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Sevgili Okurlar...

Kalabaliklar: toplum yapan o
yere ait kiltirel unsurlardir. Bu
kitabimizda kiltirimizan bir
parcast olan; mutfaklarda eskisi
kadar yer almajo\n, unutulma:,ol
yuz tutmug lezzetleri yeniden gin

yizine gtkarmayt amagladik.

Birbirinden lezzetli tarifleri

unu’cmagallm, unu‘tturmajallm

$imdiden Afiyet Olsun...
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LAMESLI EKMEK

2N =

e 2 Bag paz

e 2 Buyuk sogan
e 4 Dis sarimsak
e Bir tatl kasigl tuz

e Kara biber ve pulbiber
e Taze nane

e Salca % W ©
e 2 Yemek kasigi tereyag & =
e 2 Yemek kasigindan fazla zeytmyag =" ,__...-ﬂ*
e Bir su bardagi haslanmis barbunya, fasUlye \%’#‘“"' f

e

HAMURU ICIN; R
e 4 Su bardagl misir unu
e 1 Paket maya(10 gr)
e | Tatl kasigl seker
e | Tatl kasigl tuz
e Alabildigince 1lik su




YVAPILISI

* Pazilar yikanir, cok ince olmayacak sekilde
kesilir ve kendi suyunda haslanip ardindan suzulu

* Sogan ay seklinde dogranir ve

kavrulur. Uzerine tereyag,

sarimsak, salca ve baharat

konulup biraz daha
kavrulur.

. * Uzerine zeytin yag
~ ve haslanan pazi
konulup 5 dk  §&
hepsiyle kavrullr:

* Hamuru icin
alabildigince ilik suylc
tum malzemeler
yogurularak kulak
memesinden yumusak
bir hamur elde edilir,
hamur yarim saa
dinlendirilir.
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* Dinlenen hamurun yarisl
tepsiye dokulur, Uzerine
hazirlanan pazili har¢ konulur, en
son kalan hamur harcin uzerine dokulur

* Hamurun Ustline yumurta sarisi strllip ¢orek otu
serpistirilir. Afiyet olsun.. S—



- e 50 gr tereyagi
e 100 gr bugday, Kavut unu
(tas demirinden cekilmis)

SEPE - ——

e Bal, seker, pekmez yada recel - e h

o Ceviz i -2
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~ *Kavut yapimina baglamak icin Oncelikle

e e

gm" tereyag eritilir, icerisine §eker ve su atilip 5-6
dakika kadar kaynatilir.

* Kavut unu servis
tabagina alinir ve serbet
azar azar una eklenir,
eklendikce karistirilarak un
pure haline getirilir.

.

x Ort<15| oyulup serbetin

e o ——

gerl kalani unun icine
dokulur, kasik yardimi ile
kenarlari duzeltilir.

e .'F . . = . Z ‘ I
W~ Istege.bagl ortasma-?("-i*i-
' /4 bal, pekmez, recel - :'i*‘,.i

tarafinda yapilan, dovulmus ve kavrulmus bugday
ununun tereyaginda kavrulmasi ile elde edilen bir

tatlidir. .
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~ ZIMLANGA J
/ (DIKEN UCU KAVURMASI)
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Y

& ” § * 2 Orta boy sogan

%  « 2 Yemek kasigi tereyag



YAPILISI

* Melevcenler bir guzel bol suda yikanir ve
haslanmak icin kaynar suya atilir. Tencerenin i

— kapagl kapatilip melevcenler yumusayincaya  °
—— kadar haslanir.

- ™
~S
soguk suya konularak daha

kisa surede sogumasl
saglanabilir.

* Soguyan
melevcenler tutam
haline getirip orta

incelikte dogranir.

X * Baska bir tencerede %
- tereyagi iyice eritilip

soganlar pembelesinceye
kadar kavurulur

* Ocagin altr kapatilir, artik servis edilebilir.
Afiyet olsun..




MALEZ
SUTLU KABAK

= EmmEmEENT e =

e | Adet kara kabak
e | Litre su
e | Kilo sut
e Damak zevkine gore seker

(toz seker)




YAPILISI

~* Kabak kup kup dogranir, | é
— sonra yikanir.

* Yikanan kabaklar
tencerede 1 litre
suyla orta ateste

* Ardindan 1 kilo sut
eklenerek pisirilmeye
devam edilir.

~* istege bagli
blenderden gecirilir
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1,5 Litre Sut
1 Litre Su
1.5 Su bardag! Un
2 Cay kasigl Tuz
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YVAPILISI

* Su ve sut bir tencereye alinip kaynatilir.
kaynayan sute tuzu eklenir.

* Buyuk bir kaseye un alinir ve
uzerine 1 kepce sutten

dokulup kasikla ¢cok fazla
karistirilmadan birakilir.

* Fazla karistirilirsa
topaklanmalar
olmayacaktir ama
Tirma da amacg
topaklanmasini
saglamaktir.

* Karisim kaynayan
tencereye dokulup cirpici
ile kisa sure |
karistirilir ve kepce
ile kaynayana kadar
karistirilmaya

- devam edilir.

* Kaynadiktan sonra 5- 10 dakika
kadar daha kisik ateste kaynatma
devam edilir ve ocaktan ahmr.&\

Afiyet olsun...
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e | Adet sicak misir ekmegl '
2,3 Yemek kasigl tereyag

e KOy peyniri

e Bolca toz seker

o Findik veya ceviz (istege bagli)



YVAPILISI

*  Misir ekmegi parcalara ayrilip, ufalanir.
- (Not: Misir ekmeginin sicak olmasi

5 * Ufalanmis misir
&\ ekmegine
. tereyagl,
peynir katilir
ve karistirilir

* |stege bagli olarak
seker katilabilir. Seker
katilinca tekrar karistirilir.

* Afiyet Olsun..




KAZ AYAGI
KAVURMASI

= EmmEESENT e =

Yarim kilo kazayagi
| Adet sogan

2 Bas sarimsak
Yarim cay bardagl sivi yag

Bir cay kasigl tuz ve karabiber
| Kase yogurt-




VAPILISI

* Kaz ayaklari bol suyla bir ka¢ kez yikanir
ve dogranir

g
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J ‘H‘“ %o, * Soganlar sivi yaga
L e o, atilir ve pembelesene
o kadar kavrulur

* Pembelesen

sogana

yikanan kaz

ayaklari ilave
- edilir.

* Kendi suyuyla 5
dk pisirilir

* Tuz ve baharatlar eklenir
: _— ve 1 bardak suyla pisirilmeye
— el birakilir

* Pisen yemek 1liyinca sarmisakli yogurtla
servis edilir. Afiyet olsun..



TATLI KUYMAK

= EmEmEEENT s =

4 Su bardagi su : »
1 Su bardagindan biraz eksik §eker ——
1 Su bardagindan biraz eksik un

Bir tutam tuz

e Ceyrek cay bardagi sivi yag

2 Corba kasigl tereyagi




YVAPILISI

* Tereyag hari¢c butun malzemeler karistirma
kabina alinir, cirpiciyla iyice karistirip cok civik
- bir karisim elde edilir.

* Bir tencerede tereyag eritili
. ve elde edilen karisim
" tereyagin Uzerine dokulur

* 15 dakika karistirilarak
kaynatilir.

* Kaynadiktan sonra
tabaga konularak
istege bagli olarak 2

corba kasigl tereyag

eritilip Uzerine
gezdirilebilir.

S Kasik batirilarak
sekil verilir.

* |stege bagli olarak
ustune bal, badem, tarcin vb.
eklenerek susleme yapilabilir.



GONGOS SARMASI

R R N e 2

4 Demet kara lahana 'Ex
500 gr az yagli dana kus basi . N N
4 Adet orta boy sogan .
2 Corba kasigl sivi yag

1,5 Su bardagi firinlanmis misir yarm05|
Yarim demet maydanoz

Yarim tatli kasigl karabiber

Yarim tatl kasigr tuz

Yarim tatl kasigl salca



YAPILISI

* Kara lahana yapraklari iyice yikandiktan

sonra haslanip suzulur ‘1
o Diger tarafta sivi yagda kus basi et ]

kucuk kucuk dogranmis soganla sotelenir

.

A * Uzerine firinlanmis misir
: yarmasl, salca ve baharatlar
eklenir

* Karisima uzeri hafif
gececek kadar sicak
su eklenir, pilav gibi
pisirilir

.-? * Yarim demete yakin
7 Kiyllmis maydanoz eklenir
- ve karistirilir

| * Sarmalarin pisecegi
-~ tencerenin dibine ikili kemik dizilir

* Kara lahana yapraklari i
malzemesi ile sarilir ve
sarmalar kemiklerin Uzerine

dolduracak kadar su
eklenip kapak kapali olara




=~ mmEEENT s =

50 gr kara lahana -

e 15 -20 gr i¢ yag J

- g ”C yag L \ i
o |Ki avug goz karari barbunya < -
e Bir avuc sut misir ———

Butun halinde kucuk bor kirmizi biber

Bir yemek kasigl tuz
2 It su



YAPILISI

* Lahanalar secilip, ince ince dogranir ve yikanir

Suyun kaynamasi f‘
i ile birlikte, suya "
=

barbunya ve $-

misirlar ..'f.' _ 4
llave
edilir.

sonra ic -
_,r yagl, kirmizi
~ " biber ve tuzu
" atilip bir yarim
saat kadar daha kisik
ateste pismesi beklenir.

* Afiyet olsun



TOMARA TAVASI J

2 Bag tomara - e =
(galdirik otu) s

2 Kasik misir unu

2 Yumurta

| Bardak sivi yag!

1 Tatl kasigl tuz

-



VAPILISI

* Tomaralar (galdirikler) yikanip dogranir.

L

* Daha sonra tekrar iyice yikanir veya suda
_bekletilir, durulanir. Bir tencereye konur.

o

.. *Tomaraya uzerini gececek
kadar su eklenir. 2 tatli kasigi

\ ‘%x tuz eklenir ve pisirilir.

\ "‘.a* Pismesini anlamak i¢cin  ~
' iclerinden 1 tane klcUk

- tomara alinarak

parmak ucuyla

hafifce ezilir, pisen

tomaralar suzgecte

suzuldukten sonra

~ soguyunca bir tabaga

~ alinir. Tabaga alinan

tomaralarin Ustune 2 kasik

misir unu serpilir.

2 * Tava ocaga konur. 2 ka§|k

~ kadar sivi yagi eklenir,
sogan kavrulur. Sog
kavrulunca tomaralar |lf6., [ -

* Tomaralarin uzerine cirpilarak yumurtalar i!ﬂ(?e_' RS
edilir ve tuzu atilir. Tavadaki tomaralar | onlu

Kizartilir sonra servis yapilir. Afiyet olsun...
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HAMSILI PILAV

= mmEEENT > =

1 kilo hamsi
2 su bardagi piring
1 buyuk sogan

1 yemek kasigl salca
| demet maydanoz
e Tuz

Pul biber

Karabiber

Sivl yag




YVAPILISI

* Oncelikle bir kenarda pirincler sicak suda bekletilir.

* Hamsiler kilciklariyla birlikte
temizlenir.

' \* Kilgiklarindan arinmis
. hamsiler bir tutam tuz
. ile bulanip harmanlanir. i
(varsa kaya tuzu da
olur)

h
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* Hamsiler firin
tepsisine kuyruk
Kisimlari iceri bakacak
sekilde dizilir.

* |Islatilan pirincler
aynil yaprak sarma ici
_ gibi (sogan, baharat vb)
g / hazirlanip hamsilerin

y -' .N ustune dokulur.
wﬂ * Tekrar hamsiler dizilir.

— Ustd limon dilimleri ile sUslenir.

* Tereyagl aromasini sevenler icin bir cay kasigi
kadar tereyagl hamsili pilavin uzerine birakilir.
Afiyet olsun..



KULUR
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b y
2 Bag latir tepesi (KUlUr) 0 e
| Bas sogan R
3,4 Cay bardagl piring
3 Yemek kasigl siviyag
1 Yemek kasigl tuz
1/2 Cay bardagl su



VAPILISI

* jlk olarak kulur otu (bezelyeye benzer bir bitki) yada
latir tepesi yaklasik 1cm uzunlugunda dogranir. °

€

- * Dogranan kulur otlari genis bir kaba
.. alinarak su doldurulur ve elle £y

- S} \kj:tj§t|rllarak yikanir, suzdurulur

». Ve akan su altinda tgmizlenene

kadar yikanir ve kenara a‘llnlr.

.. x* Bu esnada pirincteki ¥

| nisasta tamamen ¢

clkana kadar piring
yikanir.

Py - - * 3 yemek kasigl siviyag
! . tencereye veya
i\ . derin tavaya alinara

4 ; alt! yakilir. Yag ]smmsa
y. yemeklik dogranan

~ soganlar tavaya eklenir ve
i soganlar yumusayana kadar
kavrulur. .

Y.

* Soganlar kavrulunca dogranmis latir
tepeleri ve yikanmis suzulmus piring eklenir. ;
Hafifce karistirildiktan sonra uzerine tuz gezdirilir
ve hemen ardindan yarim cay bardagi su eklenir.
Suyunu cekince alti kapatilir. Afiyet olsun.. &



RABZON

~YESIL ILE MAVIYI BULUSTURAN SEHIR ~




