ister rulo yapilarak ya da krem santili kisimlari tst
Uste gelecek sekilde ikiye katlanir. Uzeri istege gore siislenerek servis edilir.



PEYNIR HELVASI

MALZEMELER

Yarim kilo tuzsuz taze peynir veya tatl lor peyniri(Peynir kesinlikle tuzsuz olacak. Dil peyniri
kullanilabiliyor.)

250 gram tereyagi
750 gram toz seker
1 yumurtanin sarisi
400 gram un

100 gram irmik

HAZIRLANISI

Bir tencereye peynir iyice ufalanarak konur. Tereyagi da eklenir. Biraz karistirilir, sonra yumurta sarisi
eklenir. iyice eriyene kadar siirekli karistirilir. Peynir karisimi icinde ne kadar az gériiniirse o kadar hos
olur. iyice eridiginde un, irmik ve seker yavas yavas eklenerek karistirmaya devam edilir. Karistira
karistira kaynatilir kaynadiktan sonra kapagi kapali sekilde 15 dakika kadar beklenir. Servise yapilir.



SUTLU BUZGU TATLISI

MALZEMELER
Un
Tuz
Yumurta
Seker
siit
HAZIRLANISI

Hamur; tuz yumurta su ve un ile yogurulur hamurdan kiiglik bezeler yapilir. Bezeler tek tek yufka
haline getirilir. Agilan yufkalar oklava ile sarilir. Oklavada bizilGp ¢ikartilir. Tepsiye dizilir lizerine ve
tepsinin altina yag surlir, firina verilir. Kizarincaya kadar pisirilir. Stt’le seker kaynatilir. Sicak olarak
haslanir. Firindan ¢ikan tepsinin tzerine dokalir. Hamur soguduktan sonra sicak serbet Ustline

dokalar.



SUTLU PLAZUE

MALZEMELER

1 Litre Sat

2 Bardak su

3 Cay bardagi toz seker
5 Tatli kasid1 nisasta

3 Tath kasidi un

HAZIRLANISI

ik olarak derin bir tencerede siit, seker, su ve nisasta homojen bir karisim olana kadar karistirilir.
Karistirma islemi birakilmadan, homojen olduktan sonra kisik ateste puding kivami alincaya kadar

pisirilir. Servis edilecek kaba Ug¢ santim ylksekliginde dokulur.



KAYMAGINA(USKUP TATLISI)

MALZEMELER

5 adet yumurta
1 litre sit
1,5 su bardagi seker

1 paket vanilya

HAZIRLANISI

Yumurta ve sekerler kar gibi beyaz oluncaya kadar ¢irpilir. llik stt ve vanilya eklenir, cok az daha
cirpilir. Cam bir firin kabina alinir. Firin tepsisinin igine bir miktar su konur ve cam kap bunun igine
oturtulur. Firin énceden 160 derecede Isitilir ve tatl 60 dakika pisirilir. Uzeri géz g6z kabarinca pistigi

anlasilir. Servis i¢in beklemek gerekir (ertesi glin servis yapilabilir).



KABAK TATLISI

MALZEMELER

1 adet beyaz kabak
2 su bardagi seker
1 su bardagi kaymak

Not: Kabak tatlisinda seker yerine karpuz pekmezde kullanilir.

HAZIRLANISI

Kabaklari aksamdan sekere bas tencerede pisirilir. Sonra sekerle kaymagi karistirilir. Uzerine dokerek,
firina verilir ve sicak firindan ¢ikinca lizerine ceviz serpilir.



YOGURTLU iRMIiK TATLISI ( YALANCI REVANI)

MALZEMELER

4 yumurta

1 su bardagi yogurt

1 su bardagdi sivi yag

1 su bardagi un

1 cay bardagi irmik

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya
SERBET:

4 su bardagi seker.

4 su bardagi su.

HAZIRLANISI

Batin malzemeler mikserle ¢irpilarak tepsiye dokulir. Firinda pisirilir. Serbeti pisirerek sogutulur.
Sicak kekin Uzerine dokulur.



GAZOZ TATLISI

MALZEMELER

1 sise sade gazoz
2 yumurta
1 pakmaya

Aldig1 kadar un

SERBETI IGIN
4 su bardagdi su

4 su bardagi seker

HAZIRLANISI

Hamur yogrularak, yufka agllir ve igerisine ceviz serpilir, rulo halinde dolayarak iki parmak araliklarla
kesilir. Kesilen yeri tepsi Ustiine gelecek sekilde dizilerek firina atilir, pisirilir.

Serbet : hamur sicaksa serbet sogjuk olur .hamur soguksa serbet sicak olur.



PINARBASI SEKER PANCARI PEKMEZI

MALZEMELER

Pancar
Su

YAPILISI

Pancarlarin kabugu soyularak esit bir bicimde parcalara ayrilir. Fakat bu islemin elde yapilmasi zor
oldugundan basit kiyma makinalarinda yaptirilmasi Onerilir. Pargalanan pancarlar kazanin yarisina
denk gelecek sekilde konur ve Uzeri su ile doldurulur. Yaklasik olarak 3.5 saat kadar kaynamaya
birakilir. (Pancarlar bu islem sirasinda yumusayacaktir) Yumusayan pancarlar suyun icinden stizillerek
¢ikarilir. Ardindan sirasindan suyu cikarilir. Ardindan tekrar kaynamaya birakilir ve kaynarken de ara
ara kopugu alinarak karistinilir. Pancar pekmezi olmaya yakinken rengi 6énce kirmizimsi olur daha
sonra da sarimtirak bir renk olur. Bir tabaga biraz alinarak tat ve renk kontroli sonrasi pekmez atesten
alinir. Bir sure bekletildikten sonra serin bir yerde saklanir.

PANCAR PEKMEZININ FAYDALARI

Pancar pekmezi ilik kanserine karsi oldukga faydalidir.

Ozellikle kis aylarinda sikga rastlanan gribal enfeksiyonlar igin koruyucu ve tedavi edicidir.
Mide eksimesini iyilestirdigi bilinir

Tansiyonu dusurucu 6zelligi vardir

Pancar pekmezi bir kisinin guinlik almasi gereken magnezyum, demir, potasyum ve kalsiyumu
kargilar

Pancar pekmezi viicudu sicak tutma 6zelligi sayesinde kis aylarinda tiketilmelidir.

Kisiyi enerjik ve zinde kilar

Zayifliktan ve halsizlikten sikayet edenler i¢in pancar pekmezinin tiketiimesi faydali olacaktir



SUTLU ASURE

MALZEMELER

Yarim kilo bugday
1 kilo st
istege gore seker

istege gére tiziim, kayisi, incir, karadut, fasiilye,fistik, ceviz

HAZIRLANISI

Bugday geceden islanir. Sabah didukli tencerede 40 dakika kadar haslanir. Tahta kasikla ezilir. Diger
taraftan da ayni anda baka bir tencerede haslanan zim, kayisi, incir, karadut, fasilye sizilerek
bugdayin igine katilir ve Gizerine kaynamis sut ilave edilir.(stlin kesilmemesi igin tim malzemeler
sicak yada tiim malzemeler soguk olmalidir)Fistik ve ceviz firinda kavrularak rondodan gegirilir ve
servis yapmadan énce Uzerine servis yapllir.



BUZME BAKLAVA

MALZEMELER Serbeti icin;
1 su bardagi sivi yag 5 su bardagi su
1,5 su bardagi st 6 su bardagi toz seker
1 adet yumurta birka¢ damla limon suyu
1 paket kabartma tozu Arasi igin; ceviz
1 yemek kasigi sirke Uzeri igin; 250 gr. tereyagi

4 su bardagi un
Hamuru agmak icin; nisasta ve un

HAZIRLANISI

Hamur malzemeleri karistiriip yumusak bir hamur oluncaya kadar yogrulur, gerekirse biraz daha un
eklenir. 10 dakika dinlendirilir. Hamurdan yumurta blyUkliginde bezeler yapilir. Nisasta ayni miktarda
un ile kanstirihr. Bezeler nisasta-un karigimi ile agilabildigi kadar ince acilir. Agilan hamur oklavaya
gevsek bir sekilde sarilir. Kenarlarinda tutularak ortaya dogru sikistirilir. Bizgller bozulmadan bir 6rtl
Ozerine yufka agilir, 5-10 dakika kurumasi igin bekletilir. Kenarlar bigak ile dizeltilip kesilen pargalar
yufkanin zerine yerlestirilir. Ceviz serpilir. Yufka ortiinin iki ucundan tutulup karsilikli olarak ortaya
dogru katlanir. Rulo haline gelen yutka 4 cm kadar uzunlukta kesilir. Tepsiye diizglince siralanir. Bitiin
hamur ayni sekilde hazirlanip, bir giin bekletilir. Ertesi giin baklavanin Gzerine 1 paket eritilmis, kizgin
tereyagi dokulur. 170-180 derece firinda iyice kizarincaya kadar pisirilir. Toz seker ve su bir tencerede
karistiriip 10 dakika kaynatilir, limon suyu eklenip tlimaya birakilir. Tath 1lik hale gelince Uzerine 1lik
serbet dokilur. Serbetini gekince servis yapllir.



KURU iNCiR YEMEGI

MALZEMELER

Kuru incir
Piring
Seker

Su

HAZIRLANISI

Kuru incirler dogranir. Yikanip su ile pisirilir. incirler yumusayinca icine yarim bardak piring
konur. Bir bardak seker konur. Ateste 20-25 dakika kisik ateste kaynatilir.



VELIMESE BOZASI

MALZEMELER

1 Olgli bugday unu
1 Olgl dari irmigi

1 Olgl musir irmigi
*Su,

*Seker

HAZIRLANISI

*Buylik bir tencereye bugday unu, dari irmigi misir irmigi bol su ilave edilerek yaklasik 6- 7 saat
boyunca karistirilarak kaynatilir.

*Daha sonra agiz tadina goére seker ilave edilir.

*Tencerenin kapagi kapatilarak yaklasik 2 gin mayalanmaya birakilr.



