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Yoğurt
Dövme Buğday
Nohut
Su
Tuz

Malzemeler

Yapılışı

ANNEMİN MUTFAĞINDAN:  S IN IF  YEMEK K İTAB IMIZ  

LEBENİ

Tencereye bolca sıcak su katılır. 1 tutam da göz kararı tuz serp�l�r. Bulgurla
yoğrulan kıymadan küçük köfteler suyun �ç�nde haşlanır. Köfteler süzgeç
yardımıyla tencereden alınır. Sarımsaklar dövülür ve yoğurt �le karıştırılıp
köfteler �le karıştırılıp soğumaya beklet�l�r. 

Miray
ÇAKMAK



SIVI YAĞ
YOĞURT
YUMURTA
KURU SOĞAN
YAĞSIZ KIYMA
UN, TUZ, PUL BİBER
BİBER SALÇASI

Malzemeler

Yapılışı
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AĞZI AÇIK

Yoğurma kabının �çer�s�ne un har�ç d�ğer tüm malzemeler eklen�r ve
karıştırılır. Daha sonra un yavaş yavaş �lave ed�l�p hamur yoğrulur. 10
dak�ka d�nlend�rd�kten sonra �ç harcı �ç�n b�r kaseye malzemeler alınır ve
�y�ce karıştırılır. D�nlenen hamur �k� eş�t parçaya ayrılır. Oklava ya da
merdaneyle çok �nce olmayacak şek�lde açılır. B�r aparat ya da b�r kapak
�le yuvarlak şekl�nde kes�l�r. B�r fırça �le hamurların üzer�ne su sürülür. Daha
sonra �ç harç alınıp hamurların kenarını �k� parmakla sıkılarak kapatılır.
Uygun b�r tavada sıvı yağı kızdırılıp ağzı açıkları üst yüzey� altta kalacak
şek�lde tavaya alınır ve üst ve alt tarafı kızartılarak hazır hale get�r�l�r. 

Gülbahar
İSTEK



Asma Yaprağı
P�r�nç
Soğan, Sarımsak
Domates, L�mon, Maydanoz,
Tuz, Karab�ber, Pul B�ber, Kuru Nane
B�ber Salçası, Domates Salçası
Zeyt�n Yağı

YAPRAK SARMA

Malzemeler

Yapılışı
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Öncel�kle asma yapraklarımızı yıkıyoruz. Daha sonra yıkadığımız p�r�nçler�
gen�ş b�r kaba alıyoruz. Doğradığımız soğan, sarımsak, domates ve
maydanozu p�r�nc�n �ç�ne ekl�yoruz. L�monu �k�ye bölüp suyunu �ç harcın
�ç�ne ekl�yoruz. Daha sonra zeyt�nyağı, domates salçası, b�ber salçası,
karab�ber, tuz, pul b�ber ve son olarak kuru nane ekley�p karıştırıyoruz.
Elde ett�ğ�m�z bu karışımı b�r süre d�nlend�rd�kten sonra asma
yapraklarımıza doldurup yaprakları sarıyoruz. Sardığımız bu yaprakları
düdüklü tencereye koyup üzer�ne bel�rl� b�r ölçüde su ekl�yoruz. 

Eylül Tuana
KAPUT



Közlenm�ş Patlıcan
Kapya B�ber,
Kuru Soğan, Sarımsak,
Maydanoz
Sıvı Yağ
Tuz

Malzemeler

Yapılışı

ANNEMİN MUTFAĞINDAN:  S IN IF  YEMEK K İTAB IMIZ  

PATLICAN SÖĞÜRTME

Öncel�kle patlıcanları közley�p oyduktan sonra doğruyoruz. Soğumaya
aldıktan sonra yemekl�k soğan ve sarımsağı sıvı yağ �le tavaya alıyoruz. 2-
3 dak�ka orta derece ateşte p�ş�r�p kavuruyoruz. Ardından doğranmış
kapya b�berler� de ekley�p 2-3 dak�ka daha düşük derecel� ateşte
p�ş�rmeye devam ed�yoruz. Daha sonra patlıcanların olduğu tavaya tuz ve
karab�berler� ekleyel�m. İy�ce karıştırdıktan sonra ocaktan alalım ve serv�s
etmek üzere tabaklara dolduralım. Üstüne b�raz maydanoz parçacıkları
ekled�kten sonra y�yeb�l�r�z. Af�yet olsun. 

Muhammed Enes
OKKALI



Merc�mek
Havuç
Kuru Soğan, Patates
Kırmızı B�ber
Tuz, Pul B�ber
Sıvı Yağ, Tereyağı
Su

Malzemeler

B�r tencereye yarım çay bardağı sıvı yağ ekler�z. Doğranmış olduğumuz
b�r adet soğanı yağ �le kavuruyoruz. Kavrulan soğanlara b�r adet
doğramış olduğumuz havuç ve patates� tencereye aktarıp karıştırmaya
devam ed�yoruz. Tuz, karab�ber ve yıkadığımız merc�meğ� süzdükten sonra
tencereye ekl�yoruz. Son kez karıştırıp sıcak suyu da tencereye �lave
ed�yoruz. Ardından düdüklü tenceren�n kapağını kapatıyoruz. 40 dak�ka
p�şmes�n� bekled�kten sonra 5 dak�ka soğumasını bekl�yoruz. 2 yemek
kaşığı tereyağı ve 2 yemek kaşığı sıvı yağını tavada kızdırıp üzer�ne 1 tatlı
kaşığı tuz ve 1 tatlı kaşığı kırmızı b�ber ekley�p 2 dak�ka daha p�ş�rd�kten
sonra tabaklara dolduruyoruz. 

Yapılışı

Ali Avni
AKDENİZ
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MERCİMEK ÇORBASI



Köftel�k Bulgur
Kıyma Çek�lm�ş Et
Soğan, Yeş�l Soğan
Marul, Nane, Maydanoz
Domates ve B�ber Salçası
Tuz, Pul B�ber
Su, Buz

Malzemeler

Yapılışı
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ÇİĞ KÖFTE

Soğan ve sarımsaklar küçük küçük doğranır. Ardından tuz, salça ve
baharatlar teps�ye alınır. Pul b�bere su eklenerek yumuşatılır. Teps�ye
alınan malzemeler buz �le yoğrulur. Ç�ğköfte p�şmeye yakın et eklen�r ve
yoğrulmaya devam ed�l�r. Toplam 15-20 dak�ka yoğurduktan sonra
maydanoz ve yeş�l soğan eklend�kten sonra serv�s ed�l�r. D�lersen�z üstüne
nar ekş�s� ekleyeb�l�rs�n�z. Ekmek ya da marulla da y�yeb�l�rs�n�z. Af�yet
olsun 

Meryem
ÇAKMAK



İnce Bulgur
Et, Kuyruk Yağı
Soğan
Nohut
Pancar Sapı
Yumurta
Tuz, Karab�ber, Pul B�ber
Su

Malzemeler

Yapılışı
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BORANİ

Kuşbaşı et� küçük küçük doğranır. Düdüklü tencerede pancar sapı haşlanır.
İnce bulgur ıslak b�r kabın �ç�nde yumuşaması �ç�n beklet�l�r. İç�ne daha
sonra yumurta, un, tuz, karab�ber ve pul b�ber k�ş� sayısına göre eklen�r.
Bunlar karıştırıldıktan sonra yoğurt eklen�r. Soğan başka b�r tavada kuyruk
yağıyla b�rl�kte p�ş�r�ld�kten sonra et �le b�rl�kte pancar sapının bulunduğu
düdüklü tencereye eklen�r. Akşamdan yumuşaması �ç�n suda beklett�ğ�m�z
nohut da p�ş�r�len bu yemeğ�n �ç�ne eklen�r. Artık af�yetle y�yeb�l�r�z. 

Mustafa
SIL



Kıyma
Soğan, Kırmızı B�ber
Maydanoz, Nane, L�mon
Tuz, Karab�ber, Pul B�ber, 
Kuru Nane
Un, Su

Malzemeler

Yapılışı
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LAHMACUN

Önce hamuru yoğururuz. Hamurun �nce olmasına d�kkat eder�z. Kıyma et�
tavada b�raz haşlanır. Sonra robotla �nce doğradığımız soğanlar,
baharatlar, yeş�ll�kler ve et karıştırırız. Bunlar b�raz soğuduktan sonra �nce
açtığımız hamurun üzer�ne sıvı yağı sürer�z. Daha sonra karışımımızı
hamurun üstüne �nce �nce dağıtırız. Hamuru fırına attıktan sonra p�şmes�n�
bekler�z. P�şt�kten sonra y�yeb�l�r�z.

Ecrin Nur
SILDIR



P�r�nç
Salça
Sıvı YAğ
Tereyağı
Tuz, Pul B�ber, Nane

Malzemeler

Yapılışı
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PİRİNÇ ÇORBASI

Tencereye sıvı yağ ve tereyağı alınır. Er�yen yağın �ç�ne salça eklenerek
kavrulur. Tuz, toz b�ber ve nane de eklenerek karıştırılır. Sıcak su �lave
ed�lerek kaynaması beklen�r. Kaynadıktan sonra yıkanmış p�r�nç eklen�r.
P�r�nçler de p�şene kadar ocağın üstünde beklet�l�r. P�r�nçler de p�şt�kten
sonra yemek hazır hale gel�r.

Rabia
UNTUÇ



Yağsız Kıyma Et�
Kuyruk Yağı
Yeş�l B�ber, Kapya B�ber
Domates
Maydanoz
Soğan, Sarımsak
Tuz, Pul B�ber, Toz Kırmızı B�ber
Domates Salçası

Malzemeler

Yapılışı
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URFA KEBABI

Çek�lm�ş kıyma et�ne kuyruk yağı, soğan, sarımsak, salça ve baharatları
ekleyerek �y�ce karıştırırız. Daha sonra karıştırdığımız et� en az 1-2 saat
d�nlend�r�r�z. D�nlend�rd�kten sonra et� ş�şlere d�zer�z. Daha sonra ş�şler�
mangalın üstünde p�ş�r�r�z. Etler p�şerken kömürün üstüne kapya b�ber ve
soğanları da atarak onları da p�ş�r�r�z. Etler p�şt�ğ�nde yemek hazır olmuş
olur.

Miraç
SILDIR



Bulgur
Şehr�ye
Sıvı Yağ
Tavuk Suyu
Tuz, Su

Malzemeler

Yapılışı
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ŞEHRİYELİ BULGUR PİLAVI

Tencerede sıvı yağ kızartılır. Yağ kızartıldıktan sonra şehr�yeler sıvı yağın
�ç�ne katıp şehr�yeler�n de p�şmes�n� bekler�z. Daha sonra bulgur katılır. 5-
10 dak�ka sonra tavuk suyu ve göz kararı tuz da eklen�p yemek hazır hale
gel�r.

Deniz
TECI



İnce Bulgur
Kıyma Et�
Soğan
Yumurta
Nohut
Yoğurt
Tereyağı
Un, Tuz, Karab�ber, Nane

Malzemeler

Yapılışı
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PIT PIT ÇORBASI

Köftes� �ç�n bütün malzemeler� b�r araya get�r�p, yoğururuz. Yuvarlak köfte
şekl�nde yoğururuz. Yağı kızarttıktan sonra sıvı yağını tencereye koyup unu
da ekley�p kavururuz. Azar azar suyu ekley�p ve kaynayana kadar
durmadan karıştırırız. Kaynayınca yoğurt ve yumurta sarısını katarız.
Çorbanın suyundan b�r kepçe yoğurda �lave eder�z ve durmadan
karıştırırız. Nohutları ekley�p hemen ardından köfteler� de katarız. Bu
şek�lde 5-6 dak�ka kadar kaynatıp ardından sıcak sıcak serv�s eder�z.
Serv�s aşamasında üzer�ne tereyağlı sos da gezd�reb�l�r�z.

Efe
AKA



Patlıcan, Domates
Soğan, Sarımsak
Kıyma Et
Tuz, Karab�ber, Pul B�ber
Kuru Nane
Yeş�l B�ber, Maydanoz
Salça
Sıvı Yağ

Malzemeler

Yapılışı
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KAZAN KEBABI

Başta tencereye kıymayı koyuyoruz. B�r kabın �ç�ne soğan, sarımsak,
domates, b�ber, maydanoz doğrayıp yağ, tuz ve baharatını ekley�p
karıştırıyoruz. Patlıcanları yıkayıp domatesler� de �ç�ne doğruyoruz.
Hazırladığımız patlıcan ve domates� de tenceren�n �ç�ne koyup üstüne
salça ve b�raz su katıp karıştırıyoruz. Sonra da fırına katıp p�şmes�n�
bekl�yoruz. 

Yavuz
CURUN



Patates, Patlıcan, 
Havuç
Nohut, Merc�mek, 
Döğme Buğday
Maydanoz, Sem�z Otu
Sıvı Yağ
Tuz, Karab�ber, Sumak
Su

Malzemeler

Yapılışı
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EKŞİLİ ÇORBA

Döğme akşamdan ıslatılır, haşlanır, merc�mekle ve nohutla b�rl�kte p�ş�r�l�r.
Çorbada kullanılacak sebze çeş�tler�nden b�r� (sem�zotu, patlıcan ya da
pancar sapı olab�l�r) yıkanır, ayıklanır ve doğranır et suyu ya da çorbalık
d�d�klenm�ş etle çorbanın kıvamı ver�l�r. Tavada �nce doğranmış kuru
soğan yağda pembeleşt�r�l�r. Salça, nane ve pul b�berle sos hazırlanır.
Kıvam ve lezzet ver�c�ler, özell�kle sumak ve tuz ayarlaması özenle yapılır.
Çorbaya sos eklen�r ve serv�se sunulur. Çorba Maraş keç� peyn�r� ya da
keç� peyn�r� �le yapılan fırın böreğ�yle b�rl�kte yen�l�r. 

Ali Avni
AKDENİZ



Maydanoz, L�mon
Domates, Salatalık, 
B�ber
Sumak, Kuru Nane, Tuz, 
Pul B�ber
Zeyt�n yağı
Nar

Malzemeler

Yapılışı
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BOSTANA

Salatalık, domates, b�ber küçük d�l�mlen�r. Daha sonra maydanoz küçük
küçük doğranır. Daha sonra tüm baharatlarla b�rl�kte b�r kaba katılır ve
�y�ce karıştırılır. Daha sonra üstüne yumuşamasını sağlamak �ç�n zeyt�nyağı
dökülür ve b�raz daha karıştırılır. En sonda da üstüne b�raz nar taneler�
dökülür ve hazır hale get�r�l�r.

Zeliha İclal
SILEN



Kıyma Et�, Kuyruk Yağı
Patates, Soğan, Sarımsak
Domates, Yeş�l B�ber
Yeş�l Nane
Sıvı Yağ
Salça
Tuz, Karab�ber, Kuru Nane, Pul B�ber

Malzemeler

Yapılışı
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DOMATES KEBABI

B�r teps�ye et� katarız. Yağı koyup karab�ber, pul b�ber, doğranmış soğan,
tuz, sarımsak, kuru nane ve d�ğer baharatları harç hal�ne get�r�r�z.
Harcımızı karıştırdıktan sonra 1-2 saat d�nlenmeye bırakırız. Daha sonra
küçük domatesler� etler�n arasına gelecek şek�lde kalın ş�şe d�zer�z.
Kömürde kısık ateşle et� ve domatesler� p�ş�r�rken b�r yandan da kömürde
b�ber ve soğanları p�ş�r�r�z. Heps� p�şt�kten sonra yemeğ�m�z hazır hale
gel�r.

Hiranur
OKKALI



Süt, Yumurta, Toz Şeker
Un, İrm�k, Tuz, 
Kabartma Tozu
Sıvı Yağ, Tereyağı
Van�lya, Mahlep, Tarçın
Kavrulmuş Susam, Çörek Otu
Rezene, Zencef�l
Su

Malzemeler

Yapılışı
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URFA KÜLÜNÇESİ

Öncel�kle geceden un ve su yardımıyla hamur yoğrulur. Daha sonra süt,
şeker, sıvı yağ ve yumurta sarısı toz şeker er�yene kadar karıştırılır. Daha
sonra yarım çay bardağı zencef�l, yarım çay kaşığı tarçın, mahlep, çörek
otu ve b�r su bardağı susam eklen�r. B�r su bardağı �rm�k, 5 paket
kabartma tozu ve 3 paket van�lya da karıştırılıp tüm bunlar b�r leğene
toplanır b�raz daha yoğrulduktan sonra üçgene benzer b�ç�mde veya
yuvarlak �nce hamur olarak şek�l ver�l�r. En sonda üstüne çatalla ç�z�kler
atılır ve fırına p�ş�rmeye ver�l�r.

Ibrahim Ahad
ASLANBEY



Süt, Yumurta, Toz Şeker
Un, Su
Sıvı Yağ
L�mon
Cev�z, Urfa Fıstığı
Şıllık Tavası

Malzemeler

Yapılışı
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ŞILLIK TATLISI

B�r kabın �çer�s�ne 1 yumurtayı kırıyoruz. B�r bardak sütü ekl�yoruz ve
karıştırıyoruz. Karıştırdıktan sonra b�r bardak un koyup yavaş yavaş
karıştırmaya devam ed�yoruz. Hamurumuz hazır hale geld�kten sonra
tavamızı kısık ateşte yakıyoruz. B�r kepçe dolusu tavaya döküp �nce b�r
kıvam alınca p�ş�r�yoruz beş katlı olacak şek�lde 5 tane şıllık yapıyoruz.
B�t�rd�kten sonra her b�r katına fıstık ya da cev�z serp�yoruz. Sonra da
d�l�mley�p üzer�ne şeker ve yağdan elde ett�ğ�m�z şekerl� şerbet�m�z�
döküyoruz ve tatlımız hazır hale gel�yor.

Abdullah Eymen
SIKAK



Kıyma Et�
Soğan
Maydanoz
Un, Tuz, Su
Yoğurt, Yumurta, Sıvı Yağ
Pul B�ber, Karab�ber

Malzemeler

Yapılışı
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SEMSEK

Öncel�kle harcınızı yoğurup d�nlenmeye bırakırız. O d�nlenene kadar
kıyma et� tavaya alırız. Et� yağını salana kadar kapağı kapalı p�şmeye
bırakırız. Et suyunu saldıktan sonra doğradığımız soğanları �lave eder�z.
Soğanlar da yumuşayınca pul b�ber, tuz, karab�ber ve doğranmış
maydanozları ekler�z. Hamuru açtıktan sonra ortasına kıymalı harcı
koyarız. Kızgın yağda kızarttıktan sonra soğumasını bekley�p y�yeb�l�r�z.

Alparslan
DUMAN



Peyn�r
Urfa Fıstığı Ezmes�
Şeker
Un
Tereyağı, Sıvı Yağ

Malzemeler

Yapılışı
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KATMER

Un, sıcak su ve tuz kullanarak b�r hamur hazırlarız. Daha sonra �nce �nce
yuvarlak şek�lde keser�z. Hamur hazır olduktan sonra üstüne tereyağı
sürer�z. Tereyağının da üstüne taze peyn�r� döktükten sonra b�raz fıstık
ezmes� ve �steğ�m�ze bağlı olarak fıstık tozu dağıtırız. Daha sonra başka
b�r yuvarlak hamurla bu hamurun üstünü kapatırız. Toz şeker ve sıvı yağla
b�r şerbet yaparız. Hamuru tavaya katarız ve hamurlar p�şerken üzer�ne
yavaş yavaş şerbet� döker�z. Hamur tüm şerbet� �çt�kten sonra da tatlımız
hazır hale gel�r. Artık af�yetle y�yeb�l�r�z. 

Zeliha
ILGAZ



Merc�mek, P�r�nç, Bulgur
Havuç
Soğan
Salça
Yumurta Sarısı, Yoğurt
Sıvı Yağ, Nar Ekş�s�, Su
Tuz, Pul B�ber, K�myon, Nane

Malzemeler

Yapılışı
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MAHLUTA ÇORBASI

Merc�mek, bulgur ve p�r�nç süzgeçte �y�ce yıkanıp süzülür ve düdüklü
tencereye atılır. Üzer�ne havuç rendelen�r ve soğan doğranır. Tuz ve suyu
da �lave ett�kten sonra kapağı kapanır. Düdüğün ötmeye başlamasıyla 15
dak�ka beklen�r ve düdüklü tencere kapatılır. Terb�ye malzemeler� b�r
kaba katılır ve düdüklü tenceredek� malzemelere dökülür. Tüm bunlar �y�ce
karıştırıldıktan sonra yemek hazır hale gel�r. 

Ömer
TASIK



Kuşbaşı Et
Kırmızı Soğan, Sarımsak, 
Maydanoz
Sıvı Yağ, Et Suyu
Tuz, Karab�ber, Pul B�ber
Bayat Yufka Ekmek
Tereyağı

TİRİT

Malzemeler

Yapılışı
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Tencereye sıvı yağ ve tereyağı alıp ısıtıyoruz. Yüksek ateşte etler� �lave
ed�p karıştırıyoruz. Kavurduktan sonra et suyunu da �lave ed�p tekrar
p�ş�rmeye bırakıyoruz. Daha sonra ekmekler� kür küp doğrayıp teps�ye
yerleşt�r�yoruz. Fırına ver�p 15 dak�ka kızartıyoruz. Fırından çıkarttığımız
ekmeğ�n üstüne et suyu döküyoruz. Daha sonra baharatları da et�n üstüne
katıp karıştırdıktan sonra etle ekmeğ�, ekmek altta olacak şek�lde aynı
tabağa katıyoruz. Baharatlarla ve et suyuyla elde ett�ğ�m�z sosu da bunun
üstüne döküyoruz. İsteğe göre üstüne yoğurt ve sarımsak döküp hazır hale
get�r�yoruz. 
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