





AAntalya Piyazi

250 gr kuru fasulye 2 adet domates
250 gr tahin 2-3 dal maydanoz
3 dis sarimsak 2 adet kat1 haglanmis yumurta
1 tath kagig1 tuz Y2 1t sirke
Y tath kasig1 seker 1 cay bardagi su
Y ¢ay kagig1 limon tuzu 2 yemek yas1g1 zeytinyag

Aksamdan islatilmis fasulye tencereye konup bir tatli kasigi tuz ilave edilip pismeye birakilir.

Derin bir kabin igine tahin konup dinlenmeye birakilir. Diger tarafta hazirliklar yapilirken bekleyen tahinin ortaya cikan aciyadi bir kasikla alip atilir.
Havanda sarimsak, tuz, seker, limon tuzu ile birlikte iyice déviiliir. Bu malzemenin icine 1 ¢ay bardagi soguk su ilave edilerek karistirilir.
Tahinin (izerine azar azar sirke ilave edilip, incelmesi saglanir. Uzerine sarimsakli sos eklenerek birbirine yedirilir.

Haslanmis fasulyenin kabuklari robottan gegirilip bu teratora karistirilir.

Pisen fasulyenin suyu siiziiliip servis tabagina konulur. Uzerine kusbasi domates dogranir ve hazirlanan terator gezdirilir. Uzerine
haslanmis yumurta dogranir. Zeytinyag gezdirilip. Maydanoz ile stislenip servis yapilir.



AAntalya’run Beyaz Barbunyast
BT

1 kg beyaz barbunya

4 adet domates
Y2 su bardagi zeytinyag

1 buyuk kuru sogan
2 dis sarimsak
1 kesme seker
2 cay kagig1 tuz
3 dal maydanoz

" DG Dy

Barbunyalar ayiklanip yikanir.

Zeytinyad tencerede isitilip, soganlar kavrulur.
Soyulup dogranmis domateslerin yarisi konur. Barbunyalar ilave edilir, kalan domatesler barbunyanin lizerine dokdillir.
Sarimsak, tuz, karabiber ilave edilerek, 30 dakika kisik ateste pisirilir.
Uzeri maydanoz ile siislenir ve soguk olarak servis edilir.
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Cive
QD™

1 buyuk kuru sogan 10 yaprak feslegen
1 kg domates 1 yemek kasig1 taze nane
4 adet sivri biber (kuru nane de olabilir)
2 orta boy patlican Yarim su bardagi zeytinyagi
4 dis sarimsak 1 ¢ay bardagi su

1 kahve fincani piring

" JE D

Patlican alacali soyulup kiip seklinde dogranir. Kuru sogan kiip kiip dogranir.
Domatesin kabuklari soyulup, kiip seklinde dogranir. Biber ince ince dogranir.
Tencereye konan zeytinyagin lizerine hepsi sirasiyla ¢igden dizilir.
Sarimsaklar déviiliip tencereye eklenir. Su yavasca tencerenin kenarindan dokdiliir. Kisik ateste 10 dakika kaynadiktan sonra lizerine

yikanip stiziilmiis piring serpilir. Pirincler yumusayana kadar pisirilir.
Ocaktan inecegine yakin feslegen ve nane konup ocadin alti sénd(irdiliir.
Soguk olarak servis yapilir.

Cive, Antalya ve yé6resinde yazlari pisen bir yemektir.



Saksuka

2 orta boy patlican Kizartma icin;
S adet sivri biber 2 su bardagi zeytinyag
2 adet orta boy patates
4 adet domates
1 yemek kasi1g1 sirke
4 dig sarimsak
1 kesme seker
2 yemek kas1g1 zeytinyag
Y5 cay bardagi su

Patates yikanip soyulur ve zar seklinde dogranir. Patlican alacali soyularak yine zar seklinde dogranir. Biber kiiclik dogranir.
Sebzeler kizgin yagda ayri ayri kizartilp havlu kagidin (izerinde yadi aldirilir.
Sirasiyla patates, patlican, biber servis kabina alinir.
Domateslerin kabuklari soyulup kiiclik kiip seklinde dogranir. Sarimsaklar kiyilir.
2 yemek kasigi zeytinyag tavaya alinip sarimsaklar kavrulur. Uzerine domates, sirke, tuz ve seker konup kaynatilir. Yarim ¢ay bardagi
sicak su ilave edilip bir tasim kaynatip servis kabindaki kizartmalarin lizerine dokdilir.

Soguk olarak servis edilir.



Ebe Giimeci
4R I

2 bag ebe giimeci 1 yemek kasi1g1 salca
1 buyuk kuru sogan 1 yemek kas1g1 tuz
150 gr kiyma 1 adet limon suyu
1 su bardagi su 1 kahve fincani piring
1 su bardagi zeytinyag 1 ¢ay bardag: haslanmis nohut
7 dig sarimsak 1 ¢ay kagig1 pul biber

~F D6 N

150 gr kiyma, yarim su bardadi su ile pisirilir. Suyunu ¢ekmeye yakin ince dogranmis kuru sogan ilave edilip sogan 6zlesene
kadar pisirilir. Uzerine iyice yikanip dogranmis ebegiimecleri konulup, hafif pismesine yakin yikanmis pirincler ve tuz ilave edilir.
Kisik ateste pismeye birakilr.

Diger tarafta zeytinyadi yag tavasina alinir. icine déviilmiis sarimsaklar, salca, pul biber, limon suyu, yarim bardak su konulup
pisirilir. Pisen bu sos ebe glimecinin lizerine dékdiliir. En son olarak haslanmis nohut da ilave edilerek ocagin alti sénd(irdiliir.

Not: ebegiimecinin olmazsa olmazi limon suyudur. Ebeglimeci nin stimiiklenmesini énler.
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Ispanak Bohca

Besamel Sos i¢in

750 gr 1spanak 3 yemek kagig1 un
1 bag kuru sogan Yarim cay bardagi zeytinyagi
1 tath kagig1 tuz 1 cay kagi1g1 tuz
2 tath kag1g1 toz kirmizi biber 1 cay kagig1 beyaz karabiber

Yarim cay kagig1 muskat (hint cevizi) rendesi
1,5 su bardag1 suit
6 dilim halka domates
6 dilim kagar peyniri

Yarim cay bardagi zeytinyagi

Ispanaklar ayiklanip bol su ile yikanir. Son suyuna 2 yemek kasigi sirke konarak bunun icinde bekletilir. 15 dk sonra stizgece alinir.
Bir tencerede ince kiyilmis sogan, yarim ¢ay bardadi zeytinyadi ile pembelesene kadar kavrulur. icine tuz, toz kirmizi biber ilave edilir. Suyu

iyice siiztilen ispanaklar ilave edilip cevrilir, ocagin alti kapatilir.
Pisen ispanaklar dikdértgen tepsiye alti esit parcaya ayrilmis sekilde konur. Koyarken el veya avug ici yardimiyla bohca seklinde yerlestirilir.
Ayri bir yerde derin bir kiiciik tencere icinde yarim cay bardadi zeytinyadi ve un pembelestirilir. Uzerine cok yavas ve siirekli karistirilarak siit

ilave edilir. Meyane kivamina gelmeye baslarken tuz, beyaz karabiber, muskat rendesi konup karistirilir.
Hazirlanmis olan besamel sos ispanak bohgalarinin lizerine gezdirilir.
Uzerine halka domates ve kasar peyniri dilimleri yerlestirilip, 5nceden isitilmis 170 derece firnda 10 dk bekletilip ¢ikartilir.
Servis Onerisi: Firindan ¢ikar ¢tkmaz bohcgalarin lizerine 1 su bardadi ilik siit veya tercihen her bir boh¢anin lizerine
2 ser kasik olmak (izere sicak domates sos gezdirilir.
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Kuru Fasulyeli Arapsagt

2 su bardagi kuru fasulye
500 gr arapsaci
1 buyuk kuru sogan
Y2 su bardagi zeytinyag
2 su bardagi su
1 cay kasig1 tuz

Aksamdan islatilan kuru fasulye haslanip siiziiliir.
Arapsacgi ayiklayip yikanir.
Bir su bardadj zeytinyag tencereye konur. Dogranmis kuru sogan zeytinyadinda cevrilir. Uzerine arapsaci eklenip pisirilir.
Haslanmis kuru fasulyeler arapsacinin (izerine ilave edilir. 2 su bardadi ilik su ve tuz koyulup kisik ateste 6zlesene kadar pisirilir.
Pisen arapsagi servis tabagina alinip, sicak olarak servis yapilir.
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Tavuklu, Arapsact
Q™

250 gr tavuk gogus
500 gr arapsaci

1 buyuk kuru sogan
2 yemek kasig1
2 su bardagi su
1 cay kagig1 tuz

" DE

Arapsagi ayiklayip yikanir.
Tavuk yikanip kugbasi dogranir. 2 yemek kasigi zeytinyaginda sotelenir.
Dogranmis kuru sogan ilave edilip, birlikte kavrulur. Uzerine arapsaci eklenip kanstirilir. Hafif yumusayinca 2 su bardadi ilik su ve tuz

koyulup kisik ateste ézlesene kadar pisirilir.
Pisen arapsagi servis tabagina alinip, sicak olarak servis yapilir.
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Sevketi Bostan
i T

1 kg sevketi bostan
300 gr kusbasi kuzu eti
1 bag kuru sogan
1 cay baydagi zeytinyag
1 yemek kasig1 un
%2 limonun suyu
2 su bardagi su
1 cay kasig1 tuz

~ D6 Dy

Sevketi bostan ayiklanip bol su ile yikanir. Sirkeli suda bekletilir.
Kusbasi etler, zeytinyaginda sotelenir. Uzerine dogranmis soganlar eklenip birlikte kavrulur.
Sevketi bostanin suyu stizdiiriliip tencere ilave edilir. Uzerine 2 bardak su konup yumusayana kadar pisirilir.
Un ve limon suyu ¢irpilir. Yemedin suyundan 1-2 kasik alinarak karisim ilitilip, kanistirarak tencereye bosaltilir. Tuzu ilave edilip bir iki

tasim kaynatilarak ocaktan alinir.
Sicak servis edilir.
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Taratorlu Kabak (Dikenli)
AR

1 adet dikenli kabak
2 adet patates
1 su bardag1 ceviz
2 dis sarimsak
1 limon
Kabak ve patatesleri kizartmak icin yeterince zeytinyagi

" D6V

Kabak ve patatesler soyulup elma dilimi seklinde dogranarak kizartilir.

Ceviz ve sarimsaklar iyice déviiliir. Uzerine limon suyu ve kizartma yagindan 1 kiiciik kepce dékiilerek cirpilip bir sos tavasinda
1 tasim kaynatilir.

Hazirlanan tarator kizarmis kabak ve patateslerin lizerine gezdirilir.
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Leytinyagl Enginar
R

5 adet orta boy Enginar (yaprakli)

4 adet guveclik kuru sogan
Yarim su bardagi zeytinyagi

1 limonun suyu

1,5 yemek kasi1g1 un
1 cay kagig1 seker
2 cay kasig1 tuz
1 su bardagi su
5 dal dereotu (iizerini siislemek i¢in)

" D6V

Enginarlarin bir sira dis yapraklari, ortasinda bulunan tiiyleri ve u¢ kisimlari alinip dérde béliindir. lyice

yikanip 6nceden hazirlanan limon suyu, tuz, 1 yemek kasigi unlu suyun icine konur.

Ocadin alti yakilip, zeytinyadi diidiiklii tencerenin icine alinir. icerisine soganlar, limonlu sudan alinan
enginarlar, yarim yemek kasigi un, tuz ve seker konup kapadi acik olarak 10 dk. sararmasi beklenir.
Sararan enginarlarin lizerine 1 su bardadi verilip tencerenin kapadi kapatilir 6 dk. pisirilir.

Diid(iklii tencerenin havasi bosaltildiktan sonra enginarlar servis tabagina alinir. Uzeri dogranmis
dereotu ile stislenerek servis edilir.
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ZLeytinyagl Patlican Silkme
AR

1 kg zeytinyag

5 adet domates
6 adet sivri biber
3 adet kuru sogan
5 dis sarimsak
1,5 cay bardagi zeytinyagi
1 cay kasig1 karabiber
2 cay kag1g1 tuz
2 cay kasig1 kuru nane
10 dal maydanoz

" DG D

Patlicanlar yikanip alacali soyulur. Uzunlamasina dérde béliindiikten sonra yarim parmak buiyikli-

glinde dogranir. Tuzlu suda bekletilir.
Domateslerin kabuklari soyulup dogranir. Kuru sogan ve sivri biber dogranir.
Sarimsaklar soyulup kiyilir.

Yayvan bir tencereye zeytinyag konur. Domates, biber, kuru sogan ve sarimsaklarin yarisi tencereye
alinir. Tuz, karabiber serpilir. Uzerine tuzlu sudan alinip yikanan patlicanlar konur. Uzeri kalan harcla
orttillip tencerenin kapadi kapatilarak 30-35 dk pisirilir. Ocagin alti séndiiriiliip dogranmis maydanoz
ve nane konularak tencerenin kapagi kapatilir.

Patlican silkme yemegine kasik vurulmaz. Tencere saplarindan tutulup silkelenerek kanistirilir.
Mutlaka en az yanim giin dinlendirildikten sonra soguk olarak servis edilir.

Not: tuzlu su patlicanin acisini alir.
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Zeytinyagl Taze Fasulye

i T

1 kg taze fasulye
1 bag sogan veya 4-5 adet arpacik sogan
4 orta boy domates
1 ¢ay bardagi zeytinyagi
1 ¢ay kagig1 tuz

1 kesme seker

~F D6 N

Ince dogranmus soganlar zeytinyaginda sotelenir.
Ayiklanip yikanmis fasulyeler eklenip, rengi dénene kadar soganlarla birlikte kavrulur.

Kabuklan soyulup dogranmis domatesler ilave edilip kisik ateste 20-25 dk pismeye birakilir. Fasulyeler
domatesle ézlesince 1 cay bardagi kaynar su eklenip, tuzu ve sekeri ilave edilip, fasulyeler iyice pisince
ocaktan alinir.
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Leytinyagl Ver Elmast
S

1 kg yer elmasi
250 gr havug
1 iri sogan
1 ¢ay bardagi zeytinyagi
1 ¢ay kagig1 tuz
1 adet kesme seker

" JE N

Yer elmalari ayiklanip yikanarak kiip kiip dograndiktan sonra kararmamalari icin unlu ve limonlu suyun icinde bekletilir.

Zeytinyadinin yarisi tencereye alinip, halka dogranmis havuclar sotelenir. Arkasindan kiiciik dogranmis kuru soganlar ilave edilip
pembelestirilir. icerisine unlu-limonlu sudan sizdiiriilerek alinan yer elmalari, tuz ve kiip seker konup (izerini értecek kadar sicak su
ilave edilerek 20 dk. Pismeye birakilir.

Ocadin alti séndiirtilerek servis tabagina alinan yer elmalarinin lizerine kalan zeytinyag gezdirilir.

Not: arzuya gére dogranmis dereotu ile stislenebilir.
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Ege NMusakka
RO

300 gr kiyma Besamel sos;
4 patlican 3 yemek kagig1 un
2 kabak 5 cay bardagi zeytinyag
2 patates 1 cay kagig1 tuz
2 yesil carliston biber 1 ¢cay kagig1 beyaz karabiber
1 kuru sogan Y2 cay kasig1 muskat rendesi (hint cevizi)
3 domates 1,5 su bardag sut
1 cay kasi1g1 tuz
1 cay kagig1 karabiber Uzeri icin
1 cay kasigi targin 200 gr kagar rende

@ m 2 yumurta sarist

Kiyma haric btitiin malzemeler ayiklanip yikanir.
Patlican, kabak ve patatesler kusbasi dogranip ayri ayri kizartilir ve firin kabina alinir.
Ayri bir tencerede 1 ¢cay bardadi su ile kiyma pisirilir. Suyunu ¢cekmeye yakin dogranmis biber ve kuru sogan kiymanin lizerine ilave edilir. Ardindan

domates, tuz, karabiber, tar¢in eklenip karistirilir.

Besamel sos icin un zeytinyadinda kavrulur. Unun kokusu ¢ikinca lizerine soguk sit ilave edililir ve siirekli kanstirarak meyane kivamina getirilir. Tuz,

karabiber ve muskat rendesi konularak karistirilir.
Kiymali harg, firin kabindaki sebzelerin lizerine yayilir. Onun da Ustiine besamel sos dékiillip, en liste yumurta sarisi siirtilerek 6nceden isitilmis 180

derece firinda 20. Dk pisirilir. Son olarak firindan alinan musakkanin lizerine kasar rendesi serpilip sicak firinda 1-2 dk. Bekletilip cikarilir.

84



. et

o

-

Etli Bamya
A

300 gr kemikli kuzu eti
500 gr bamya (bornova bamyast)
1 bag kuru sogan
4 adet domates veya 1 su bardagi konserve domates
4 adet sarimsak
100 gr zeytinyag veya tereyag (ikisinin karisimi da olabilir)
2 su bardagi sicak su
Tuz-karabiber
1 yemek kag1g1 limon suyu

~" QE Dy

Bamyalar iyice yikanip, suyu siizdr(iliir ve kurumaya birakilir. Daha sonra ayiklanir.
Kuzu eti tencereye alinarak tizerini 6rtecek kadar su ile haslanir.
Baska bir tencerede yag isitilir, etler bu yagda sotelenir. Dogranmis kuru sogan ilave edilip pembelestirilir. Ardindan domatesler
eklenip hafif pisirilir. Sicak su ilave edilir ve bamyalar icine salinir. Sarimsak, tuz, karabiber konup tencerenin kapadi kapatilarak 40 dk. Pisirilir.

Not:
Bamya yemedini pisirirken siimiiklenmemesi icin, bamyasi eklendikten sonra icine kasik vurulmaz.
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El Basan Tava

500 gr Kuzu Eti (kemiksiz)
2 adet Kuru Sogan
1 su bardagi Un
1 su bardag1 Yogurt
4 adet Yumurta
1 cay bardagi Et Suyu
Birer silme ¢ay kasig1 Tuz, Karabiber, Pulbiber, Kekik, Biberiye, Tane karabiber
1 adet Defne yapragi
Y2 cay bardagi Zeytinyagi
3 yemek kasig1 Tereyagi

Tencerede yaglar isitilip etler kavrulur. iri dogranmis kuru soganlar ilave edilip birlikte sotelenir.

Tuzu, suyu ve defne yapradi ilave edilip diidliklii tencerede 15 dk pisirilir. Buhari ¢ikarilip etin suyu
stiziilerek 1 su bardadi sos icin ayrilir.

Iinan et suyu bir kaba alinip lizerine yogurt, yumurtalar, un, tuz konup karistirilir.

Etler firin kabina alinip tizerine baharatlar serpilir. Hazirlanan sos lizerine dokdiltip 6nceden isitilmis
firnda 180 derecede 40 dk pisirilir.
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Kiirdan Kebap (Islim -Kebabu

i T

300 gr kusbasi et
5 adet patlican
5 adet ceri domates
1 bas sogan
3 dal maydanoz
Tuz, karabiber
1 ¢ay kas1g1 toz kirmizibiber

2 yemek kasigi salga
1 ¢ay bardagi su

2 yemek kasig1 tereyag

1 su bardagi zeytinyag

~F D6 V-

Kusbasi etler lizerini gececek kadar soguk suya konup haslanir. Siiziilerek alinir.

Tereyadi kizdirilir. Dogranmis soganlar pembelestirilip, lizerine haslanmis et de eklenerek sotelenir.
Tuz, karabiber, toz kirmizibiber eklenip, karistirildiktan sonra ocagin alti kapatilip sogumaya birakilir.

Diger yandan patlicanlar alacali soyulup uzunlamasina dilimlenir. Kizdirilmis zeytinyaginda kizartilir.
Havlu kagidin (izerine alinarak yadi stizdliriiliir.

Iki dilim patlican ¢arpraz yapilip, ortasina sotelenen etten konulur ve bohca seklinde kapatilip tizerine
domates ve biber konup ktirdan ile tutturulur. Firin tepsisine dizilir.

Salga, su ile ezilip ilave edilir.

Onceden isitilmis 180 derecedeki firinda 20. Dk iizeri kizarana kadar pisirilir.







Sakst Kebabi

A

6 adet topan patlican Sosu i¢in;
300 gr kiyma 1 yemek kasi1g1 domates salcast
1 cay bardagi su 1 yemek kasig1 su
2 orta boy sogan
1 su bardagi bezelye Uzerine;
2 adet yesil biber 150 gr kasar peyniri

4 orta boy domates
2 dis sarimsak
Tuz, karabiber

Maydanoz

" DGV

Topan patlicanlar ayiklanip i¢leri hafifce oyulup tuzlu suyun igine konur.
Kiyma bir tencereye alinip bir cay bardagi su ile pisirilir.
Suyunu ¢ekmeye yakin ince dogranmis kuru sogan eklenip pisirilir. Ardindan ince kiyilmis yesil biber,
bezelye, sarimsaklar, domates, tuz ve karabiber ilave edilip sotelenir.

Patlicanlar siizdliriiliip, suyu kagit havlu ile alinarak bol yagda kizartilir.
Hazirlanan harg, patlicanlarin icine doldurulup, firin tepsisine dizilir.
Salga, 1 yemek kasigi suda eritilip patlicanlarin kenarindan dékdildir.

Onceden isitilmis 180 derecelik firinda 15 dakika pisirilir.

Kasar peynirleri dilimlenip her bir kebabin (izerine birer dilim konarak, tekrar firna verilir, 1 dk sonra
cikartilr.
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Papaz Yahnisi

A

1 kg oglak veya kuzu eti (kemikli, iri dogranmis)
1 kg arpacik sogan
Y2 kg sarimsak
3 yemek kasig1 tereyag
1 demet taze nane
1 demet taze sogan
1 ¢ay kagig1 karabiber
1 cay kasig1 tuz
1 kahve fincani1 zeytinyag
Pul biber
1 yemek kas1g1 tane karabiber
1 yemek kasi1g1 domates salca
15 yemek kagig1 biber salcast

~F DG D

Arpacik sogan aksamdan suya konur. Sabah ayiklanir.
Etler yikanip bir kapta tuz, pul biber, karabiber, zeytinyag konup karistirilir.

Arpacik soganlar giivecte hafif pembelestirilir. Uzerine etler konup onun da (izerine diger tiim
malzemeler ilave edilir. Sarimsaklar kabuklu olacak sekilde konulur.

Glivecin agzi kapatilip 200 derecede onceden isitilmis firinda 1 saat pisirilir.

Not: suda bekletilen kuru sogan ve sarimsak ¢cok kolay soyulur.
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Giivecte Soslu Tavuk

1 kg kemiksiz kugbasi tavuk eti
8-10 adet arpacik sogan
4 adet domates
2 adet patates
2 adet yesil biber
1 adet havug
6 dis sarimsak

1 yemek kasi1g1 domates salgasi
2 yemek kagig1 biber sal¢asi
1 yemek kag1g1 yogurt
2 yemek kasig1 tereyagi
Y2 bardak zeytinyagi
1 ¢ay kasig1 tuz
1 ¢ay kasig1 karabiber

Gliveg tenceresinin dibi hafifce yaglanir.
En alta tavuklar, lizerine sirasi ile kabuklari soyulup irice dogranmis diger malzemeler yerlestirilir.

Salcalar 1-2 yemek kasigi su ve yogurt ile ezilir. Tereyadi elle parcalanip tencereye atilir. Uzerinden
zeytinyadi gezdirilip tencerenin agzi kapatilarak, agir ateste 1,5-2 saat pisirilir.
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Jirinda Kereviz

4 bas kereviz Besamel sos;
750 gr 1spanak (sadece yapraklart) 11t sut
300 gr kiyma 2 yemek kag1g1 un

1 bag kuru sogan
1 cay bardagi zeytinyagi
Tuz, karabiber, pulbiber o
2 yemek kag1g1 domates salcast Uzeri igin;
1 cay kagigi tane karabiber 150 gr kagar rende
1 orta boy kirmiz: etli biber (kapya)
4 dig sarimsak

2 yemek kagig1 tereyag

Kerevizler yikanip ayiklanir, kararmamasi icin limonlu suyun icinde bekletilir.
Ayri bir tencerede kiyma ile sogan sotelenir. Salca ve baharatlar konup, ispanak ilave edilir birlikte sotelenir.
Kerevizler ince halka seklinde dogranir. Yarisi, hafifce yaglanmis borcam tepsiye balik sirti dizilir.
Un tereyaginda kavrulur. Soguk siit azar azar ve siirekli karistirarak aktarilir, muhallebi kivamina gelince ocagin alti séndiiliir.
Hazirlanan besamel sos, kereviz dizisinin (izerine besamel sosun yarisi boca edilir. Uzerine kiymali ispanak sotesi désenir.
Bir sira daha kereviz balik sirti dsenir. Ayni sira ile besamel sosun kalani ve kalan kiymali ispanak sotesi yayilir. Uzerine uzunlamasina ince kesilmis kapya biber ile sislenir.
Onceden isitilmis 200 derecedeki firnda 40 dk. Pisirilir. Firni kapattiktan sonra tepsinin lizerine rendelenmis kasar peyniri serpilip, tekrar 1 dk firnlanip cikaril.

Sicak servis edilir.









Dana Rosto

500 gr nuar veya kontrafile
5 dis sarimsak
1 adet havug
2 adet defne yapragi
1 adet sogan
2 yemek kasig1 tereyag
<o 1 yemek kagig1 zeytinyagi

Nuar etin ortasi bigak yardimiyla delinir ve ortasina soyulmus havuc yerlestirilir.

Etin lizerinde kii¢tik delikler agilarak sarimsaklar iclerine yerlestirilir. Tencereye alinip lizerini gececek
kadar su ilavesi ile haslanmaya birakilir. Haslama suyu siiziillip bir kenarda bekletilir.
Tereyag ve siviyag birlikte kizdirir. Uzerine siiziilmis et suyu (haslama suyu) ince ince akitilip pisirilerek
sos elde edilir.

Et dilimlenerek servis kabina yerlestirilir. Uzerine sos gezdirilir.

Arzuya gére plireyle servis edilir.

Pure
2 adet patates
1,5 bardak sut
1 tatli kagig1 tane karabiber
1,5 cay kasig1 tuz
Y2 ¢ay kag1g1 muskat rendesi

. 200 gr tereyag
et e
Patatesler haslanir. Kabuklari soyularak tizerine sicak stit ilave edilir blender ile ezilir. Tereyad, karabiber,
muskat rendesi ve tuz ilave edilerek plirtizsiiz bir karisim elde edilinceye kadar blenderdan gecirilir. Tencere
ocadin lzerine alinir, 2-3 dakika karistirrarak ézlestirilir. Etin yaninda sicak servis yapilir.
s L |
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Dalyan Kifie

Kofte harci;
500 gr kiyma
120 gr bayat ekmek ici veta galeta unu
1 bas kuru sogan
1 yumurta
1 cay kasi1g1 tuz
1 cay kas1g1 karabiber

Ara malzemesi;
1 havug
1 cay bardagi bezelye

Uzerine;
1 yumurta beyazi
1 yemek kasi1g1 biber salgasi
2 domates
2 yemek kasi1g1 zeytinyagi
¥ cay kagigi tuz

Ké6fte malzemeleri iyice yogurulur.

Tezgahin lizerine folyo kadidi serilir. Kéfte folyonun tizerine parmak kalinliginda ve 20 cm.
Uzunlugunda yayilir. Kéftenin uzun kenarina havug ve bezelye konulup, rulo seklinde sarilir.
Firin kabina alinir.

Yumurta beyazi ile salca ¢irpilip, rulo seklinde sarilmis olan kéftenin lzerine siirdillir.
Onceden isitilmis 160 derecedeki firnda 25-30 dk. Pisirilir.

Domatesler rendelenir, tuz ile birlikte zeytinyaginda kavrulur.

Pismis olan dalyan kéfte dilimlenerek domates sos ile birlikte servis edilir,,
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Ev Tandurt

1 kuzu but
1 ¢ay bardagi su
1 cay kagig1 tuz
1 cay kasig1 karabiber
Y2 cay kasi1g1 kimyon

Kuzu budu iyice yikanip diidiiklii tencereye alinir. Uzerine tuz ve su ilave edilip en kiiciik ocadin en kisik
atesinde 3,5 saat pismeye birakilir.

Bu stirenin sonunda kuzu budu firin kabina alinir. Uzerine etin suyundan konup 200 derecede 6nceden
isitilmis firinda 30 dk. Kizartilir.,

Servis Onerisi: lizerine kimyon serpilerek servis edilebilir.
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JHaslama Kuzu Cti

A

5 adet kuzu eti

5 kucuk patates

3 buyuk havug

1 bag maydanoz
1 bag dereotu

1 bag taze sogan

100 gr tereyagi

1 yemek kasig1 domates salgasi

Tuz, karabiber

" JE D

Kuzu etleri tizerini 2-3 parmak gececek 6l¢iide su ile haslanir.

Ayri bir tencerede tereyag eritilir. Salca konup, haslanan etin suyu lizerine eklenerek kayna-
maya birakilir.

Kaynayan et suyuna havuglar salinir. Hvauglar yumusamaya baslayinca patatesler ilave edilir.
Sebzeler pismeye yiiz tutunca haslanmis etler konur. Ozlesene kadar kaynatilir.

Dogranmus taze soganlar ilave edilip ocagin alti kapatilir.

Not: arzu edilirse maydanoz ve dereotu ile siislenerek servis edilebilir.
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Tirit
i T

500 gr yufka
1 kg dana eti (kemiksiz)

1 yemek kas1g1 toz kirmizi biber

Uzeri icin;
750 gr suizme yogurt
2-3 dis dovulmilg sarimsak
100 gr tereyagi

" D6

Et haslanir, sogutulup didiklenir.

icine tuz, karabiber ve kirmizi biber konup harmanlanir.

Yufka ortadan ikiye kesilir.

Et karisimi yufkanin yuvarlak kismina konup rulo seklinde sarilir.

Sarilan yufkalar, parmak uzunlugunda esit sekilde kesilir. Dik olarak firin kabina dizilir. 200
derecede 6nceden isitilmis firinda 25 dk. Pembelestirilir.

Diger tarafta 1 su bardadi et suyu kaynama derecesine getirilir.

Firindan c¢ikarilip thitilmis hamurun tzerine et suyu gezdirilip 5 dk sicak firina konup, hamur
et suyunu ¢ekmis olarak firindan ¢ikarilir.
Yogurt ¢ok az su ile inceltilip, sarimsak ile karistirilir. Tereyag kizdirilir.

Firindan ¢ikmus tirit’in lizerine sarimsakli yogurt ve kizdirilmis kirmizi biberli
tereyag dokiilerek servis edilir.
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Hiinkar Begendi

750 gr kusbasi kuzu eti Begendisi icin;
3 yemek kagig1 tereyag 3 adet kozlemelik patlican
10-15 adet arpacik sogan 1 yemek kasig1 tereyag
1 cay kasig1 tuz 1 yemek kasig1 un
1 cay kasig1 karabiber 1 su bardag: sut

Etler yikanip, tencereye alinir. Kendi suyuyla pisirilir. Suyunu ¢ekince tereyag ilave edilir. Kavrulan etlere arpacik soganlar eklenip iyice
sotelenir. Tuz ve karabiber ilave edilip karistirilarak, ocagin alti kapatilir.

Begendi icin patlicanlar kézlenip soyulur. Catalla ezilir.
Tavaya tereyag alinip, un kavrulur. Kézlenmis patlicanlar ilave edilerek birlikte biraz daha kavrulur. Soguk siit ilave edilip karistirilir ve

tuz, karabiber eklenir.

Begendi servis tabagina alinir. Ortasina etli harctan konup sicak olarak servis edilir.
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Tas Kebabi

QD

1,5 kget
20 adet arpacik sogan
Tuz
Karabiber
Kimyon
1 su bardagindan bir parmak eksik zeytinyagi

" QG Dy

Kusbasilik etler yikanip, tencereye alinir. Sadece eti 6rtecek
sekilde etlerin (izerine tas kapatilir. Uzerine tencerenin kendi
kapadi kapatilir. Kisik ateste 1,5 saat pisirilir.

Ayri bir tencereye zeytinyagi konup isitilir. Arpacik soganlar
sotelenir. Uzerine pismis olan etimiz konup, tuz, karabiber,
kimyon ilave edilerek, eti 6rtecek sekilde sicak su eklenir, kisik
ateste 15-20 dk pisirilir.






Tas Kapama

300 gr iri dogranmis parca kuzu eti
3 orta boy patates
3 kuru sogan (veya 10 adet arpacik sogan)
Tuz, karabiber
2 su bardag piring
3 yemek kasig1 tereyag
Yeteri kadar su

Piringlere 1 tatli kasigi tuz ilave edilerek sicak suda en az iki saat kabartilir.
Istya dayanikli, derin orta boy kaseye bir sira et, bir sira irice dogranmig patates, bir sira 4'e béliinmis
sogan dizilir. Tuz, karabiber serpilip malzeme bitene ve kap agzina kadar sifirlama dolana kadar bu
sira tekrarlanir. Ocagin lizerine oturtulabilecek bir tepsinin ortasina kase ters cevrilir. Kenarindan 4
bardak su salinip, tepsinin ortasindaki kasenin tizerine bir havan eli veya herhangi bir agirlik konula-
rak 2-2,5 saat kisik ateste pismeye birakilir. Suyu azaldik¢a su eklenir.

Bu stirenin sonunda ocagin alti sénddiriilerek tepsinin icerisinde kalan su bir kaba stizd(irillir.
Piringler yikanip suyu sizdilir.
Ortasinda kase oldugu halde tepsinin acikta kalan kisimlarina tereyag konur.

Piringler ilave edilir. Stizd(iriilmUis olan et suyu 3,5 su bardagina tamamlanarak piringlerin tizerine
ilave edilir. 1 ¢ay kasigi tuz konup, imkan varsa tepsinin lizerine bir kapak kaparatak pirincler suyunu
cekene kadar pisirilir.

Ocadin alti séndlirtilerek 30 dk. Dinlendirilir.

Tepsinin ortasinda kapali halde duran kase bir bicak veya catal ucu yardimiyla kaldirilarak agilir.
Sofraya tepsi ile getirilip ortadan servis yapilir.

111






Kizartma Et

5 adet kuzu incik
1 yemek kasig1 salca
5 yemek kasig1 un
2 yemek kasigi tereyag
3 buyuik patates

Kuzu incikler, iyice kizdirilmis yagsiz teflon tavada, kapadi agik olarak, kisik ateste arkali 6nlii kizartilir.
Bu islem toplam 1 saat siirmektedir.

Kizarmus etler dlid(iklii tencereye alinarak ¢cok az suda 10 dk. Pisirilir.
Pisen etler firin kabina konur.

Diidikltide kalan et suyunun icine sal¢a, un ve tereyag konup kanigtirilir. Bu sos firin kabindaki etlerin
tizerine gezdirilir.

200 derecede 6nceden isitilmis firnda 20 dk. Pisirilir.

Patatesler yikanip, parmak seklinde dogranir. Zeytinyagda kizartilir.

Kuzu incikle birlikte servis yapilir
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A,

Ic Pilavli Tavuk Dolma
Q™

1 adet koy tavugu Kestaneli i¢ pilav;
2 yemek kagig1 zeytinyagi 500 gr kestane
1 tath kagig1 seker 500 gr pirng
y 100 gr tereyag
1 yemek kag1g1 portakal suyu 20 gr dolmalik fistik

1 kahve fincani kus uzimi
1 cay kagig1 toz tar¢in
1 tath kas1g1 karabiber
1 tath kagig1 tuz
3 su bardag: sicak tavuk suyu

" JE VD

Tavuk iyice yikanip temizlenir.
Zeytinyad, seker ve portakal suyu karistirilip tavugun heryeri iyice bu karisima bulanir.
Firin posetine konulup agzi kapatilir. 200 derece isitilmis firinda 1 saat pisirilir.

Tavugumuz finnda piserken i¢ pilav hazirlanir.
Kestane yikanip heniiz islakken kizgin teflon tavaya konur. Ocagin alti kisilip, tavayi sallayarak ve
arada su serpistirerek pisirilir. Pisen kestaneler bir kenara alinir.

Kus tiztimleri sicak suya islatilip bekletilir.

Pilav tenceresine tereyag konup eritilir. Dolmalik fistik pembelestirilir. Yikanip siiziilmdis piring ilave
edilip kavrulur. Kus tziimleri yikanip siiziilerek piringlere ilave edilir. Tuz, karabiber, tar¢in konup
kangstirilir. Tavuk suyu konularak tencerenin kapadi kapatilip pismeye birakilir. Suyunu ¢ekince ocagin
alti sénddirliliir. Kestaneler eklenip piringleri ezmemeye ézen gdsterek hafifce karistirilir.

Pismis olan tavuk firin posetinden c¢ikarilir. Gévdesi yukari bakacak sekilde yatirilir. Karninin igi pilavla
doldurulup servis tepsisine alinarak sicak servis edilir.

Not:
Tavuk yerine hindi kullanilarak yilbasi sofrasinda ikram edilebilir.
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Milfoy, Hamurlu Tavuk Baget
9

8 adet tavuk baget
8 adet milfoy hamuru
1 yumurta sarisi

~F D6

Milféy hamuru énceden buzluktan cikarilir.
Tavuk bagetler yikanip, haslanir. Ayn bir kaba alinip sogutulur.
Milféy hamurlari tek tek hafifce acilip biyditdildir.
Bagetler her bir milféytin ortasina ¢arprazlama konur. Bohga seklinde sarilir. Birlesim yeri alta getirilerek firin tepsisine yerlestirilir.
Uzerine yumurta sarisi siirtiliip 200 derecede isitilmis firinda 30 dk. Pisirilir.

Servis esnasinda tizerlerine sicak tavuk suyu gezdirilir.
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Tavuk Sarma
R

1 kg tavuk fileto

I¢ pilav;
125 gr piring
25 gr tereyag
5 gr dolmalik fistik
1 tath kasig1 kus uzumu
1 cay kasiginin ucu ile toz tar¢in
2 cay kagi81 karabiber
15 cay kagig1 tuz
1 su bardagindan biraz eksik sicak tavuk suyu

" Q6 Dy

Tavuk gégtisler boyuna, balik acar gibi acilip et déviicii veya bir bardadin tersi ile inceltilir.

Kus tiztimleri sicak suya islatilip bekletilir.
Pilav tenceresine tereyag konup eritilir. Dolmalik fistik pembelestirilir. Yikanip siizilms piring ilave edilip kavrulur. Kus liziimleri

yikanip siiziilerek pirinclere ilave edilir. Tuz, karabiber, tar¢in konup karistirilir. Tavuk suyu konularak tencerenin kapagi kapatilip
pismeye birakilir. Suyunu ¢ekince ocagin alti séndlirdiliir. Piringleri ezmemeye ézen gdsterek hafifce karistirilir.

inceltilmis filetolar balik sirti tezgaha serilir. ic pilav uzun kenarina konup rulo seklinde sarilir. Birlesim kismi alta gelecek sekilde firin
kabina yatirilir. Uzeri hafifce yaglanip éncedel isitilmis 200 derece firinda kizarana kadar pisirilir.
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Lzmir Tepsi Kofiesi
ARSI

600 gr kiyma 1 cay kasig1 karabiber
120 gr bayat ekmek ici veya galeta unu 4 kuiguk boy patates
1 bag kuru sogan 6 domates
1 dis sarimsak 6 adet yesil biber
1 yumurta 4 yemek kasig1 zeytinyagi
1 ¢ay kasig1 tuz 1,5 cay bardagi su

4 DG D

Bir kabin icinde kiyma, ekmek ici veya galeta unu, rendelenmis kuru sogan, rende sarimsak, yumurta, tuz ve karabiber iyice yogurulur.
Avug ici bliytikliiglinde kéfteler yapilir.
Patatesler ince halkalar seklinde dogranip tuzlu suyun icinde bekletilir.
Domatesin 4 adedi soyulup halka halka kesilir.
Biberler saplari alinip enlemesine 2 ye ve ortadan ikiye olmak lizere 1 biberden 4 parca elde edilir.
Hazirlanan malzemeler sirasi ile kare borcama dikey olarak dizilir.
Kalan domatesler rendelenir. Zeytinyag ve 1,5 ¢cay bardadi su ile karistirilip tepsiye gezdirilir.
Onceden isitilmis 200 derecede firinda 35-40 dk pisirilir.
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Tava Kifie

Kofte malzemeleri; Kizartma malzemeleri ;
750 gr kiyma 4 adet orta boy patates
200 gr ekmek igi 3 adet orta boy patlican
1 adet kuru sogan 10 adet sivri biber

2 adet yumurta
1 tath kag1g1 tuz
1 ¢ay kagig1 karabiber
Y2 bag dereotu
Y2 bag maydanoz
1 ¢ay kasig1 pul biber

2 su bardag1 zeytinyag

Usti icin;
400 gr yogurt

Yogurt haric diger tiim malzemeler iyice yogurulur. Yogurulan kéfte yarim saat buzdolabinda dinlendirilir.
Kéftelere parmak seklinde irice sekil verilir.

Patatesler parmak seklinde dogranir. Patlicanlar alacali soyulup, uzun dilimlenir.
Biberlerin uzun saplari alinip, yikanip, kurulanir. Sirasiyla patates, patlican, biber ve en son kéfteler kizartilir.

Yogurt ile servis yapilir.
Not: istenirse yogurdun icine sarimsak ilave edilebilir.
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Kadin Budu Kifte
A

1 kg kiyma

200 gr haglanmig piring
1 yumurta
1 adet kuru sogan
1 cay kasig1 tuz
1 cay kasig1 karabiber
15 kagig1 kimyon
%5 bag maydanoz
4 yumurta
3 kasik un

~F 6 N

Kiymanin yarisi teflon tavada kavrulur.
Kalan ¢ig kiymanin tizerine, rendelenmis sogan, yumurta, tuz, karabiber, kimyon ve incecik kiyilmis
maydanoz, hagslanmis piring, kavrulmus kiyma eklenek iyice yogurulur.
Avug ici bliytikliiglinde kéfteler yapilir.

Yumurta bir kasede ¢irpilir. Hazirlanan kéfteler 6nce una sonra yumurtaya bulanip kizdirilmis yagda

kizartilir.
Sicak olarak servis edilir.
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Terbiyeli Sulu Kofie
D

Koftesi icin; Terbiyesi icin;
500 gr kiyma 1 yumurta saris1
80 gr piring (1 ¢ay bardagi)

Yarim limonun suyu
1 cay kasi1g1 karabiber

1 tath kasig1 tuz

Uzerine:
1 yumurta § }
4 yemek kas1g1 un 2 yemek kasig1 tereyag
50 gr tereyag Pul biber
2 cay bardagi zeytinyagi Nane
1 havug

4 su bardagi su

~" JE Dy

Pirincler yikanip stizdiirdiliir. Kiyma, yumurta, tuz ve karabiber ile yogurulur.

Irice findik biiytikliigiinde yuvarlanip un serpilmis tepsiye konur. Tepsi sallanarak kéfteler yapismama-
sticin una bulanir.

Tereyadi ve zeytinyadi tencereye konup, halka dogranmis havuglar sotelenir. Su ilave edilip kaynatilir.
Kéftelerin fazla unu silkelenerek kaynayan suya yavas yavas salinir.

20 dk. Kadar pisirilir.

Yumurta sanisi ve limon ¢irpilir, 2-3 yemek kasigi soguk su, 2-3 yemek kasigi yemegin suyundan
konulup iyice kanistirilir. Tencereye akitilir. Bir tasim kaynadiktan sonra alti kapatilir.

Pul biber ve nane tereyaginda kizdirilip yemedin lizerine dokdillir.
Sicak servis yapilir.
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Limon Soslu Levrek Bugulama

i T

1 kg Levrek (2 adet), Fileto Limon Sosu;
Y4 cay bardagi (50 gr) Zeytinyagi 1 ¢orba kagig1 Un
1 adet Kuru sogan 1 ¢orba kagigi Tereyag
2 orta boy Domates 2 cay kasig1 Zerdecal
2 dis sarimsak 1 Limonun rendelenmis kabugu
2 cay kas1g1 Toz kirmizi biber 2 Limon suyu
125 gr Krema Y su bardag Su
Tuz

" 6 W

Tencere icine sogan zeytinyaginda kavrulur. icine ince ince kiyilmis sarimsak eklenip 1-2 kez
cevrildikten sonra kabugu soyulup kiip seklinde dogranmis domates, kirmizi biber ve tuz eklenir.
2-3 dk sonra levrekler tencereye konarak kapadi kapatilir. Bir tasim kaynattiktan sonra
ocadin alti séndiiriliir. Kapak acilmadan 10 dk bekletilerek levreklerin kendi bugusu ile
pismesi beklenir.

Sosunu hazirlamak icin un ile tereyagi bir tavada kavrulur. Un pembelesince su ve limon
suyu azar azar eklenerek karisima yedirilir. Zerdecal, limon kabugu ve tuz eklenir. Karisim
kaynadiktan sonra kisik ateste 5 dk pisirilir. Kivami koyu olursa sicak su eklenerek kivami acilir.

Levrek servis tabagina alindiktan sonra limon sosu ile stislenir.
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