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ICINDEKILER
5 Adet Yumurta 1,5 Yemek Kasidi Tereyagi
1 Kase Yogurt 1 Tath Kasi§i Pul Biber
2 Dis Sarimsak 1 Tath Kasigi Tuz

YAPILISI

Sanmsaklar ezilip yodurda kanigtinhr. Servis tabagina yayilir. Tereyaginda yumurtalar
kangtirlarak pisirilip tuz eklenir. Servis tabadina yayilan yogurdun Ozerine bu pigirilen
yumurta yayilir. Uzerine pul biber serpigtirilerek servis edilir.

Elvan SUMER
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- Servise sunulur.

ICINDEKILER
2 Su Bardagi Sit

10 Adet Kuru incir
1 Cay Bardag: Toz S$eker

YAPILISI

Bir kapta st pigirilir. Temizlenmis incirler dogranir. Dogranan incirler siitin igine eklenir
ve pisiriimeye devam edilir. Toz sekeri de konulduktan sonra karigtiriimis ve 5 dk. Sonra
alti kapatilir. Servis kaplarina alindiktan sonra bir saat beklenir ve sogutulur.



iCINDEKILER

500 gr. Taze Kaymak
5 bardak Un
250 gr. Bal

YAPILISI

Kaymak eritilir, Un eklenerek kavrulur. Alt Gist yapilarak sekil verilir. Ustine Bal strilerek -.'
'.:- Servis yapilir.
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iCINDEKILER

1 Kase Haglanmig Nohut 500 gr. Kuzu Cigeri
1 Yemek Kasidi Tereyad 1 kg. Iskembe
1 Su Bardafj Bulgur Tuz

YAPILISI

Iskembe glizelce temizlendikten sonra tuzlu suda haslanir. Karaciger satirla kiyilir,
* Nohut, karaciger, tuz, karabiber ve bulgur karigtiriip yodrulur. iskembelerin igine doldurulup
|\ agdz dikilir. lyi pigmesi igin 4-5 yerinden igne ile delik agilir. Tencereye yerlestirilip Gzerine
. bir parmak geginceye kadar su konur ve pigirilir. Yarim saat sonra iskembeler alt Gst yapilir

bosaltilir: Digtaki iskembe satirla kiyilir. Bir bagka tavada tereyag kizdinhip kiyilan
\iskembeler iciyle beraber bu tereyadida biraz kavrulur ve servise sunulur,

_ Ahmet TARTANOGLU
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iICINDEKILER

4 Adet Orta Boy Palates ¥ Su Bardag@ Sivi Yag
150 gr. Kavrulus Kiyma 1 Demet Maydanoz

1 Adet Orta Boy Sogan 500 gr. Un

1 Tath Kasid Tuz 1 Paket Kabartma Tozu

1 Cay Kasigi Karabiber

YAPILISI

Patatesler hasglanir. Plre haline getirilip un, tuz ve kabartma tozu eklenip yogrularak
hamur haline getirilir. Ceviz bliylkliginde bezeler yapihp avug i¢i bilylkliglnde agilir.
Kiyllmig sodan, kiyma, karabiber, tuz ve kiyilmis maydanoz harmanlanarak agilan
bezelerin icine konulur ve adzi iyice kapatilip, kizgin yadda kizartilir. Servis edilir.
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~ Ahmet TARTANOGLU
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iCINDEKILER MEYENESI iGiN

¥ kg. Kuzu Kusbhas! 1 Bardak Ik Su

300 gr. Arpacik Sogani 1 Yemek Kasigi Un

300 gr. Haslanmis Nohut 1 Yemek Kasig Tereyag }

1 Cay Bardagdi Sivi Yag 1 Cay Kasigi Zeytinyadi F

2 Cay Kagigi Karabiber Tuz J
YAPILISI /

Bir tenceredeki Kuzu etleri, bir gay bardagi sivi yag ve arpacik soganla kavrulur. Meyenesi
icin bagka bir kapta 1 yemek kagidi un, tereyadi ve bir cay kasidi kadar zeytinyadi :
karistinilarak kavrulur. Diger tarafta kuzu etlerinin kavruldugu tencereye biber salgasi ve

‘azar azar Ilik su eklenerek kavurmaya devam edilir. Kavrulan yarim kilo kuzu kugbasi ve

~ énceden haslanmis nohut meyeneye eklenir. Kavurmaya devam edilir. Daha sonra
zllbiyenin zerine gikacak kadar ilik su eklenir tuzu serpilir pisirmeye devam edilir.

~ Pistikten sonra kanistirilir ve servise sunulur.

~ Ahmet TARTANOGLU



SERBET ICIN
1250 gr Toz Seker
1250 gr. Su
Yeterince Su % Limon Suyu
300 gr. Ceviz
100 gr. Tereyag

YAPILISI

Kulak memesi yumusakiiginda hamur yogrulur. Ince yufka agilir, oklavada sarili iken
biizUgtiriilap firinda kizartilr. Serbet kaynatilir. Biri sicak biri soduk olarak birlestiilir.
Uzerine ceviz eklenerek servis yapilr.




-0
LSatly Satini

iCINDEKILER

¥ Kg. Koyun Eti 7 Yemek Kasig) Toz Seker
, 250 gr. Nohut 3-4 Adet Karanfil M
¥ Kg. Erik Tuz (cok az) |
A 1 Kg. Ingir Karabiber (gok az) '
!
. }
YAPILISI

Bir tencereye et ve nohutlar birlikte konulur. Su ve ¢ok az tuz ile karabiber eklenip pisirilir.
Pistikten sonra, nohut ve efler tencereden kevger yardimi ile suyu sOzllerek baska bir
W kaba alinir. Tenceredeki et suyu kaynamaya devam ederken; igine dnceden haglanilan

W erikler, giizelce yikanmig incirler ile nohutlar eklenir. Biraz daha pigtikten sonra, etler kiiglk
W pargalara béliintp tencereye koyulur. Uzerine toz sekeri ve karanfiller eklenir ve pisirmeye
" devam edilir. Pigtikten sonra servis tabaklar ile servise sunulur.

| B Elvan SUMER



ICINDEKILER
1 Sofdan Salga

3 Kasik Un 3 Su Bardagi Su
Tuz Kavrulmug Kiyma

] YAPILISI

i i'L'{So’ﬁan ince kiyilir ve tereyaginda kavrulur. Kiyma, tuz ve salga eklenir. Uzerine 3 su
~ bardad su dokilur ve kaynatilir. Bagka bir kapta eritilip boza kivaminda kangtinlan un,
“&nceki kangima yavas yavas eklenerek karistirilir. Bozadan biraz koyu kivamda pigirilir.

i
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 Ahmet TARTANOGLU
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ICINDEKILER

500 gr. Kuzu Kusbag! 100 gr, Kuru Uziim
500 gr. Kara Erik 1 Su Bardaf Seker
f 500 gr. ingir % Cay Bardagi Pekmez
(i 500 gr. Kayisi 2 Yemek Kasigi Tereyad
|! 3 YAPILISI

i Et kavrulur yumusayincaya kadar, temizinemis dijer malzemeler eklenir. Seker [lave
edilir. En son pekmez eklenerek biraz daha kaynatilir.
Sicak bir sekilde servis edilir.

hmet TARTANOGLU




ICINDEKILER

1 kg. Pathcan 1 Cay Kasig Karabiber

1 Su Bardad) Sivi Yag 500 gr. Kemikli Kuzu Eti

5 Adet Yesil Biber Yanm Yemek Kasid) Salga
4 Adet Domates 2 Dis Sarimsak

1 Tathl Kagigi Tuz
YAPILISI

Patlicanlar ala ala soyulup boylamasina dilimlenip sivi yadda kizartilir, Bir tepsiye dizilir.
Ayni yagda dogranmis biberlerde kizartilir ve tepsideki patlicanlarin (zerine dizilir.
Kabugu soyulmug domatesler kiip kilp dogranip kizaran patlican ve biberlerin Gzerine
serpilir. Diger tarafta didikli tencerede etler pigirilir. Pigtikten sonra didikliden alimp
patlicanlarin (zerine konulur. Kalan et suyuna salga eklenip kanistinlhr ve kebabin Gzerine
~ gezdirilir. Tuzu ve sanmsagd) da eklendikten sonra firina verilir. 30 dakika kadar pisirilir.
Firindan gikartip dinlenmeye birakilir. Servis sirasinda ince kiyilmig maydanoz ve

¥y karabiber serpilerek sunulur.
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Asiye KIZIK




it ICINDEKILER

. i Kigi Bagi 1 Cay Bardagdi DUg§lircik Salatalik
| Ceviz veya Tahin 1 Demet Reyhan
| 1-2 tane Kuru Sogan 1 Demet Maydanoz
{1 Salca Tuz
! |; Domates Pulbiber
! .-| YAPILISI

Hafif islatilan digurciik sirasiyla malzemeleri konarak, duglrelk yumusayincaya kadar
yogrulur. Yumusayan malzeme elle sikilarak dizilir. Arzuya gére su katilarak sulu batinkta
yapilir. Iigine ince dogranan malzemeler sulubatirik ile karistinlarakta yenilir.

Ozden UYSAL




ICINDEKILER
6 Adet Orta Boy Yan Goklii Domates Yanim Su Bardadi Pilaviik Bulgur
5 Adet Yesil Biber 1 Tath Kasigi Tuz
2 Orta Boy Sogan I % Yemek Kasidi Tereyad
1 Yumurta 2 Yemek Kasidi Siviyad
Yarim Su Bardadi Su

.

YAPILISI

kin domatesler dofjranir. Sogan ve biber kiyilip sivi ve tereyafda kavrulur ve Ozerine
ir yumurta kirilir. Pigince domatesler ve tuz eklenir. Kapak kapatilarak pisiriimeye
evam edilir. Domatesler suyunu verince, bulgur ve su eklenir. Kisik ateste pigiriime




ICINDEKILER

: 1 kg. Kuzu Kugbasi (klglk dodranmis) 1 Avug Cekirdekli Erik Kurusu Il ¢
i 1 Yemek Kasigi Tereyag 1 Avug Kayisi Kurusu i
i ¥a Tath Kasig Tuz 1 Tath Kasidi Toz Biber [
| Yarim Yemek Kagif Salga 1 Tath Kasid Toz Seker
.? ;
YAPILISI

Et kavrulur, tereyag ve salca eklenir. Bir stre daha kavrulduktan sonra toz biber serpilir.
| 15 Erik kurusu eklendikten sonra 2-3 su bardag su ilave edilir. Kaynamaya birakilir.

] Erikler yukar ¢ikinca 1 tatli kagig) seker eklenir. Son clarak kaysi kurusu eklenir ve

| hemen kapad kapatilir. Bir sire daha kaynatilir ve alti kapatilir. Demlenmeye birakilir.

@l  Ahmet TARTANOGLU



ICINDEKILER

1 Su Bardag! Bulgur Pul biber
2 Yemek Kasig Tereyag 250 gr. énceden pargalanmis ve
1 Adet Orta Boy Patates Kavrulmug Kuzu Kaburgasi
| 1 Tath Kagign Tuz 6 Su Bardag! Su ]
e L 1,5 Yemek Kasig Salga
i
r' YAPILISI

| Patatesin kabugu soyulur ve kip kilp dogranir. Tereyag eritilir ve igine patatesler eklenip
il il 1-2 dakika gevrilir. Salga koyulup karistiriir ve kaburga ile bulgur eklenir. Tuzu ve

|| . pul biberi ayarlandiktan sonra su eklenir ve kisik ateste 20 dakika kaynatilir.

'l Atesten indirilip biraz demlendikten sonra servise sunulur.

L * Eskiden bu Yérelerde limon bulmak zor oldugu igin bu gorbaya limon tuzu kanstiriird.
| - * Bu yemegin yaninda sdylenen bir tekerleme “Gal kagigi kalmasin bulagigr.”

Elvan SUMER
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iCINDEKILER

1 Su Bardadi Bulgur 1 kg. Pathcan
500 gr. Orta Yagdl Kuzu Kiymasi 1 Yemek Kagif) Tereyag
1 Tutam TazeFeslegen ¥ Yemek Kagig Salca
1,5 Tath Kasidi Tuz 1,5 Cay Kasi§i Karabiber
2 Adet Orta Boy Domates
YAPILISI

Bulgur, kiyma, ince kiyilmis domates, karabiber, tuz ve yine ince kiyilmis feslegen
yogrulur. Patlican in arasi kabugu soyulmadan yarilir. Topak topak harg patiicanin arasina
doldurulur. Doldurulan patlicanlar tencereye yerlestirilir. Uzerine sulandinimis salga

- gezdirilip tereyagd eklenerek kisik ateste pisirilir.

* Bu yemege Ermenek'te Deli Dolma’da denir.

"

Serif Hanim KIZIK
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. ICINDEKILER
. 3 Adet Orta Boy Sogan 1 Tath Kasigi Kirmizi Toz Biber
o \ 150 gr. Kavurma Kiyma 2 Su Bardadi Su
| i \ 1 1 Yemek Kasid) Salga 4 Adet Yumurta
l i 2 Yemek Kasig Tergyag Sumak (istege gore)
\ I' “ 1 Tath Kagi§i Karabiber
|
| *ji_ : YAPILISI
b i Tereyad eritilir ve ince kiyihmis sodan kavrulur. Kiyma, salga ve baharatiar eklenir,

! Biraz daha kavrulduktan sonra su katilir ve kaynar kaynamaz 6nceden girpilmig
yumurtalar eklenir. Yumurtalar pigtikten sonra atesten alinir ve (zerine sumak serpilerek
servis edilir.
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ICINDEKILER
% Su Bardad Mas
1 Kase Bulgur
1 Yemek Kagigi Tereyagi
2.5 Kase Kaynamig Su
1 Tath Kasid Tuz

YAPILISI

Bitin malzemeler iyice yogrulur. Elimizle avug igi blyikliginde 1 cm. kalinhdinda
yuvarlak olarak agariz. Sacta yada tavada arkall 6nli pigirip, servise sunariz.

= PO

 Elvans

2
a

UMER

AR 0

AR o RSN 1 1




e,

A S e O

R e

e e ——

_@r

=P
R 3 _ =

iICINDEKILER
5 Adet Ayva 3 Yemek Kasidi Pekmez
250 gr. Kiyma ) 1 Yemek Kasif Tereyad
1 Su Bardag)i Dolusu Hekim Erik (Eksi erik) 1 Kase Haglanmis nohut
Yarim Tatl Kagidi Tuz 2 Su Bardag Su {
YAPILISI *

Ayvalann plrckli tarafi kesilir. I¢i bigak ile oyulur. Bir kapta tereyafjda kiyma kavrulur
ve tuz eklenir. Kavrulduktan sonra ayvalann icine doldurulur. Agizlan agik tencereye
dizilir ve aralanina erikler ile nohut serpilir. Pekmez su ile kanstinlarak tencereye

eklenir. Kaynadiktan sonra lzerine kizgin tereyag gezdirilir. Ayvalar yumusayincaya
kadar pisirim devam eder. Pistikten sonra istek Gzerine sicak ya da soguk servis edilir.




ICINDEKILER
1 Su Bardagi Dan ya da Asurelik Bugday
1 Kase Stzme Yogdurt
1 Tath Kasigt Tuz
1 Tath Kasid1 Kuru Nane

YAPILISI

Darilar ya da bulgurdan yapilacaksa bulgur dibekte déviiliir. Suda haglanir. Suyu
‘siiziildikten sonra sogutulur. Yogdurt 8zenir ve ézenmis yogurdun icerisine dévilmis dan
| ve tuz karistinilir. Ozerine toz nane ekilip tekrar iyice kanigtinlip Gzeri sislenir ve
- servis yapilir.

-fBu yemede Dan Corbasi'da denir.

Basak KIZIK
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IGINDEKILER

1 Su Bardag Uzim Korugu Suyu
1 Tath Kasid Tuz

1 Tath Kagid1 Kuru Nane

1 Cay Bardagi Sivi Yag

3 Yemek Kasigi Tereyag

YAPILISI

Kabaklarin kabugu soyulur. ikiye béliniip ¢ekirdekleri ¢ikartilir. Iki parmak kalinliginda

dogranir bir tencere kusbasi et koyulup kavrulur. Kavrulunca tizerine nohut eklenir.

Kabaklar, dogranmis sogan ve domatesler ile tuz eklendikten sonra (izerine tereyag

ve siviyagd koyulur. Kapag: kapatilip 1 saat pigirilir. Pigirim devam ederken koruk suyu
'., ekleyip 20 dakika daha pisirildikten sonra alti kapatilip dinlenmeye birakilir,

- Servis tabaklarina koyulup lizerine nane serpilerek servise sunulur.

2 Adet Orta Boy Et Kabad)

1 Kg. Orta Yagh Kuzu Kugbasg! Et
2 Su Bardag! Haslanmis Nohut

5 Adet Orta Boy Sogan

6-7 Adet Domates
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ICINDEKILER
1 Kg. Kuru Kayisi (Eksi)
300 gr. Yagsiz Kiyma
3 Bardak Toz Seker
30 gr. Ceviz

YAPILISI

Kayisi gizelce yikanir, 1lik suyla islatilip yumusamasi saglanir. Tencereye alinip
kaynamaya birakilir. Ustiine seker eklenerek tatlanmasi sagjlanir. Uzerine yagsiz kiyma
ilave edilir ve cevizle siislenir. Sicak sekilde servise sunulur.

i

Basak KIZIK
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ICINDEKILER
3 Yemek Kasidh Un 1 Cay Kagii Karabiber
1 Adet Orta Boy Sogan 1,2 Cay Kasigi Tuz
150 gr. Kavrulmus Kiyma 1 Yemek Kagigi Tereyag

Yanm Yemek Kasig Salga

YAPILISI

Un soduk suda girpilir, siizgegten gegirilir. Tencereye biraz su konulup tuz eklenir ve
kaynatilir. Hamur yavas yavas karistinlarak kaynayan suya eklenir. 10 dakika kadar
kaynatildiktan sonra servis tabadina alinir. Diger tarafta sogan tereyag ile kavrulur.

Kiyma eklenip biraz daha kavrulduktan sonra salgasi ve baharati eklenir. Bu kangim
servis tabadina konulan lakisenin (zerine serilir ve servis edilir.
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ICINDEKILER
Tavgan, Hindi veya Tavuk efi Kurutulmus Aci Biber
Biber ve Domates salgas! Limon

Tereyadi Et Sulan
Un

[

YAPILISI

Etler temizlenerek hasglanir ve didilir 6te yandan tereyagi eritilir. Un eklenerek pembe
oluncaya kadar kavrulur. Una salga tuz, biber eklenir. Et suyu eklenerek kangtirilir ve
ardindan kaynamaya birakilir. Aci kuru biberler ve didiklenmis etler igine eklenir.
Hamuru Igin : Un, Su, Tuz
~ Bagka bir kapta su ile un birlestirilerek plrtzsiz bir kivam elde edilir pismeye birakilir

- Hamur koyu bir kivamda ince bir tepsiye dékilerek sogutulur. Pargalara ayrilir veya
tepsinin ortasina bir gukur agilir. Gorba kasesi igine koyulur. Kasikla hamur alinir kagtﬁl

krardan corbaya gétiirerek hamur ile gorbayi birlestirmis sekilde yenir.
Arzuya gore limen sikilir. istege gore acisi ayarlanir.

Emine SANLITURK

WL o
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ICINDEKILER
2 kg. Orta Yagh Kiyma
2 Tath Kasig Tuz
5 Adet Mayali Ekmek
300 gr. Cekilmis Kuyruk Yagi

YAPILISI

ik nce kuyruk yagi sacta eritilir. Kuyruk yad eridikten sonra kiyma eklenir. Kiyma
kavrulup pembelesince mayali ekmekler sagtaki kiymamin arasina gémular.

Mayali ekmekler yagini igine alana kadar bekletilir. Mayal ekmekler daha sonra bir
tepsiye alinir ve aralanina kavrulmus kiyma koyulur. Servise sunulur.

* Eskiden ekmek atmasi biyGk bakir ledenlerde kavrulan tim bir koyun ya da

dana kiymasi igine atilirdi. Bu kavrulan kiyma, ki boyunca taslara vs. sikistinlir ve
istenildigi zaman 1sitilarak taze ekmek atilip tiketilirdi.

3

Elvan SUMER
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iCINDEKILER

500 gr. Orta Yagl Kiyma 1 Tath Kasigi Pul Biber
1 Adet Orta Boy Sogan 1 Tath Kasigi Feslegen
500 gr. Digircik Yanm Yemek Kasigi Salca {
1 Tath Kagidi Tuz

YAPILISI

Bitin malzemeler iyice yogrulur. Elimizle avug igi biylkliginde 1 cm. kalinhginda
yuvarlak olarak aganz. Sacta yada tavada arkali 6nlQ piginr servise sunanz.

~ Ahmet TARTANOGLU



iCINDEKILER

1 Kase Pekmez
4-5 Kasik Un

1 Kase Su

1 Kase Sit

YAPILISI

Pekmez ile sit birlikte kaynatilir. Diger tarafta bagka bir kapta un ile su inceltilir, Arabasi
hamuru doker gibi tepsiye doklldr. Dinlenip soguyunca baklava seklinde kesilir.
Uzerine pekmezli s(t dékilerek servise sunulur.

X

Ahmet TARTANOGLU
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ICINDEKILER

5 Yemek Kasig@i Un
2 Su Barda@ Pekmez
¥ kg. Dovilmis Ceviz

YAPILISI

Un, tavada kuru olarak kavrulur. Diger tarafta bir kapta pekmez kaynatilir ve kavrulan un

pekmeze kanstinlhir. Dibekte dévillmiis ceviz serpistirilir. Bu kangim sacin iizerinde bir siire
daha pigirilir. Pigince tahta senide alinir ve baklava seklinde kesilir. Temiz bir bezin Gizerine
serilir. Dinlendikten sonra servise sunulur.

*Eskiden dugin haberi verilirken bir avug bu helvadan verilir, diigiine ya da nisana ¢agnlirmis.

*Bu tatlinin diger bir ismi Dilim Helvasi'dir.

Elvan SUMER



KARAMANA OZGU YEMEKLER



ICINDEKILER

1 Kase Kavurma Kiyma 1 Tath Kasig1 Pul Biber
! 1 Tath Kasid Tuz S Yag
. 2 Orta Boy Sogan 1 Kase Cig Kiyma
i i ’| 1 Gay Kasigi Karabiber 2 Su Bardagi Su
i
i YAPILISI

Sivi yagda kiyilmig sofan ve kavurma kiyma kavrulur. Baharatlar eklenip kanstinlir.

3 Dider tarafta bir miktar dugiretk, tuz, ¢ig kiyma ile kanlip yodrulur. Yumurta biylkliginde
| alinip igli kéfte yapar qgibi ortasi agilip hare konulur. Cam kozalad gibi gekil verilir.

I | Limonlu kaynar suda haglanir. Servis edilir.

et .-"-'-_"-Kawrma kiyma, daha once Kavrulmus bir kasede sogumus kiymaya denir.

' i *istek (zerine haslandiktan sonra yerken tavada kizdinlan tereyagina batinilipta yenilebilir.
e
LR R =)




