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ANNEMIN MUTFAGINDAN: SINIF YEMEK KiTABIMIZ

LEBENI

%

Bgeﬁff

Malzemeler

Yogurt

Dévme Bugday
Nohut

Su

Tuz

Yapihisi

Tencereye bolca sicak su katilir. 1 tutam da géz karari tuz serr>i|ir. Bulgurla
yogrulan kiymadan kicik ksfteler suyun iginge haslanir. Kéfteler sizgec

ardimiyla tencereden alinir. Sarimsaklar dévilir ve yogurt ile karistinlip
Kc’jfte|er ile karistirlip sogumaya bekletilir. -
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'AGZI ACIK

%

Bgeﬁ*f

Malzemeler

SIVI YAG

YOGURT
YUMURTA

KURU SOGAN
YAGSIZ KIYMA
UN, TUZ, PUL BIBER
BIBER SALCASI

Yapihisi

Yogurma kabinin igerisine un harig diger tim malzemeler eklenir ve
karistirihir. Daha sonra un yavas yavas ilave edi|ip hamur yogru|ur. 10
dakika dinlendirdikten sonra i¢ harciicin bir kaseye malzemeler alinir ve
iyice karistinlir. Dinlenen hamur iki esit parcaya ayr|||r. Oklava ya da
merdaneyle cok ince olmayacak sekilde acilir. Bir aparat ya da bir kapak
ile yuvar|a|< seklinde kesilir. Bir firca ile hamurlarin Gzerine su sirilir. Daha
sonra i¢ harg <1||n|p hamurlarin kenarini iki parmaldct stkilarak kapatlhr.
Uygun <Eiir tavada sivi yagi kizdinlip agzi agiklari ist yizeyi altta kalacak
sekilde tavaya alinir ve st ve alt tarat kizartilarak hazir hale getirilir.

Gulbahar
ISTEK
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YAPRAK SARMA

%

Bgeﬁff

Malzemeler

Asma Yaprag!
Piring

Sogan, Sarimsak
Domates, Limon, Maydanoz, <
Tuz, Karabiber, Pul Biber, Kuru Nane
Biber Salcasi, Domates Salcas

Zeytin Yag

Yapihisi '

Oncelikle asma yapraklarimizi yikiyoruz. Daha sonra yikadigimiz piringleri
genis bir kaba aliyoruz. Dogradigimiz sogan, sarlmsal, domates ve
maydanozu pirincin igine ekliyoruz. Limonu ikiye bslip suyunu ic harcin
icine ekliyoruz. Daha sonra zeytinyagi, domates salcasi, biber salcas,
karabiber, tuz, pul biber ve son olarak kuru nane ek?eyip karistiriyoruz.
Elde ettigimiz bu karisimi bir sire dinlendirdikten sonra asma :
yapraklarimiza doldurup yapraklari sariyoruz. Sardigimiz bu yapraklar
didiklo tencereye koyup Uzerine belirli Kir dlcide su ekliyoruz.

Eylil Tana
KAPUT
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" o
PATLICAN SOGURTME

!ﬁgeﬁv

Malzemeler

Kozlenmis Patlican
Kapya Bifver,

Kuru Sogan, Sarimsak,
Maydanoz

Sivi Yag

Tuz

Yapihisi

Oncelikle patlicanlari kézleyip oyduktan sonra dogruyoruz. Sogumaya
aldiktan sonra yemeklik sogan ve sarimsagr sivi yag ile tavaya aliyoruz. 2-
3 dakika orta Jerece ateste pisirip kavuruyoruz. Ardindan dogranmis
kapya biberleri de ekleyip 2-3 dakika daha dusik dereceli ateste

isirmeye devam ediyoruz. Daha sonra patlicanlarin oldugu tavaya tuz ve
Earabibeﬂeri ekleyelim. lyice karistirdiktan sonra ocaktan alalim ve servis
etmek izere tabaklara dolduralim. Ustine biraz maydanoz pargaciklar
ekledikten sonra yiyebiliriz. Afiyet olsun.

Muhammed Enes
OKKALI
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MERCIMEK CORBASI

%

Bgeﬁff

Malzemeler

Mercimek

Havug

Kuru Sogan, Patates
Kirmizi Biber

Tuz, Pul Biber

Sivi Yag, Tereyagi
Su

Yapihisi

Bir tencereye yarim ¢ay bardagi sivi yag ekleriz. Dogranmis oldugumuz
bir adet sogani yag ile kavuruyoruz. Kavrulan soganlara bir adet
dogramis o?clugumuz havuc ve patatesi tencereye aktarip karistirmaya
devam ediyoruz. Tuz, karaﬁiber ve yikadigimiz mercimegi sizdikten sonra
tencereye ekliyoruz. Son kez karistirip sicak suyu da tencereye ilave
ediyoruz. Ardindan didikli tencerenin kapagini kapatiyoruz. 40 dakika
Ei§mesini bekledikten sonra 5 dakika sogumasini bekliyoruz. 2 yemek

asigi tereyadi ve 2 yemek kasigr sivi yaﬁlnl tavada kIZdII’IE zerine 1 tatl

kasidi tuz ve Ttath kasigi kirmizi'biber ekleyip 2 dakika daha pisirdikten

sonra tabaklara dolduruyoruz.

% ,@vaﬁ% —4s

Ali Avni

4 AKDENIZ
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CIG KOFTE

%

Bgeﬁff

Malzemeler

Koftelik Bulgur
Kiyma Qeki?mi§ Et
Sogan, Yesil Sogan
Marul, Nane, Maydanoz
Domates ve Biber Salcasi
Tuz, Pul Biber

Su, Buz

Yapihisi

Sogan ve sarimsaklar kicik kicik dogranir. Ardindan tuz, salca ve
ba%araﬂar tepsiye alinir. Pul bibere su eklenerek yumusatilir. Tepsiye
alinan malzemeler buz ile yogrulur. Cigksfte Ei§meye yakin et eklenir ve
yogrulmaya devam edilir. Toplam 15-20 dakika yogurduktan sonra
maydanoz ve yesil sogan eklendikten sonra servis edilir. Dilerseniz Ustine
nar eksisi ekleyebilirsiniz. Ekmek ya da marulla da yiyebilirsiniz. Afiyet
olsun . i
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BORANI

%

Bgeﬁff

Malzemeler

ince Bulgur
Et, Kuyruk Yagi
Sogan

Nohut

Pancar Sapi
Yumurta

Tuz, Karabiber, Pul Biber
Su

Yapihisi

Kusbas eti kicik kicik dogranir. Didikli tencerede pancar sapi haslanir.
Ince bulgur 1slak biriabm icinde yumusamasi igin bekletilir. icine daha
sonra yumurta, un, tuz, karabiber ve pu% biber kisi sayisina gére eklenir.
Bunlar karistinldiktan sonra yogurt eklenir. Sogan baska bir tavada kuyruk
yaalyla bir?ikte pisirildikten sonra et ile birlikte pancar sapinin bulundugu
didukly tencereye eklenir. Aksamdan yumusamasi icin suda be|<|etti.gimiz
nohut da pisirilen bu yemeginicine eklenir. Artik afiyetle yiyebiliriz.

Mustafa
SIL
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LAHMACUN

%

Bgeﬁ*f

Malzemeler

* Kiyma

* Sogan, Kirmizi Biber

« Maydanoz, Nane, Limon
e Tuz, Karabiber, Pul Biber,
e Kuru Nane

e Un, Su

Yapilisi

Once hamuru yogururuz. Hamurun ince olmasina dikkat ederiz. Kiyma eti
tavada biraz haslanir. Sonra robotla ince dogradigimiz soganlar,
baharatlar, ye§i|fi|<|er ve et karistiririz. Bunlar%iraz soguduktan sonra ince
actigimiz hamurun Gzerine sivi yagi sireriz. Daha sonra karisimimizi
hamurun Ustine ince ince dagitiriz. Hamuru firina attiktan sonra pismesini
bekleriz. Pistikten sonra yiyebiliriz.

Ecrin Nur
SILDIR
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PIRING CORBASI

%

Bgep”

Malzemeler

* Piring

Salga

Sivi YAG

Tereyagi

Tuz, Pul Biber, Nane

Yapihisi

Tencereye sivi yag ve tereyadi alinir. Eriyen yagin icine salga eklenerek
kavrulur. Tuz, toz biber ve nane de eklenerek karistirilir. Sicak su ilave
edilerek kaynamasi beklenir. Kaynadiktan sonra yikanmis piring eklenir.
Pirincler de pisene kadar ocagin Ustinde bek|eti?/ir. Pirincler de pi§ti|<ten
sonra yemek hazir hale gelir. _
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URFA KEBABI

%

;| B

Bgeﬁff

Malzemeler

Yagsiz Kiyma Eti
Kuyruk Yag
Yesil Biber, Kapya Biber
Domates
Maydanoz
Sogan, Sarimsak
Tuz, Pul Biber, Toz Kirmizi Biber
Domates Salcasi

Yapihisi

Cekilmis kiyma etine kuyruk yagi, sogan, sarimsak, salga ve baharatlari
ekleyerek iyice karistiririz. Daha sonra karistirdigimiz eti en az 1-2 saat
dinlendiririz. Dinlendirdikten sonra eti sislere dizeriz. Daha sonra sisleri
mangalin Ustinde pisiririz. Etler piserken kémirin Ustine kapya biber ve
s<|>gan|ar| da atarak onlar da pisiririz. Etler pistiginde yemek hazir olmus
olur. ;
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%
SEHRIYELI BULGUR PILAVI

Bgeﬁff

Malzemeler

Bulgur
Sehriye
Sivi Yag
Tavuk Suyu
Tuz, Su

Yapihisi

Tencerede sivi yag kizartilir. Yag kizartildiktan sonra sehriyeler sivi yagin
icine katip sehriyelerin de pismesini bekleriz. Daha sonra bulgur katilir. 5-
10 ldakika sonra tavuk suyu ve géz karar tuz da eklenip yemek hazir hale
gelir.
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PIT PIT CORBASI

%

Bgep”

Malzemeler

ince Bulgur
Kiyma Eti
Sogan
Yumurta
Nohut
Yogurt
Tereyagi
Un, Tuz, Karabiber, Nane

Yapihisi

Kaftesi igin bitin malzemeleri bir araya getirip, yogururuz. Yuvarlak kéfte
seklinde yogururuz. Yagi kizarttiktan sonra sivi yagini tencereye koyup unu
da ekleyip kavururuz. Azar azar suyu ekleyip ve kaynayana kadar
durmadan karistiririz. Kaynayinca yogurt ve yumurta sarisini katariz.
Corbanin suyundan bir kepge yogurda ilave ederiz ve durmadan
karistiririz. Nohutlari ekleyip hemen ardindan kéfteleri de katariz. Bu
§ekti|e 5-6 dakika kadar kaynatip ardindan sicak sicak servis ederiz.
Servis asamasinda izerine tereyagli sos da gezdirebiliriz.
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KAZAN KEBABI

%

Bgep”

Malzemeler

Patlican, Domates
Sogan, Sarimsak
Kiyma Et

Tuz, Karabiber, Pul Biber
Kuru Nane

Yesil Biber, Maydanoz
Safga

SiviYag

Yapihisi

Basta tencereye kiymayi koyuyoruz. Bir kabin icine sogan, sarimsak,
domates, biber, maydanoz dograyip yag, tuz ve baharatini ekleyip
karistinyoruz. Patlicanlari yikayip domatesleri de icine dogruyoruz.
Hazirladigimiz patlican ve domatesi de tencerenin icine koyup Ustine
salca ve biraz su katip karistiryoruz. Sonra da flrlnaiatlp pismesini

bekliyoruz.




ANNEMIN MUTFAGINDAN: SINIF YEMEK KiTABIMIZ

EKSILI CORBA

%

Bgep”

Malzemeler

Patates, Patlican,
Havug

Nohut, Mercimek,
D&gme Bugday
Maydanoz, Semiz Otu
Sivi Yag

Tuz, Karabiber, Sumak
Su

Yapihisi

D&gme aksamdan islatilir, haslanir, mercimekle ve nohutla birlikte pisirilir.
Corbada kullanilacak sebze cesitlerinden biri (semizoty, patlican ya da
pancar sapl o|a|oi|ir[)) yikanir, ayiklanir ve dogranir et suyu ya da gorbalik
didik|enmi§ etle gorbanin kivami verilir. Tavada ince dogranm|§ kuru
sogan yagda pembelestirilir. Salca, nane ve pul biberle sos hazirlanir.
Kivam ve lezzet vericiler, 6zellikle sumak ve tuz ayarlamasi 6zenle yapilir.
Corbaya sos eklenir ve servise sunulur. Corba Maras kegi peyniri ya da
keci peyniri ile yapilan firin béregiyle birlikte yenilir.

Ali Avni
AKDENIZ
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BOSTANA

%

Bgep”

Malzemeler

Maydanoz, Limon
Domates, Salatalik,
Biber

Sumak, Kuru Nane, Tuz,
Pul Biber

Zeytin yag

Nar

Salatalik, domates, biber kicik dilimlenir. Daha sonra maydanoz kiigik
kicik dogranir. Daha sonra tim baharatlarla birlikte bir kaba katilir ve
iyice karistinilir. Daha sonra iUstine yumusamasini saglamak icin zeytinyag:

okilur ve biraz daha karistirilir. En sonda da istine biraz nar taneleri
dskilir ve hazir hale getirﬁir.

Yapihisi

Zeiia Iclal
SILEN
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%

I

DOMATES KEBABI

Bgep”

Malzemeler

Kiyma Eti, Kuyruk Yagi
Patates, Sogan, Sarimsak
Domates, Yesil Biber
Yesil Nane

Sivi Yag

Salca |

Tuz, Karabiber, Kuru Nane, Pul Biber

Bir tepsiye eti katariz. Yagi koyup karabiber, pul biber, dogranmis sogan,
tuz, sarimsak, kuru nane ve diger baharatlari harg haline getiririz.
Harcimizi karistirdiktan sonra 1-2 saat dinlenmeye birakiriz. Daha sonra
kicik domatesleri etlerin arasina gelecek sekilde kalin sise dizeriz.
Kémirde kisik atesle eti ve domatesleri pisirirken bir yanjqn da kémirde
bibler ve soganlar pisiririz. Hepsi pistikten sonra yemegimiz hazir hale
gelir. - i

Yapihisi

Hiranur
OKKALI
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URFA KULUNGESI

%

Bgeﬁ*f

Malzemeler

Sit, Yumurta, Toz Seker
Un, irmik, Tuz,
Kabartma Tozu

Sivi Yag, Tereyagi
Vanilya, Mahlep, Targin
Kavrulmus Susam, Cérek Otu
Rezene, Zencefil

Su

Yapihisi '

Oncelikle geceden un ve su yardimiyla hamur yogrulur. Daha sonra sit,
seker, sivi yag ve yumurta sarisi toz seker eriyene kadar karistinilir. Daha
sonra yarim cay bardagi zencefil, yarim ¢ay kasigi tarcin, mahlep, ¢cérek
otu ve bir subardagi susam eklenir. Bir su bardagi irmik, 5 paket
kabartma tozu ve 3 paket vanilya da karistirilip tom bunlar bir legene
toplanir biraz daha yogrulduktan sonra iggene benzer bicimde veya
yuvar|a|< ince hamur olarak sekil verilir. En sonda Ustine gata”a c;izilder
atilir ve firina pisirmeye veri?ir.

Ibrahim Ahad
ASLANBEY
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- SILLIK TATLISI

%

Bgeﬁ*f

Malzemeler

Sit, Yumurta, Toz Seker
Un, Su

Sivi Yag

Limon

Ceviz, Urfa Fistigi

Sillik Tavasi

Yapihisi

Bir kabin igerisine 1 yumurtay kiriyoruz. Bir bardak siiti ekliyoruz ve
karistinyoruz. Karistirdiktan sonra bir bardak un koyup yavas yavas
karistirmaya devam ediyoruz. Hamurumuz hazir hale geldikten sonra
tavamizi kistk ateste yakiyoruz. Bir kepce dolusu tavaya dékip ince bir
kivam alinca pisiriyoruz bes katl, o|aca?< sekilde 5 tane sillik yapiyoruz.
Bitirdikten sonra her bir katina fistik ya da ceviz serpiyoruz. Sonra da
dilimleyip izerine seker ve yagdan e)rde ettigimiz sekerli serbetimizi
dekiyoruz ve tathmiz ha2|r¥1a e geliyor.

Abdullah Eymen
SIKAK
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SEMSEK

%

Bgeﬁff

Malzemeler

Kiyma Eti
Sogan
Maydanoz
U TuzsSu
Yogurt, Yumurta, Sivi Yag
Pul Biber, Karabiber

Yapihisi

Oncelikle harcinizi yogurup dinlenmeye birakiriz. O dinlenene kadar
kiyma eti tavaya alinz. Eti yagini salana kadar kapagr kapali pismeye
birakiriz. Et suyunu saldiktan sonra dogradigimiz soganlari ilave ederiz.
Soganlar da yumusayinca pul biber, tuz, karabiber ve dogranmis
maydanozlari ekleriz. Hamuru actiktan sonra ortasina kiymali harei
koyariz. Kizgin yagda kizarttiktan sonra sogumasini bekleyip yiyebiliriz.

Alparsian
DUMAN
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KATMER

%

Bgeﬁ*f

Malzemeler

Peynir

Unyq Fistigi Ezmesi
Seker

Un

Tereyagi, Sivi Yag

Yapihisi

Un, sicak su ve tuz kullanarak bir hamur hazirlariz. Daha sonra ince ince
yuvarlak sekilde keseriz. Hamur hazir olduktan sonra Ustine tereyag:
sireriz. Tereyaginin da Ustine taze peyniri déktikten sonra biraz fistik
ezmesi ve istegimize ba%ll olarak fistik tozu dagitiriz. Daha sonra baska
bir yuvarlak hamurla bu hamurun Ustini kapatiriz. Toz seker ve sivi yagla
bir serbet yapariz. Hamuru tavaya katariz ve hamurlar piserken izerine

avas yavas serbeti dékeriz. Hamur tim serbeti ictikten sonra da tathimiz
Kazw hale gelir. Artik afiyetle yiyebiliriz.

Zeliha
ILGAZ
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MAHLUTA CORBASI

%

Bgeﬁ*f

Malzemeler

 Mercimek, Piring, Bulgur

* Havug

e Sogan

e Salca

e Yumurta Sarisi, Yogurt

e Sivi Ya?, Nar Eksisi, Su

e Tuz, Pul Biber, Kimyon, Nane

Yapilisi '

Mercimek, bulgur ve piring sizgecte iyice yikanip sizilir ve didikli
tencereye atilir. Uzerine havug rende?/enir ve sogan dogranir. Tuz ve suyu
da ilave ettikten sonra kapagr kapanir. Didigin étmeye baslamasiyla 15
dakika beklenir ve didikli tencere kapatilir. Terbiye malzemeleri bir
kaba katilir ve didikli tenceredeki malzemelere Jdk(ﬂﬂr. Tom bunlar iyice
karistinldiktan sonra yemek hazir hale gelir. _
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%

Bgeﬁ*f

Malzemeler

Kusbasi Et

Kirmizi Sogan, Sarimsalk,
Maydanoz

Sivi Yag, Et Suyu

Tuz, Karabiber, Pul Biber
Bayat Yutka Ekmek
Tereyagi

Yapihisi '

Tencereye sivi yag ve tereyadi alip isitiyoruz. Yiksek ateste etleri ilave
edip karistinyoruz. Kavurduktan sonra et suyunu da ilave edip tekrar
pisirmeye birakiyoruz. Daha sonra ekmekleri kir kip dograyip tepsiye
yerlestiriyoruz. Firina verip 15 dakika kizartiyoruz. Firindan c¢ikarttigimiz
ekmegin Ustine et suyu dékiyoruz. Daha sonra baharatlan da etin istine
katip karistirdiktan sonra etle ekmegi, ekmek altta olacak sekilde ayni
tabaga katiyoruz. Baharatlarla ve et suyuyla elde ettigimiz sosu da bunun
Ustine ddkiyoruz. Istege gére Ustine yogurt ve sarimsak dékip hazir hale
getiriyoruz.

Islim Yaren
SIKAK




