deniz giirsoy
kuzeyden giineye...

dogudan batiya
yoresel
mutfagimiz



< corbalar >

ACEBEKLI BULGUR CORBASI (ADANA)

Yarim bardak tane acebek (boriilce) 1,5 kasik yag
Yarm bardak bulgur Tug
4 litre et suyu

Geceden 1slanmis acebekleri et suyuna atin, tuzunu ayarlayin, kaynatin. Acebekler pisin-
ce bulguru da tencereye dokiin. Bulgur acilinca altini sondiiriin. Yagi kizdirarak corbanin
tizerinde gezdirin.
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AK TARHANA CORBASI (KUTAHYA)

8 bardak su ya da et suyu 2 kagik tereyag ya da margarin
1 bardak ak tarhana Tuz
50 gr kiyma

Et suyunu ya da suyu tencereye koyun, icine tarhanay1 atin, tuzunu ayarlayin, karigtirarak
pisirin. Bir iki tagim kaynadiktan sonra indirin. Kiymay1 yagda kavurduktan sonra tizerine

dokiin.

ALISKA (SAKARYA)

1 pwasa 1 kagik toz kirmuz biber
3 orta boy patates 5 yaprak karalahana

2 kagik katryag Yarim bardak un

2 sogan 2 ¢cay kasigi kuru nane
100 gr kiyma Tuz

1 kagik domates salcast

Pirasay1 ince ince kiyin. Patatesleri soyun, iki santimlik kiip bi¢iminde dograyin. Yag1 bir
tencerede kizdirin, soganlari pembelesinceye kadar kavurun. Kiymay: da katin, rengi
doniinceye kadar kavurmayi siirdiiriin. Salcayr ve kirmizi biberi ekleyin. Patatesleri katin,
tic dort dakika karigtirarak biraz renk aldirin, ¢ok ince dilimlenmis lahanalar1 ve pirasay:
ekleyin. Alti bardak su ilave edin, tuzlayin ve bir tasim kaynatin. Képtigiinii alarak orta
ateste yaklasik 15 dakika pismeye birakin.

Unu suyla karistirarak sulu ama koyu kivamli bir hamur hazirlayin. Bir kagik yardimiy-
la hamurdan kiiciik parcalar siyirin, corbaya akitin. Biitiin hamur bitinceye kadar bu islemi
tekrarlayin. Hamurlar1 kattiktan sonra corbayr 10 dakika daha pisirin. Nane serperek
karigtirin ve atesten alin. Sicak olarak servis yapin.
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< yumurta yemekleri >

BORANA (SAFRANBOLU)

1 yumurta 1 kagik tereyag
2 dis sarmisak Yarmm kagik kwmuzi biber
Yarim bardak yogurt Birazy tuy ve sirke

Bir yayvan kapta su kaynatin. Kaynayan suya biraz sirke ve tuz atin ve i¢ine yumurtay1
kirm. Yumurta iyice katilaginca kevgirle bir kaba alarak iizerine sarmisakli yogurt dokiin.
Biraz dinlendirin. Tereyag eritin, bir kagiga koydugunuz kirmizi biberin itizerine dokiin,
yogurtlu yumurtanin iizerinde gezdirin. Sofraya getirin.



CEMENLI YUMURTA (TOKAT)

2 kagsik katiyag 2 cay kasigr kimyon
250 gr yagsiz kiyma 5 yumurta
2 cay kasign domates salcast Karabiber, tuz

2 ¢ay kasigi cemen

Yag1 bir tavada eritin. Yag kizinca, verdigi suyu cekinceye kadar kiymayi i¢cinde kavurun.
Salgayi, tuzu, karabiberi, cemeni ve kimyonu ekleyin. Bir bardak su ilave ederek biraz
cekinceye kadar yaklagik ti¢ dort dakika pisirin. Yumurtalart dagitmadan tavadaki kiyma-
nin tizerine kirm ve tuzlaym. Yumurtalar biraz pisince kagikla dagitarak karistirm. Iki
dakika daha pisirerek atesten alin, sicak servis yapin.

CILBIR - 1 (BOLU)

10 yumurta 3 kagsik swiyag
5 kagik sirke 1 ¢ay kagigi toz kirmuzi biber
5 dis sarmusak Tuz

4 bardak yogurt

Alt1 bardak suyu sirke ve tuzla birlikte yayvan bir tencereye koyarak bir tagim kaynatin.
Atesi kisin. Yumurtalar1 birer birer, ¢énce bir kaba kirin, sonra yavasca suya kaydirin.
Dagitmadan pisirin. Bir seferde ii¢c yumurtadan fazlasini suya atmayin.

Yaklasik iki ti¢ dakika pisirin, siizdiirerek sudan alin ve i¢i soguk su dolu bir kaba ¢ika-
rin. Sarmisaklari doviin. Dort beg saat stizdiiriilmiis yogurdu sarmisak ve tuzla ¢irpin. Yags,
kirmiz1 biberle birlikte kizdirin.

Yumurtalart siizdiirerek sudan alin, bir servis tabagina yerlestirin. Uzerine yogurdu
yayin. Biberli yagi gezdirerek servis yapin.
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AHTAPOT GUVEC (MUGLA)

1 ¢ay bardag dowviilerek pisirilmis ve dogranmug ahtapot
2 kasik zeytinyag ve dogranmus yesil biberle hazirlanmus domates piiresi
1 kasik kebere tursusu (kapari)

2 kagik rende kasar 1 tath kasigv kemuzr pulbiber
1 defne yaprag 1 kagik tereyag

1 parca dil peyniri Maydanoz

2 parca kagar peyniri Karabiber

Porsiyonluk giivec kabmin dibine yesil biberli domates piiresini koyun. I¢ine rende kasar
peynirini karigtirin ve sirastyla ahtapotlari, defne yapragini, kebere tursusunu doseyerek

karabiber gezdirin.
Giiveci, onceden 180-200° C wsittiginiz firina beg dakikaligina verin. Cikardiktan sonra

malzemelerin iizerine dil ve kasar peynirini déseyin. Kirmizi pulbiberi gezdirin. Tereyag
katarak tekrar firina verin.
Yaklasik ti¢ bes dakika sonra peynirler eriyince giiveci firindan alin. Uzerine maydanoz

serperek sicak sicak sofraya getirin.
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ALBAKOR CIG BALIK (MUGLA)

1 kg albakor balg lép eti 3 limon suyu
Zeytinyadt Karabiber, tuz

Bes-on kilo olabilen albakor baliginin yalnizca bir kismi yeterli olacaktir. Beyaz kismindan
kuyruk ve derileri ayiklayarak ¢ikardiginiz 16p eti yarim santim kalinliginda seritler halin-
de kesin. Cukur bir kabin icine koyun, iistiinii bir parmak gecinceye kadar limon suyuyla
doldurun. 15-20 dakika sonra, eti bembeyaz kesilince ¢ikartin. Kayik tabaga dizin, tizerine
sizma zeytinyagi, limon, tuz, biber koyarak servis yapin. Cig balig1, hamsi, kolyoz ve pala-
muttan da yapabilirsiniz.

ASMA YAPRAGINDA SARDALYA (CANAKKALE)

50 sardalya balg 50 tane taze asma yaprag
Marinad:

2 limon suyu 1 bardak zeytinyag

1 tath kasigi toz beyaz biber Tug

Sardalya baliklarinin bas ve kuyruk kisimlarini koparmadan orta kilgiklarini dikkatlice
cekerek cikarin. Pullarini bigakla kaziyin, yikayin. Marinad malzemesini bir kisede cirpa-
rak karistirin. Baliklarin suyunu iyice siiziin, genis bir kaba alin ve hazirladiginiz karigimi
dokerek bir siire dinlendirin.

Asma yapraklarinin saplarini dipten koparin. Yapraklar tazeyse once kaynar suya, sonra
soguk suya sokun, ¢ikarin. Salamuraysa, yapraklarin tuzunun gitmesi icin 1lik suda beklet-
tikten sonra yikayin. Yapraklarin parlak olan dis taraflari alta gelecek bicimde tezgahta
diizeltin. Yapragin bir kenarina balig1 yerlestirin, yuvarlayarak sarin. Once ekli kismi atese
gelecek bicimde 1zgarada iki tarafini cevirerek pisirin. Yapraklarin renkleri degistiginde
servis tabagina alarak sicak servis yapin.
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< hamur isleri ve ekmekler >

AGZI ACIK BOREGI - 1 (AFYONKARAHISAR)

12 bardak un 1 yumurta

Yarim kilo kiyma Yarim demet maydanoz
2 bardak swryag Tuz

100 gr icyag

Unu, tuz ve suyla iyice yogurarak kulak memesi yumusakliginda bir hamur hazirlayin, dort
parcaya boliin. Her bir parcay1, hazir yufka biiyiikliigiinde agin, iizerine 1sitilmis siviyag ve
icyagi karigimint siirtin. Yufkayt bohga bigiminde katlayarak tekrar oklavayla inceltin ve
yaglaym. Bu islemi birkag kez tekrarladiktan sonra bohga seklindeki hamuru kiiciik parca-
lara boliin.

Diger tarafta kiyma, yumurta ve maydanozu karigtirarak harg hazirlayin. Kestiginiz par-
calari, ortast kalin, kenarlari ince olacak bicimde yuvarlak a¢in. Ortasina bir miktar harg
koyun, kenarlar1 pile seklinde birbiri tistiine bindirerek katlayin. Yaglanmis tepsiye aralik-
l1 olarak dizin, tizerini yaglayarak 200° C isittiginiz firinda 40 dakika pisirin.





