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‘Kereviz Salatas
Malzemeler

° 3 orta boy kereviz

e | avug ufalanmis ceviz igi

e | su bardag) yogurt

* 2-3 corba kagig siizme yogurt
e 1-2 dis sarimsak

e /2 limon

Yapihsi

* Kerevizin kabuklari soyulur.

Dérde boliinir.

* Yikandiktan sonra kararmamasi icin limonlu suda bekletilir.

*  Derin bir kap icinde yogurt ve siizme yogurt ¢irpilir.

* Déviilmiis sarimsak (arzuya goére daha fazla olabilir) ve ceviz eklenir.

* Kerevizler limonlu sudan alinarak rendelenir ve karisima eklenerek karistirilir.
* Servis kabina alinir.

*  Uzeri birkag yaprak maydanoz ile siislenebilir.

* Servise hazir sekilde buzdolabinda sogumaya birakilir.
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Soguk Bugday Asi

COTb asl Malzemeler

| bardak bugday

1/2 bardak nohut
*  2-3 bardak yogurt
e | tath kagigr tuz

¢ Kekik/ nane

Yapihsi

*  Onceden islatilarak yumusamis nohut ve iyice ytkanmis bugday biiyiikce bir tencereye konur.
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ierigin 2 katindan az olmamak iizere su ve tuz ilavesi ile 30-40 dk. orta ateste kapag kapatilmadan kaynatilir.
Bugday pisince atesten alinir ve siiziilerek sogumaya birakilir.

Derin bir kapta yogurt ok sulu olmayacak sekilde kivamli olarak ¢irpilir.

Siizgecten alinan igerik ile kanistirilarak servis edilir.

Uzerine nane veya kekik ile servis yapilir. (Arzu edilirse yag ile kavrularak servis yapilabilir).
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‘ Bugdayin ve nohutun iyi pisirilmis olmasi dnemlidir.
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Ana Yemekler
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Zeytinyagh Semizotu
YQmegi Malzemeler

* | demet semizotu

e | kiigiik sogan

* 1-2 dis sarimsak

° 2-3 orta boy olgun domates
* | havug

* 1/3 cay bardag; piring

°  2-3 yemek kagig1 zeytinyag|
° 1/2 cay kasig| tuz

* 1/2 su bardag su

Yapihsi

* Semizotu birkag kez yikanarak koklerindeki topragindan arindirilir. (Sirkeli suda bekletme tercih edilebilir).
* Siizgeg icinde alinarak siizdiriiliir.

* Tencerede isitilan yag iizerine ince kiyllmis sogan ve sarimsak eklenerek kavrulur.

* Rendelemis domates eklenerek kavurma islemi stirddirliir.

* Bu arada arzuya gore istenen biiyiiklikte dogranan semizotu, ince kiip seklinde dogranmis havuc, tuz ve su

eklenerek yavas ateste 20 dk pismeye birakilir.
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b ‘ Semizotunun tazeligi Gnemlidir.
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Pacanga Boregi IV

Malzemeler
* 2 yufka
© 200 gr pastirma
° 200 gr rendelenmis veya ince dogranmig
kagar peyniri
* 1-2 adet kapya biber
¢ 1-2 adet yesil biber
* | domates

* 1/2 bardak zeytinyag)

Yapihsi

e Domatesin kabugu soyulur, kiictik kiipler halinde derin bir kaba dogranir.

* Biberler kiigiik, pastirmalar irice dogranarak eklenir ve karistirilir.

* Yufka 6nce 4 ardindan her parca ikiye béliinerek 8 parcaya ayrilir.

*  Uggen parcanin genis kismina hazirlanan harg konulduktan sonra yanlar kapatilarak dikdértgen seklinde
sarilir.

* Tavada kizdinlan yaga atilarak her iki yonii kizartilir, sicak olarak servis yapilir.

é9\(¢331
:'."? ‘ Yufka ve pastirmanin tazelik ve kalitesi onemlidir.
& e

t%}iﬁ(’(l?/r?/r(’//}/ﬂ/{'/}lr e (/;7‘{//(/7‘



wIbs

ANNEANNEMDEN TARTFLER

ANNEANNE EL[ DEGEN HERSEY GilzELoR



Malzemeler

° 2 bardak agurelik bugday  Stisleme igin:

°  3/4 bardak nohut ° Badem

°  3/4 bardak kuru fasulye  ©  Findik

* 1/4 bardak piring *  histik

*  3-4 bardak toz seker *  Nar tanesi
*15-20 adet kaysi * Toztargn...

* 10-15 adet incir

* 1/2 bardak kuru Gziim
°  5-6 adet karanfil

* Targin kabugu

Yapihsi

Bir gece dnceden bugday, nohut ve kuru fasulye islatilir.
Bugday slatildig1 kaptan siiziildiikten ve yikandiktan
sonra en az 4-5 cm yiiksek seviyede su eklenerek hafif-
orta ateste kaynatilir.

Bugdayin pismesi iki saate yakin zaman alacagindan
kaynama esnasinda araliklarla sicak su eklenmeli, ancak
kivami koruyabilmek adina eklenen su asiri olmamalidir.
Bu arada ayr1 ayn tencerelerde nohut ve fasulye pisiri-
lerek siiziilr.

Siizgecte beklerken acifa ¢ikan kabuklar temizlenir.
Bugday yeterince pistiginde nohut ve fasulye de tence-
reye cklenerek birlikte kaynatmaya devam edilir.
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(Baslangicta kullanilan tencere kiiciikse tim malzemeyi
alacak sekilde biyiik bir tencereye aktariimalidir).
Kivam almaya baglayinca énceden suda bekletilerek
‘yumusamasi saglanmis, yikanmig ve dogranmis kayisi,
incir, {iziim, targin kabugu ve karanfil eklenerek bir ta-
sim daha kaynatilir.

Son olarak toz seker eklenir.

Kivam aldig1 anda ocak kapatilir.

Tencere dibinden kanstirilarak kepgeyle alinarak servis
kaplarina doldurulur.

Hafifce sogumaya bagladiginda arzu edildigi sekilde

siislenerek sogumaya birakilir.

incir ilik suda islatildiktan sonra mutlaka iyice yikanmali ve tencereye en son eklenmelidir ki

asure kararmasin. Targin kabugu ve karanfil bir tiilbent icine konularak ilave edilirse hem
aromasindan yeterince yararlanilir, hem de asurenin kararmasi engellenir.
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Seftali Receli D000 01000

Malzemeler
I kg. seftali

750 gr. toz seker
1-2 adet Karanfil

I cay kasig1 limon tuzu

Yapihsi

e Seftaliler yikandiktan sonra kabuklari ve gekirdege yakin ig kisimlari soyularak kiigiik kiip parcalar halinde dogranir.
e Tencereye bir kat seftali iizerine bir kat toz seker olacak sekilde kat kat yerlestirilir.

e Kapag kapatilarak 2-3 saat bekletilir.

o Seftali suyunu saldiginda kisik atese alinir.

e Cok sik olmayarak arada bir tahta kagikla karitirilir.

e Kivam alana dek kaynatilir.

e Karanfil eklenir.

e Kivam aldiginda limon tuzu eklenerek 2-3 dakika daha kaynatilarak atesten alinir.

e Soguduktan sonra kavanozlara doldurularak agz: kapatilir.

e Kivami yeterince koyulmamigsa cam kaba alinip agz: tiilbent ile ortiilerek birkag giin giineste birakilabilir.
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é'o i Erimemesi igin seftaliler sert olanlardan secilmelidir. Hatta kabuklu olarak da kullanilabilir.

Sekerlenmemesi igin limon tuzu yoksa yarim limon suyu eklenmeli ve yaklagik 5 dakika daha
¢ -y kaynatilmalidir.
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