USAK
YORESEL YIiYECEKLERININ
GASTRONOMIK AGIDAN TESPITI,
MARKALASMA, GIRISIMCILIK VE
ISTIHDAMA KATKILARININ
ARASTIRILMASIH

BU FAALIYET T.C. ZAFER KALKINMA AJANSI TARAFINDAN FINANSE EDILMEKTEDIR.



A-CORBALAR

(1)1-TARHANA:

Malzemeler: Tarhana, sivi yag, mevsimine
gore domates rendesiya da salgave su
Hazirlanigi: Bir tencerede yag ve salga ya da
domates rendesi kavrulur ve tencereye su
ilave edildikten sonra  tarhana eklenir.
Tarhana kaynayincaya kadar Kkaristirilr.
Kaynadiktan sonra 5 dk. kaynamaya birakilir.
Arzuya gore Uzerine nane ilave edilerek sicak
servis yapllir.




(2)2-TOYGA

Malzemeleri: Nohut, dovme (keskeklik bugday), su, yogurt, tereyagi, nane, tuz

Hazirlanigi: Keskeklik bugday ve nohut bir giin édnceden islatilir. DUdUKIU tencerede ayri ayri pisirilir. Derin bir
tencereye un ve yogurt koyup beraberce cirpilir. Bu karisim ilistinlarak corbaya yavas yavas ilave edilir. igine tuzu
ekleyip yavas yavas karistirilir. Corba pistiginde icine nane ilave edilir. Bir tasim kaynadiktan sonra agzi kapatilarak
atesten alinir. Corba atesten alindiktan sonra istenirse servis edilirken kizarmis tereyagi dokulUr tercinen Uzerine
bol miktarda nane ve damak zevkine gére karabiber dokulerek servis edilir.
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(45) HAMUR ASI:

Malzemeler: Kusbasi et, nohut, salca, limontuzu, kurubiber, un, tereyagi, karabiber, pul biber

Hazirlarugi: Kus basi et kizarana kadar kavrulur. igine salca, haslanmis nohut ve sicak su, limon tuzu, kurubiber,
pulbiber, kara biber ilave edilir. Su kaynayinca baska bir kapta ezilerek stizgecten gecirilen un kaynayan yemege

ilave edilir ve un eriyinceye kadar karistirilir. Kaynayinca Uzerine kizarmis tereyagi ilave edilerek servis edilir.




ARAP ASI
Malzemeler: tavuk,su,tereyag, un, domates salgasi,biber salgasl, toz biber,un,tuz

HAZIRLANISI: Tavuk bol suile haglanir.Eti kemiginden ayrilir ve incecik didiklenir. Tencereye tereyagi konulur ve un
ilave edilerek kavrulur.Domates,biber salgasi,toz biber ve tuz ilave edilerek biraz daha kavrulur. Tavuk suyu eklenir
ve putlrsiz olana dek cirpma teliyle karistirilir.Kaynayinca didilmis tavuk eklenir, tam 2 saat ara sira karistirilarak
pisirilir. Kivami koyu olursa biraz daha tavuk suyu ilave edilir.

HAMURU:1 6lct un, 5 6lgU su ve tuz ile 6zenir ve girpilirkaristirarak kaynayincaya kadar pisirilirislatiimis tepsiye
hemen dokullr ve soguk bir zemine konur.iyice soguyupta donunca karelere kesilir ve servis tabagina ters
cevriliryaninda sicak ¢corbasiyla servis edilir.




B-ET YEMEKLERI:
(3)1-GUMNU:
Malzemeler: Toprak comlek, et (kuzu, tercihen oglak eti), sogan, domates, biber, sarimsak, kekik, tane karabiber

vetuz

Hazirlanisi: Once etler blylk parcalar halinde dogranir. Dogranmis sodan, biber, kekik, sarmsak hazirlanr.
GUmnUndn icine bir sira et bir sira dogranmis malzemeler olmak Uzere dizili,. GUmnU dolduktan sonra agzi
kapatilip hamurla sivanir. Onceden hazirlanmis mese odununun kdzlerine oturtulur. Kézler Gimni'nin etrafina
yigilir. Yaklasik iki saat pisirilir daha sonra genisce bir tepsiye dokulur, domates, sogan, biber ile servis edilir.




(4)2-TAS KAPAMA):

Malzemeler: Kemikli kuzu eti, sogan, biber, domates, salga, tuz, karabiber, maydanoz, bulgur ya da piring
Hazirlaruigi: Yuvarlak sapsiz bir tencere igine sogan, biber, domates dogranir, kemikli parca et ilave edilir, karistirilir.
Tencere malzemelerle beraber bir tepsiye ters cevrilir. Tepsinin icine sulandinimis salca doékuldr. Tencerenin
Usttine bir agirlik konularak pisirilir. Etlerin pistigi anlasilinca yikanmis bulgur ya da pirin¢ tencerenin etrafina
dokuldr. Pilav pistikten sonra atesten alinir, tencere yavasca kaldirilir ve sicak servis yapilr.




6-CELPLEME:

Malzemeler: Parcali kuzu eti, salca, tereyag, baharat, tuz

Hazirlanisi: Etler guvecte kisik ateste iyice pigirilir. Tereyaginda salca
eritilerek baharatlarla birlikte guvecteki ete ilave edilir. Bir tasim daha
kaynatilir, dinlendirilir. Pisen bu yemek firina verilerek, firin tadini aldiktan
sonrafirindan ¢ikarilir. Uzerine maydanoz dokulerek servis edilir.




(5)3- KARAHALLI CiGERI:

Malzemeler: Karaciger, sogan, biber, yag, kirmizibiber
Hazirlanigi: Malzemeler kup seklinde dogranir ve bir kapta karistirlir. Sac ta kizgin yagda 5 dakika pisirip ekmek

araslya databakta servis yapilir.




(6)4-EBEM KOFTESI:

Malzemeler: Danaeti, sogan, yumurta, tuz, karabiber, su, un, yag

Hazirlarugi: Et iki bigakla elde kiyllarak kiyma haline getirilir. Rendelenmis sogan, yumurta, tuz, karabiber ve bir
bardak su konarak iyice karistirilir. Sert bir hamur elde edilecek sekilde un ilave edilir. Bu hamurdan yumruk
buytkliginde bezeler yapilir. Bezeler oklava ile 3-4 mm incelikte acilir. Once yagsiz tavada veya sacda hafifce
pisirilir. Sonra yagda kizartilir. Servis tabagina Ust Uste dizilir ve dérde bélunerek servis yapilr.



(7)5-KAYRAK KEBABI:

Malzemeler: Kuzu eti, domates, biber, sogan, kuyruk yagi
Hazirlarugi: Etler en az iki saat en cok bir giin kadar sut, sirke, sogan suyuyla terbiye edilir. Mermer ya da kayrak

Uzerinde orta ateste pisirilir Domates, biber, sogan garnitUr igin dogranir ve tabaklara servis yapilir.



C-SULU YEMEKLER:



(9)2-TOPALAK:

Malzemeler: Bulgur, koyun kiymasi, kuzuic yagi, karabiber, tuz, sogan, un, zeytinyadi, haslanmis nohut, tereyagi
Hazirlarigi: Bulgur bir kabin igerisine konur, igine kavrulmus kiyma, karabiber, ince kiyllmig sogan ilave edilir. Tuz
eklenir ve kaynamis su dokulerek karistinlir. Uzerine bir kapak kapatilarak bulgurun kabarmasi 5 dk. kadar
beklenir. Bulgur kabardiktan sonra karisimin icine aldigi kadar un katilarak yogrulur. Yogrulan hamurdan kuguk
bezeler yaplilip pisi seklinde acilir ve kuguk bilyeler haline getirilir, unlanmis tepsiye atilir. Cukur bir tencerede su
kaynatilir ve icine tuz atilir. Hazirlanan topalaklar kaynamis suyun icine atilir. Yapismasini dnlemek icin surekli
karistirilir. Nohut ilave edilir. Yemek kivamini aldiginda Gzerine erimis tereyagdi dokulerek servis edlilir.




(10)3-ALACATENE:

Malzemeler: Usak alaca mercimegi, bulgur, sogan, sivi yag, salca, tuz,
Kuru biber

Hazirlanisi: Soganlar dogranip bir tencerede yag ile kavrulur ve salca
ilave edilir. Usak alaca mercimegi yikanip suzuldukten sonra kavrulan
sogan, salca karisiminin Uzerine ilave edilir. Tenceredeki karisimin
Uzerine yeteri kadar su ilave edilip pismeye yakin yikanan bulgur ilave
edilir. Yemek pistikten sonra (cok az sulu hale gelince/alaca hale) kuru acl
biber ilave edilerek biraz daha kaynatilir. Servis sicakligina gelinceye
kadar demlenir. llik servis edilir.




(11)4- KESKEK:

Malzemeler: Keskeklik bugday, sogan, kuyruk yag, et suyu, et ya datavuk, tuz, su

Hazirlanigi:Bugdaylar aksamdan bir tasim kaynatilir. Sabah sogan yagda kavrulur, aksamdan kaynatilan
keskekler icine atilir. Uzerine yeteri kadar su ilave edilir. Pisene kadar kaynatilir. Et suyu ilave edilir ve bir middet
daha pisirilir. Sonra tahta kasikla ezilir (dugun keskegi dovulerek yapilir.)istenilen kivama geldiginde didilmis et
ilave edilerek tekrar tahta kasikla ezilir, demledikten sonra istege bagl olarak ya sade eritiimis tereyagi ya da
kirmizitoz biberle veya salcailave edilerek servis edilir.




(12)5-KURUBIBER ASI:

Malzemeler: Kuru biber, sogan, yag,su

Hazirlanigi:Kurutulmus biberler bir tencerede kaynatilan suya atilir ve yenebilir kivama gelmesi saglanir. Yenebilir
kivama gelen biberler stzllerek tencereden cikartilir. Baska bir tencerede sogan, yag ve salcayla kavrulur.
Biberler kavrulan yaginigerisine atilir ve 15 dk. daha kavrulur. Sicak ya da soguk servis edilebilir.



(13)6-SAKALI SARKAN (Halakasi):

Malzemeler: Nohut, fasulye, dag erigi, eriste, tereyadi, nane, karabiber, kirmizibiber, tuz, su, sumak

Hazirlanigi: Haslanmis nohut, haslanmis fasulye tereyaginda isitildiktan sonra orta ateste su ve tuz ilave edilerek
kaynatilir. Daha sonra eristeler ilave edilir ve boza kivamina gelinceye kadar kaynatilir. Pistikten sonra en az 10 dk.
bekletilip Uzerine sumak ve dag erigiilave edilir Gzerine nane eklenir ve servis yapllir.



(14)7-DOLASI:
Malzemeler: Kicuk karpuz (sonbaharda hasat sonu olgunlasmamis kicuk karpuz) yag, tuz, su, yogurt, sarimsak

Hazirlanigi: Karpuzlar kip kip dogranip (eger sert cekirdekler varsa cikartilir) tuzlu suda haslanir. Biraz
yumusayinca atesten alinarak suyu suzultr. Ezmeden hafifce elde sikilir. Yagda fazla kizartiimadan kavrulur. Daha

sonra sogutulup Uzerine sarimsakli yogurt dokular. Kizdirlmis tereyagiyla servis edilir.



(15)1-ERISTE: & il : &
Malzemeler: Eriste, su,yag, tuz £
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E-HAMURIiSi:

(16)1-DONDURME:

Malzemeler: un, 1spanak, cokelek, bayat ekmek ici, kuru sogan, sut, siviyag, yogurt, pul biber, karabiber, tuz,
limon suyu veya sirke.

Hazirlarigi: Un derince bir kaba alinir ve Gzerine 1 ¢cay bardagi sut ve aycigek yagiile 1 corba kasigi tuz ilave edilir.
Yarim limonun suyu veya 1 gorba kasigi sirke eklenip ara ara su eklenerek kulak memesi kivaminda bir hamur elde
edilene kadar yogrulur. Hamur 2 esit bezeye ayrilir ve (izerine 1slak bez kapatilarak dinlendirilir. igi igin; 1 adet bayat
ekmegin ici cikarilir. Kuru sogan kuguk kicuk dogranir ve siviyagda pembelesene kadar kavrulur. Ispanaklar kiyilir.
Kavrulan soganlara ekmek ici eklenir ve biraz daha sotelenir. Ispanaklar derince bir kaba alinir ve Uzerine gokelek
ilave edilir. Pul biber, karabiber ve tuz eklendikten sonra soganla sotelenen ekmek eklenerek karistirilir. Kiguk bir
kaseye zeytinyadi konur. Dinlenen ilk hamur bezesi unlu zeminde acilir. Tepsi buyudkligunde acilan yufkanin
ortasina kuguk bir kase kapatilir ve 8 esit pargaya bolunur. Cigcek gibi kesilen yufkanin tcgen seklindeki her
yaprag! zeytinyad ile yaglanip Ust Uste kapatilir. ikinci beze de ayni sekilde acilip katlanir. Zemin unlanir ve
katlanan bezelerden ilki tepsi buyukligunde agilip yaglanmis tepsi zeminine yerlesitirilir. Ispanakli harg ile
kaplanir. ikinci beze de ayni sekilde acilir ve harcin (zerine kapatilir. Yufkalarin kenarlan bir bigagin sirti ile
birlestirilir. Zeytinyagina, 2 yemek kasigi yogurt eklenip karistirilir ve yufkanin Uzerine sdrultr. Bicakla bir kac
yerinden delinir. Firnda nar gibi kizarincaya kadar pi§irilir
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(17)2-UCGEN BOREK:

Malzemeler: un, sUt, yag, yogurt, tuz,yumurta, Ispanak, sogan, siviyag, tuz, pulbiber, karabiber.

Hazirlanigi: Una malzemeleri ekleyip iyice yogurulur. Cevizden biraz buyuk bezeler yapilir. Hamur dinlendirilir.
Dinlenen hamur yufka buydkltigunde acilir. Yufkayl uzunlamasina tge boltndr. Ayri bir yerde sogani kuguk kiguk
dograyarak pembelesinceye dek kavurulur. Sonra yikanmis kucuk kicuk dogranmis ispanaklari igine atin
tencerenin kapagi kapatilir. Kisik ateste ispanak séndukten sonra, tuz, karabiber ve pul biberi ekleyip kavurulur.

Serit halindeki yufkalarin bagindan dért parmak bosluk kalacak sekilde ic malzemeyi koyulur. Ucgen seklinde
katlanir. Uzerine yumurta siirilerek orta hararetli firnda pisirilir.




(18)3-KATMER:

Malzemeler: Un, su, tuz, haghas, yag

Hazirlanigr: Un su ve tuz ilave edilerek hamur hale getirili. Hamur bezelere ayrilir. Bezeler oklavaya ince agilir
onceden yag ile inceltilmis haghas acilan hamurun Gzerine yayilir sonra hamur katlanir ve oklavayla tekrar acilir ve
sacta odun atesinde pisirilir. Pigirilirken alti ve Ustu yaglanir. Sicak olarak servis edilir.



(19)4-BUKME:

Malzmeler: Un, su, tuz, lor, maydanoz, ispanak, kabak, sogan, patetes

Hazirlarugi: Un su ve tuz ilave edilerek hamur hale getirilir. Hamur bezelere ayrilir. Bezeler oklavayla ince acilir.igine
istege gbre ic malzemesi konulur (lor, maydanoz, ispanak, kabak, patates). Sonra yarim ay seklinde kapatilir ve
sacta odun atesinde pisirilir. Piserken alti ve Ustu hafif yaglanir. Sicak servis edilir.



(20)5-FINCAN BOREGi:

Malzemeler: un, ik su, tuz, yumurta, Ispanak, sogan, karabiber, tuz, pulbiber, siviyag

Hazirlanigi: Malzemeler kullanilarak hamur elde edilir. Bir kenarda ispanak, sodan, yag, baharatlarla yagda
kavrulup i¢ elde edilir. Hazirlanan hamur ikiye ayrilir. Bezeler merdaneyle acilir. Agilan bezenenin Uzerine kasikla
nokta nokta ig yerlestirilir. ikinci beze de acilarak ig yerlestirilen bezenin Gzerine ortllir. icin oldugu kabaran yerler
bir fincan ya dakalip yardimiyla kesilir. Kizgin yagda kizartilr.




(21)6-YAREN BOREGi:

Malzemeler: Kuruyufka, ekmekici, kiyma, yag

Hazirlanigi: Yufkalar islatilip yumusamasi saglanir. Tepsi yaglanir. Yufkalar tepsiye serilip Uzerine et suyu dokulur.
Ikinci yufka tepsiye serilir et suyu dokulir Gzerine kiyma ve ekmek igiyle hazirlanan ig koyulur. Yufkalar bu sekilde

tepsiye dizilir. Son kat tepsiye koyulduktan sonra Uzeri yaglanir ve kdz ateste pisirilir.



(22)7-GUL PEKSIMETI:



F-TATLILAR:

(23)1-CENDERE:
Malzemeler: un,yumurta,tuz,su,nisasta,ceviz
Hazirlanigi: Malzemelerle hamur yogrulur. Un nisasta ile karistirilir. Bezeler bu karisim yardimiyla ince agilir. Agilan

hamurun igine ceviz dokulur rulo yapilarak buzulur ve tepsiye dizilir. Firinda kizartilip serbeti dokulr.




G-TURSU VE SALATALAR:

(32)1-ASIK SALATA:

Malzemeler: Yesil haghas, domates, yesil sogan, kasarpeyniri, dag erigi eksisi, hashas tohumu, haslanmis misir,
yag, limon

Hazirlarugi: Yesil haghas iriiri dogranir. Domatesler ve soganlarda ayni sekilde dogranarak haghaslarailave edilir.
Uzerine kasar peyniri rendelenir, misirlar serpilir, hashas tohumlariyla stslenerek Gzerine yag,dag erigi eksisi ve
limon ve tuz karistirilarak elde edilen sos ilave edilerek servis edilir.



(33)2-KURU BIBER TURSUSU:
Malzemeler: Kurubiber, sarimsak, nane, salgam suyu, horozibigi, limon tuzu
Hazirlaruigi: Biberler haslanip suzuldukten sonra baska bir tencerede kaynayan limon tuzu, horozibigi, salgam

suyu sarimsak'inicine atilir ve iyice kaynatilir. Ocaktan indirildikten sonra sogutarak servis edilir.




(34)3-EKSI ERIK TURSUSU:
Malzemeler: Dagerigi, nane, sarimsak, tuz, kurubiber
Hazirlanigi: Dag erigi su ile kaynatildiktan sonra suzulur ve igine kurubiber ilave edilir. Soguyunca nane ve

sarimsak ilave edilerek servis edilir.



H-KAHVALTILIKLAR:
(35)1-HASHAS EZMESI:



(36)2-SUSAM EZMESI:



(37)3-TAHIN:



(38)4-PEKMEZ:



(39)5-CILEK REGELI:



(40)6-BAL:
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(24)2-DEMIR TATLISI:

Malzemeler: yumurta, nisasta, kabartmatozu, un,su, seker, limon suyu

Hazirlanigi: Yumurta, kabartma tozu ve tuzu iyice ¢irpilir. Karisima 1,5 bardak su, nisasta ve un ilave ederek tekrar
iyice cirpilir. Krep hamuru gibi akiskan bir hamur yapilir. Bu karisimi 10 dk kadar bekletilir. Kizartma kabiniza demir
kalibin Ustunu bandiracak kadar sivi yag koyulur. Yagr harli ateste kizdirilir. Yagin iginde tamamen isinmis olan
demir kalibr hamura batirilir. (Hamurun demir kalibin Usttine cikmamasina 6zellikle dikkat edilir.)

Kizgin demir kaliba hamur yapisacaktir, bunu kizgin yagin icine birakilip birkac saniye kalibi hig hareket ettiriimez.
Hamur yagda sertlesmeye basladiginda demir kalibi asadi yukar hareket ettirdiginizde, demirin seklini alan
hamur kaliptan ayrilacaktir. Ayriimazsa gataldan yardim alinir. Yagda hamurun iki tarafini da kizartilir. Kizaran
hamurlari kagit havlu serilmis bir tepsi Uzerine yerlestirilir. Demir kalip hamurdan ayrilinca kalibr yagin igine batirin
ve demir isindiginda ayni islemleri tekrar edilir. Daha énce hazirlayip soguttugunuz serbete kizarttiginiz hamurlari
batirip servis yapllir.




(25)3-KAYMAKLI BAKLAVA:

Malzemeler: Un, bugday nisastasl, tereyagi, kaymak, seker,su

Hazirlanigi: Un, nisasta ve su ile hazirlanan hamur kulak memesinden biraz daha sert hale getirildikten sonra yirmi
beze hazirlanir. Tepsi buyuklugunde ince acilir. Agilirken un ve nisasta kullanilir. Tepsi yaglanir.10 yufka aralar
yaglanarak tepsiye dizilir. Kaymaklar kasikla yaymadan nokta nokta yufkalarin tzerine sik sik konulur. Kalan 10
yufka ayni sekilde tepsiye yerlestirilir. Hazirlanan ates kdzU ikiye ayrilarak birazi sacin altina digeri de tepsinin

Uzerine konularak 45 dk. pisirilir. Pistikten sonra ilik tepsiye ilik serbet dokulur. Biraz bekletilir ilik sekilde servis edilir
Uzerine cam fistigi ve ceviz ilave edilir.




(26)4-SINI HAMURSUZU:

Malzemeler: Haghas, seker, un, tuz, su, yogurt, yag, maya

Hazirlanisi: Hashasin igine seker dokulur ve seker eriyinceye kadar su ilave edilerek karistirilir. Malzemelerden sert
bir hamur hazirlanir. Hamur 12 pargaya ayrilir ve tepsi buyuklugince oklava yardimiyla agilir. Hamurun Uzerine
hashas surdlur ve tekrar seker serpilir. Hamur bitene kadar ayniislem tekrarlanir. Sonra tGzeri yaglanir ve orta atesli

finnda pisirilir.




(27)5-SARAYLI (Sari Burma):

Malzemeler: Un, yumurta, sut, kabartmatozu, yag, susam, ceviz, seker, su, nisasta

Hazirlanigi: un, yumurta, sut, kabartma tozu, yag hamur haline getirilir ve biraz dinlendirilir. Daha sonra nisastaile
acllir. Acllan hamurunicine dnceden hazirlanmis susam, ceviz ve seker karisimi serpilir ve hamur sarilarak tepsiye
yerlestirilir. Tepsi dolduktan sonra orta hararetli firnda pisirilir. Pistikten sonra istege gore serbetsiz ya da serbetli

olarak servis edilir.




(28)6-HOSMERIM:



(29)7-NiSASTA HELVASI:



(30)8-CEKME HELVA:



(31)9-DOKME HELVA:



(32)10-KOPUK HELVA:
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(43) SURA KAPAMA:

Malzemeler: Koyun ya da kuzu kaburgasi, bulgur, sizdirma hayvan yagi

Hazirlanigi: Kaburgalar butin olarak bakir tencerenin dibine yerlestirilir. Baska bir kapta bulgur sicak suda
kabartilir. Kaburganin igine bulgur ve i¢ yagi koyulur. Kaburga dikilerek kapatilir. Yeteri kadar su ve tuz ilave edilir.
Tencerenin kapagdl hamur bulamaciyla sivanarak kapatilir. Kozde yavas yavas pisirilir. Tencere agilip sini Uzerine

yemek dokulur, etler kemiklerinden ayrilarak servis yapilir.




(44) CIZBIZ:
Malzemeler: ince bulgur, ince gekilmis kiyma, karabiber, yumurta
Hazirlarigi: Bulgur islatiip kabarmasi saglanir. Sonra bulgurun igine kiyma ve diger malzemeler ilave edilerek

yogrulur. Kofte bayuklugunde elde sekil verilerek kizgin yagda kizartilir. Sicak servis yapllr.




8-ETLIi DOGME:
Malzemeler: Kemiksiz yerinde az yagl dana ya da kuzu
eti,incebulgur,sogan,sarimsak,kurunane,aci toz kirmizi biber,karabiber,maydanoz,tuz

Hazirlanigi: Et satirla dovalur. Islatiimis bulgur ve diger malzemeler katildiktan sonra tekrar
dovulerek yogrulur.Hamur tepsiye yayilarak firina saruldr.







