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ONSOZ

Meri¢ Mutfagi Yemek Tarifleri Kitab1, Bulgaristan Tiirkiye Sinir Otesi Isbirligi kapsaminda
Meri¢ Kaymakamlig: Celtik Komisyonu Bagkanlig1 ve “Maritza” Bolgesel Belediyeler Birligi
igbirligi icerisinde yiiriittiikkleri CB005.1.23.017 nolu proje kapsaminda olusturulmustur.

Edirne Ili, Merig Ilgesi ve kdylerinde hazirlan gerek evlerde hane halkinin tiiketimi icin gerekse
restoranlarda satisa sunulan belirli bir kiiltiir birikimi ile olusturulmus geleneksel yemek
tarifleri ayrintili olarak verilmistir. Bolge halkindan ve daha 6nce yapilmis olan ¢alismalardan
yararlanilarak 6zellikle son yillarda degerini kaybetmemis hala sofralarda yer bulan yemeklerin
ayrmtili bir sekilde regeteleri verilmistir. Oncelikle kullanilan malzemeler dlciileriyle birlikte
listelenmis sonrasinda yapilist pif noktalar: ile beraber anlatilmistir. Porsiyon miktari,
hazirlama ve pisirme siireleri, bir porsiyon icin besin degerleri ve kisa notlar verilerek

yararlanicilara yol gosterilmesi amagclanmustir.

Yapilan arastirmada 62 adet yemek tarifi recetesi hazirlanmistir. Calisma materyallerine

ulasirken bolge halkindan ve yemek hizmeti verilen isletmelerden yararlanilmistir.



1. GIRIS

Kiiltiir kavrami, toplumun yasayis, diisiiniis ve davranmis kaliplarina niifuz etmis, bugiinden
yaria degil, gecmisten gelece aktarilan ortak bir deger olarak kabul edilmektedir. Bu ortak
deger toplumun sadece i¢ dinamiklerinden etkilenmemekte ayn1 zamanda dis faktorlerden de

etkilenmektedir.

Yemek kiiltiirii veya daha spesifik bir ifade ile mutfak kiiltiirii de kiiltiiriin bir alt 6gesi, olarak
gecmigsin izlerini, baska kiiltiir ve toplumlarla diyologlarin artmasi nedeni ile degisebilen,

gelisebilen, cesitlenebilen bir kiiltiirdiir.

Kuzey Afrika’dan Arap Yarimadasina, Viyana’dan Kafkaslara kadar ev sahipligi yapmis olan
Osmanli imparatorlugu, sahip oldugu genis cografyanin etki ile de bir yandan Saray mutfagini
cesitlendirmis, Saray mutfagindaki ¢esitlenme ise sahip oldugu cografyada farkli niteliklerde

bir Mutfak Kiiltiiriiniin dogmasina da yol agmustir.

Aragtirmaya konu olan Meri¢ ve Bolgesi, tarihi bir yerlesim alani olarak, Traklardan Bizanslara,
Bizanslardan Osmanliya, Balkan savaslari nedeni ile Yunan, Bulgar ve Ruslara ev sahipligi
yapmig, bu durum bolge kiiltiiriinde ve dogal olarak Mutfak kiiltiiriinde de degisimler ve

etkilesimler meydana getirmistir.

Bolgede de tath su kaynaklarinin bulunmasi tatli su canlilarini, celtik ve bugday iiretimi piring
ve unlu yiyecekleri, hayvanciligin olmasi siit ve siit iriinlerini ve ayn1 zamanda kirmizi ve beyaz
eti, bolgede av hayvanlarinin ve yeseren farkli ot ve bostanin varligi yemek ve mutfak kiiltiiriine

etki yapmistir.

Calismada; Bolge yemek kiiltiiriinde yer alan c¢orbalar, ana yemekler, aparatif yiyecekler,
tathilar, soguk yiyecekler ve yine bolge meyvelerinden yapilan iceceklere yer verilmis olup, bu
yiyeceklerin hazirlanmasi, malzemeleri, zorluk derecesi ve pisirme siiresi ile yemege iliskin

piif noktalar1 verilmistir.



2. MERIC MUTFAGI GELENEKSEL YEMEK TARIFLERI
2.1. Bulgur Corbasi

Bulgur Corbast 1

f

A P

MALZEMELER OLCU
I- | Ince Bulgur 150 gr./ 1 su bardagi
2- | Kuru sogan 120 gr./ 1 adet (orta boy)
3- | Domates 400 gr. / 2 adet
4- | Domates salgasi 15 gr/ 1 yemek kasi81
5- | Su 2400 ml / 12 su bardag:
6- | Aycicek yagi 30 ml / 3 yemek kasig1
7- | Kuru nane 2 gr/ 2 cay kasig1
8- | Tuz 8 gr/ 2 tath kas181

YAPILISI

1- | Bulgur yikanip siiziiliir.

2- | Kuru sogan dogranir ve Aycicek yaginda kavrulur.

3- | Domates rendelenir ve domates salcasi ile birlikte soganin iizerine eklenir ve birlikte biraz daha
kavrulur.

4- | Suilave edilir ve kaynamasi i¢in beklenir.

5- | Su kaynadiktan sonra bulgur ilave edilir ve tuz, karabiber eklenir.

6- | Bulgur pisene kadar kaynatilir ve sonrasinda kuru nane ile servis yapilir.

Porsiyon Miktart; 10 kisi

Hazirlama Siiresi; 10 dk

Pisirme Siiresi; 35 dk

Besin degeri (1 porsiyon); 65,40 kcal

Notlar; Bulguru yikama islemi yapilirken soguk su ile hizli bir sekilde yikanmasina dikkat
edilmeli. Aksi takdirde bulgur suyu i¢ine alarak sisecektir.
7



2.2. Ciger Corbasi

Ciger Corbasi 2

MALZEMELER OLCU
1- | Kuzu karacigeri 200 gr/ 1 ¢orba kasesi
2- | Piring 125 gr / % su bardagi
3- | Limon 75 gr/ Y2 adet
4- | Yumurta saris1 60 gr /2 adet
5- | Su 2400 ml / 12 su bardagi
6- | Tereyagi 60 gr / 3 yemek kasi81
7- | Toz kirmizibiber 1 gr/ 1 ¢ay kasig1
8- | Tuz, Karabiber 2 gr/ 2 cay kasigi

YAPILISI

1- | Kuzu karaciger kii¢iik kiip seklinde dogranir.

2- | Dogranan kuzu karaciger kavrulur ve iizerine karabiber eklenir.

3- | Suilave edilir.

4- | Su kaynamaya basladiktan sonra piring ilave edilir.

5- | Piring pistikten sonra limon suyu ve yumurta sarisi ¢irpilarak terbiyesi yapilir ve i¢ine katilir.

6- | Tuz ilave edilip ve 25 dk kaynatilir.

7- | Servis tabagina aldiktan sonra tereyaginda toz kirmizibiber yakilarak {izerine gezdirilir.

Porsiyon Miktart; 10 kisi

Hazirlama Siiresi; 15 dk.

Pisirme Siiresi; 30 dk

Besin degeri (1 porsiyon); 93,68 kcal

Notlar; kuzu cigeri yerine dana cigeri de tercih edilebilir.



2.3. Diigiin Corbasi

Diigiin Corbast

MALZEMELER

OLCU

1- | Dana kiyma

200gr / 1 corba kasesi

2- | Piring

82 gr/ 1 cay bardagi

3- | Kuru sogan

215 gr/ 1 adet (biiyiik boy)

4- | Domates

400 gr / 2 adet

5- | Domates salgasi

15 gr/ 1 yemek kasig1

6- | Bugday unu

45 gr/ 3 yemek kasig1

7- | Yogurt 140 gr / 4 yemek kasi81
8- | Yumurta 60 gr/ 1 adet

9- | Su 2000 ml / 10 su bardag1
10- | Aycicek yagi 40 ml / 4 yemek kasig
11- | Poy 1 gr/ 1 cay kasigi

12- | Sucuk otu 1 gr/ 1 cay kasigi

13- | Tuz 8 gr/ 2 tath kasigi

YAPILISI

1- | Kuru sogan yemeklik dogranir ve aycicegi yaginda pembelesinceye kadar kavrulur.

2- | Uzerine kiyma ilave edilerek kavrulmaya devam edilir.

3- | Domates rendelenir ve domates salgasi ile birlikte {izerine konur ve 2-3 dk daha kavrulur.

4- | Su eklenerek kaynamaya birakilir.

5- | Kaynamaya baslayinca tuz ilave edilir.

6- | Un ve su bir kaba konur, homojen hale geldiginde elde edilen terbiye corbaya aktarilir.

7- | Piring ilave edilir.

8- | Piring pisince ocaktan alinir.

9- | 15 dk sonra ayr bir kapta yumurta ile yogurt ve baharatlar cirpilarak elde edilen terbiye
corbaya ilave edilerek karistirilir.

Porsiyon Miktart; 10 kisi
Hazirlama Siiresi; 10 dk

Pisirme Siiresi; 55 dk

Besin degeri (1 porsiyon); 150 kcal

Notlar; genellikle diigiinlerde yapildigi i¢in diigiin ¢orbasi olarak isim almustir.




2.4. Kabak Corbasi

Kabak Corbasi

MALZEMELER OLCU
1- | Kara kabak 1000 gr / 2 adet (orta boy)
2- | Siit 1400 ml / 7 su bardag:
3- | Toz seker 1260 gr /7 su bardagi
YAPILISI

1- | Kara kabak soyulur ve kiiciik parcalar halinde dogranir.

2- | Kara kabaklar suda haglanir ve siiziiliir.

3- | Piire haline getirilir.

4- | Bir tencereye alinir, lizerine siit ve toz seker eklenerek karistirilir.

5- | Bir tasim kaynadiktan sonra ocagin alt1 kapatilir.

Porsiyon Miktari; 10 kisi

Hazirlama Siiresi; 8 dk

Pisirme Siiresi; 40 dk

Besin degeri (1 porsiyon); 596 kcal

Notlar; Eskiden kabaklar ak kabak ve kara kabak olarak adlandirilirdi. Bu tarifte kara kabak

kullanilmastir.
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2.5. Kesme Corbasi

Kesme Corbasi

MALZEMELER OLCU

I- | Kuru sogan 170 gr / 2 adet (kii¢iik boy)

2- | Su 2400 ml / 12 su bardagi

3- | Tereyag: 120 gr/ 6 yemek kasi81

4- | Tatl toz kirmizibiber 2 gr/ 2 cay kasig

5- | Karabiber 1 gr/ 1 cay kasigi

6- | Tuz 4 gr/ 2 cay kasigi
Hamuru igin;

7- | Bugday unu 110 mg /1 su bardag:

8- | Su 100 ml / 1 ¢ay bardagi

9- | Tuz 2 gr/ 1 cay kasig1

YAPILISI

1- | Un, tuz ve su yogurulur hamur haline getirilir.

2- | Oklava yardimiyla hamur agilir ve agilan pazi bigakla kesilebilecek kivama gelene kadar
kurutulur.

3- | Kuruyan pazi iki parmak genisliginde seritler halinde kesilir.

4- | Kesilen seritler iist iiste konur ve ince kibrit ¢opii seklinde tekrar kesilir.

5- | Bir tencereye su konur ve kaynatilir.

6- | Kaynayan suyun icerisine hazirlanan kesmeler yavasca salinir, bir yandan da karistirilir.

7- | Kesmeler pisince icerisine tuz ve karabiber eklenir.

8- | Kuru soganlar yemeklik dogranir ve tereyaginda kavrulur.

9- | Kavrulan kuru soganlarin iizerine tatli toz kirmizibiber eklenir ve ocaktan alinarak corbaya
karigtirilir.

Porsiyon Miktart; 10 kisi

Hazirlama Siiresi; 20 dk

Pisirme Siiresi; 35 dk

Besin degeri (1 porsiyon); 131,80 kcal

Notlar; Kis hazirliklarinda yapilan kesme gibi pazilar1 uzun siire kurutmaya gerek yoktur.
Bigakla kesilecek kivama gelene kadar kurutulmasi yeterlidir.
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2.6. Labada Corbasi

Labada Corbasi

y

MALZEMELER OLCU
1- | Iri bulgur 38 gr/ Y4 cay bardag
2- | Labada otu 400 gr/ 1 demet
3- | Kuru sogan 170 gr / 2 adet (orta boy)
4- | Limon 75 gr/ Y2 adet
5- | Domates salgasi 30 gr/ 2 yemek kas181
6- | Bugday unu 30 gr /2 yemek kasi81
7- | Yogurt 70 gr /2 yemek kasig1
8- | Yumurta 60 gr/ 1 adet
9- | Su 2400 ml / 12 su bardagi

10- | Aycicegi yagi

30 ml /3 yemek kasig1

11- | Karabiber

1 gr/ 1 cay kasigi

12- | Tuz

8 gr/ 2 tath kasigi

YAPILISI

1- | Kuru sogan yemeklik dogranir ve pembelesinceye kadar kavrulur.

2- | Labada ince ince kesilir ve kuru soganin iizerine eklenip kavurmaya devam edilir.

3- | Uzerine domates salcasi eklenir, kavurmaya devam edilir.

4- | Su eklenerek kaynamaya birakilir.

5- | Kaynamaya baslayinca icerisine bulgur ilave edilir.

6- | Diger yanda terbiye icin un, yogurt, yumurta ve limon suyu karistirilir.

7- | Bulgur pisince terbiye eklenir.

edilir.

8- | 5 dakika kaynadiktan sonra baharatlar1 ve tuzu ilave ederek 3 dakika daha kaynatilir ve servis

Porsiyon Miktari; 10 kisi

Hazirlama Siiresi; 10 dk

Pisirme Siiresi; 35 dk

Besin degeri (1 porsiyon); 73,80 kcal

Notlar; Labadanin kan1 ve bagirsaklari temizledigi, ayn1 zamanda yapraklarinin bedeni

giiclendirici etkisi oldugu ifade edilir.
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2.7. Misket Corbasi

Misket Corbasi 7

MALZEMELER OLCU
1- | Dana kiyma 500 gr / 2 ¢orba kasesi
2- | Piring 160 gr / 2¢cay bardagi
3- | Limon 75 gr/ Y2 adet
4- | Bugday unu 30 gr /2 yemek kasigi
5- | Yogurt 140 gr / 4 yemek kasig1
6- | Yumurta 60 gr/ 1 adet
7- | Su 3000 ml/ 15 su bardag:
8- | Tereyagi 40 gr / 2 yemek kasigi
9- | Kuru nane 2 gr/ 1 tath kasig1
10- | Tuz 8 gr/ 2 tath kasig1

YAPILISI

I- | Kiyma, piring ve 1 tath kasig1 tuz yogrulur ve misket biiyiikliigiinde kofteler yapilir.
2- | Bir tencerede su kaynatilir.
3- | Kaynayan suya kofteler tek tek birakilir.
4- | Bir kasede un, yogurt, limon suyu, yumurta ve 1 tatli kasig1 tuz karistirilarak terbiye hazirlanir.
5- | Hazirlanan terbiye pisen koftelerin icine ilave edilir.
6- | Tereyag kavrularak corbanin iizerine gezdirilir.
7- | 5 dakika daha kaynadiktan sonra iizerine kuru nane serpilerek servis edilir.

Porsiyon Miktart; 10 kisi

Hazirlama Siiresi; 10 dk

Pisirme Siiresi; 40 dk

Besin degeri (1 porsiyon); 248,60 kcal

Notlar; Misket ¢orbasi ana yemek olarak da servis edilebilir.
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2.8. Pirasa Corbasi

Pirasa Corbasi 8

Vv

MALZEMELER OLCU
1- | Pirasa 700 gr/ 1 demet
2- | Taze nane 5 gr/ 1 tutam
3- | Domates salcasi 30 gr / 2 yemek kasigi
4- | Bugday unu 30 gr / 2 yemek kasigi
5- | Yumurta 60 gr/ 1 adet
6- | Su 2400 ml / 12 su bardag:
7- | Zeytinyagi 24 ml / 4 yemek kasig1
8- | Tuz 2 gr/ 1 cay kasig1

YAPILISI

1- | Prrasalar ince ince dogranarak kavrulur.

2- | Daha sonra domates salgasi ilave edilerek kavrulmaya devam edilir.

3- | Su eklenerek kaynamaya birakilir.

4- | Tuz ilave edilerek 10 dakika daha kaynatilir.

5- | Terbiyesi i¢in un soguk suyla topaklanmayacak sekilde ¢irpilir ve ¢corbaya eklenir.

6- | 10-15 dakika kaynadiktan sonra ocaktan alinir.

7- | Ocaktan alinan ¢orbanin i¢ine yumurta eklenir ve ¢corbanin sicakliiyla pismesi i¢in karistirilir.

8- | Taze nane ile servis edilir.

Porsiyon Miktart; 10 kisi

Hazirlama Siiresi; 8 dk

Pisirme Siiresi; 35 dk

Besin degeri (1 porsiyon); 78,90 kcal

Notlar; Yumurta ¢orbaya eklenirken yavasg bir sekilde pismesi i¢in siirekli karistirilmalidir.
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2.9. Taze Bakla Corbasi

Taze Bakla Corbasi

MALZEMELER OLCU
1- | Taze bakla 500 gr /2 yemek kasig1
2- | Kuru sogan 120 gr/ 1 adet (orta boy)

3- | Dereotu

50 gr / ¥2 demet

4- | Domates salgasi

5 gr/ 1 tath kasig

5- | Bugday unu

45 gr/ 3 yemek kasigi

6- | Yogurt 300 gr/ 1,5 su bardagi
7- | Su 2400 ml / 12 su bardagi
8- | Tereyag 60 gr/ 3 yemek kasi81

9- | Kesme seker

4 gr/ 1 adet

10- | Toz kirmizibiber

1 gr/ 1 cay kasig

11- | Ciibrika otu

1 gr/ 1 cay kasig

12- | Tuz

2 gr/ 2 tath kas1g1

YAPILISI

1- | Tencerede su kaynatilir.

2- | Bakla temizlenir ve kaynayan suya eklenir.

3- | Kuru sogan dogranarak baklalarin i¢ine eklenir.

4- | Icerisine kesme seker atilir.

5- | Bakla yumusayinca igerisine tuz eklenir.

6- | Bir kasede un ile su topak olmayacak sekilde karistirilarak terbiye yapilir ve baklaya eklenir.

7- | Baska bir kasede domates salgasi biraz 1lik suyla karistirilarak baklaya eklenir.

8- | 15 dakika kisik ateste pisirmeye devam edilir ve icerisine ¢iibrika otu ilave edilir.

9- | Diger yanda tereyagi kizdirilarak i¢ine toz kirmizibiber eklenir.

kaynayan ¢orbaya karigtirllarak ilave edilir.

10- | Tath toz kirmizibiberli tereyagi icerisine yogurt konularak karistirilir ve bu karisim kisik ateste

Porsiyon Miktart; 10 kisi

Hazirlama Siiresi; 8 dk

Pisirme Siiresi; 35 dk

Besin degeri (1 porsiyon); 78,90 kcal

Notlar; Trakya mutfaginda baklanin hem yemegi hem ¢orbasi yapilmaktadir.
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2.10. Siitlii Pirin¢ Corbasi

Siitlii Piring Corbasi

10

MALZEMELER OLCU
1- | Piring 83 gr/ 1 cay bardagi
2- | Siit 2000 ml / 10 su bardagi
3- | Su 400 ml / 2 su bardagi
4- | Toz seker (istege bagl) 6 gr/ 3 cay kasigi
5- | Tuz 4 gr/ 1 tath kasi1g1
YAPILISI

1- | Siit ve su karistirilip, kaynatilir.

2- | Kaynamaya baslayinca igerisine piring eklenir.

3- | Tuz ve istege bagl olarak toz seker igerisine eklenir.

4- | Pirincler pisene kadar kaynatilir.

5- | 5 dakika dinlendirildikten sonra servis edilebilir.

Porsiyon Miktart; 10 kisi

Hazirlama Siiresi; 5 dk

Pisirme Siiresi; 40 dk

Besin degeri (1 porsiyon); 133,20 kcal

Notlar; Trakya mutfaginda siitlii corbalar yapilislar1 bakimindan benzer olmakla birlikte
malzemeleri bakimindan farklilik gostermektedir.
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2.11. Eksimikli Biber

Eksimikli Biber

11

MALZEMELER OLCU
1- | Eksimik 1000 gr / 4 ¢orba kasesi
2- | Yesilbiber 1000 gr /20 adet
3- | Aycicegi yagi 75 ml / % ¢ay bardagi
4- | Tuz 4 gr/ 2 cay bardagi
YAPILISI

1- | Biber ortadan ikiye kesilir ve ¢ekirdekleri ayiklanir.

2- | Daha sonra biberler kiip kiip dogranir.

3- | Dogranan biberler ay¢icegi yaginda kavrulur.

4- | Kavrulan biberlerin iizerine eksimik ve tuz eklenerek kavurmaya devam edilir.

5- | Eksimik eridikten ocaktan alinip servis edilir.

Porsiyon Miktari; 10 kisi

Hazirlama Siiresi; 5 dk

Pisirme Siiresi; 20 dk

Besin degeri (1 porsiyon); 218,30 kcal

Notlar; Eksimik Trakya’ya 6zgii bir siit iiriiniidiir. Istege gore kirmizibiber de eklenebilir.
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2.12. Borani

Borani

12

MALZEMELER

OLCU
1- | Ispanak 1 kg
2- | Yogurt 500 gr/ 1 kase
3- | Piring 100 ml / ¥2 su bardagi
4- | Sarimsak 3-4 dis

5- | Sogan

60 gr/ 1 adet

6- | Tereyagi

1 yemek kasig1

7- | Tuz, kirmiz1 biber, pul biber

2 gr/ 1 cay kasig1

8- | Siv1 yag

50 ml / ¥2 ¢ay bardagi

YAPILISI

1- | Ispanaklar temizlenip, yikanir ve parmak kalinliginda dogranur.

2- | Siviyag ile rendelenmis sogan ve kiyilan] dis sarimsak tavaya alinir.

3- | Sogan pembelesince 1spanaklarin fazla suyu el ile siktirilarak eklenir.

4- | Uzerine tuz eklenerek ara ara karistirilir ve 1spanaklar yumusayinca piring ilave edilir.

5- | Ispanaklar suyunu salip ¢ekince 1linmasi icin kenara alinir.

6- | Yogurt ile kalan sarimsaklar karistirilir ve kavrulmus 1spanaklar bu sosa ilave edilir.

atesten alinir.

7- | Bir sos tavasinda tereyagi kizdirilir ve kirmiz1 toz biberi istege gore pul biberini de ekleyip

8- | Servis tabagina alinan yogurtlu

1spanagin iizerine gezdirilir ve servis edilir.

Porsiyon Miktari; 4 kisi
Hazirlama Siiresi; 30 dk
Pisirme Siiresi; 50 dk

Besin degeri (1 porsiyon); 224 kcal

Notlar; Trakya koy mutfaklarinda 1spanak kavrulurken bir miktar bulgur veya pirin¢ katilmasi

yoresel bir dokunus olarak degerlendirilebilir.
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2.13. Gelincik Yemegi

Gelincik Yemegi 13

MALZEMELER OLCU
I- | Gelincik otu 2000 gr / 4 demet
2- | Kuru sogan 360 gr / 3 adet (orta boy)
3- | Aycicedi yagi 50 ml / 2 ¢ay bardagi
4- | Tuz 4 gr/ 2 cay kasig1
YAPILISI

1- | Yag tencerede kizdirilir.

2- | Kuru sogan yemeklik dogranir ve tencereye eklenip kavrulur.

3- | Gelincik otu temizlenir ve dogranir.

4- | Kuru soganin iizerine ilave edilir ve tuz eklenerek pisirilir.

Porsiyon Miktart; 10 kisi

Hazirlama Siiresi; 5 dk

Pisirme Siiresi; 25 dk

Besin degeri (1 porsiyon); 75,50 kcal

Notlar; Gelincik bitkisinin otsu kismi kullanilir. Uzerine yogurt eklenerek de servis edilebilir.
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2.14. Eksimikli Menemen

Eksimikli Menemen

14
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MALZEMELER

OLCU

1- | Yesilbiber

500 gr/ 10 adet

2- | Eksimik 250 gr/ 1 ¢orba kasesi
3- | Domates 2500 gr / 10 adet

4- | Yumurta 240 gr/ 4 adet

5- | Aygigegi yagi 50 ml / ¥2 ¢ay bardagi
6- | Tuz 4 gr/ 2 cay kasigi

YAPILISI

1- | Yesilbiberin cekirdek kismi1 ayiklanir.

2- | Cekirdekleri temizlendikten sonra kiip kiip dogranir.

3- | Dogranan biberler ay¢icegi yaginda kavrulur.

4- | Domateslerin kabuklar1 soyulur ve kiiciik kiiciik dogranir.

5- | Dogranan domatesler biberlerin iizerine eklenir ve yumusayincaya kadar pisirilir.

6- | Daha sonra eksimik ilave edilir ve 2-3 dakika daha pisirilir.

7- | Icerisine yumurta kirilarak karigtirilir.

8- | Yumurta pisince servis edilebilir.

Porsiyon Miktart; 10 kisi

Hazirlama Siiresi; 8 dk

Pisirme Siiresi; 25 dk

Besin degeri (1 porsiyon); 99,10 kcal

Notlar; Yaz aylarinda tercih edilen hafif bir yemektir. Ayrica eskiden tarlada calisanlarin

yanlarina aldiklari tarla yemeklerindendir.
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2.15. Cilbir

15

MALZEMELER

OLCU

1- | Yumurta

180 gr/ 3 adet

2- | Su 1000 ml / 5 su bardagi
3- | Tuz 4 gr/ 1 tath kasig1

4- | Sirke 4 gr/ 1 tath kasig1

5- | Yogurt 500 gr/ 1 kase

6- | Zeytinyagi 30 gr / 3 yemek kasigi
7- | Pul biber 2 gr / V2 tath kas181

8- | Nane 2 gr/ 1 ¢ay kasigi

YAPILISI

1- | Derin bir tencereye 1 1t su koyulur ve icerisine tuz, sirke eklenerek kaynamaya birakilir.

2- | 1 kase yogurdun igerisine az miktar tuz konulur. Istege gore sarimsak da eklenebilir.

3- | Piiriizsiiz olana kadar ¢irpilir ve servis tabaginin tabanina yayailir.

haglanir.

4- | Su kaynadiktan sonra altin1 kisarak ilk yumurta icerisine dagitmadan kirilir ve 3 dakika

5- | Delikli bir kepge yardimiyla yumurta sudan alinir ve yogurdun iizerine yerlestirilir.

6- | Diger yumurtalara da ayn islem uygulanir.

7- | Kiigiik bir tavada zeytinyagi ve kirmiz1 pul biber karistirilarak kizdirilir. Yogurtlu ¢ilbirin
izerine dokiiliir ve servis edilir.

8- | Istege gore nane serpistirilebilir.

Porsiyon Miktar; 3 kisi
Hazirlama Siiresi; 5 dk
Pisirme Siiresi; 5 dk

Besin degeri (1 porsiyon); 134 kcal

Notlar; Yumurtalar olabildigince algaktan kirilmali ve dagilmamasina dikkat edilmelidir.
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2.16.

Ot Koftesi

Ot Koftesi

16
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MALZEMELER OLCU
I- | Gelincik otu 1000 gr /2 demet
2- | Kuru sogan 240 gr / 2 adet (orta boy)
3- | Bugday unu 110 gr/ 1 su bardag:
4- | Ekmek sodas1 2 gr/ 1 ¢ay kasigi
5- | Yumurta 60 gr/ 1 adet
6- | Yogurt 200 gr/ 1 su bardag:
7- | Sarimsak 6 gr/ 3 dis
8- | Su 1000 ml / 5 su bardagi
9- | Tereyagi 60 gr /3 yemek kasig1
10- | Karabiber 2 gr/ 1 tath kasig1
11- | Pul biber 2 gr/ 1 tath kasig1
12- | Tuz 4 gr/ 2 cay kasigi
YAPILISI
I- | Gelincik otu yikanir ve ince ince dogranir.
2- | Kuru sogan yemeklik dogranir ve gelincik otunun iizerine eklenir.
3- | Un, ekmek sodasi, yumurta, tuz ve karabiber eklenerek, yogrulur.
4- | Cevizden biraz daha biiyiik par¢alar koparilip yuvarlanarak yaglanmis firin tepsisine dizilir.
5- | Kizarana kadar firinda pisirilir.
6- | Bir tencerede tereyag eritilir ve i¢ine pul biber eklenerek ocaktan alinir.
7- | Su kaynatilir ve pul biberli tereyagin igerisine eklenir.
8- | Bu karisim firindaki ot koftelerin iizerine dokiiliir ve tekrardan firina verilir.
9- | Ot kofteleri suyunu ¢ekince firindan alinir.
10- | Istege gore sarimsakli yogurtla da servis edilebilir.

Porsiyon Miktari; 10 kisi

Hazirlama Siiresi; 20 dk

Pisirme Siiresi; 40 dk

Besin degeri (1 porsiyon); 183 kcal

Notlar; Gelincik otu yerine baska otlar da kullanilabilir.
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2.17. Labada Sarmasi

Labada Sarmasi

MALZEMELER OLCU
1- | Labada otu 1000 gr / 4 demet
2- | Su 400 ml / 2 su bardagi
3- | Aycicedi yagi 50 ml/ 5 yemek kasig1
I¢ harc1 igin;
4- | Iri bulgur 75 gr/ Y su bardagi
5- | Piring 250 gr/ 1,5 su bardagi
6- | Kuru sogan 240 gr / 2 adet (orta boy)
7- | Domates salcasi 15 gr/ 1 yemek kasigi
8- | Su 400 ml / 2 su bardagi
9- | Aygicegi yagi 1000 ml / 10 yemek kas1g1
10- | Kuru nane 2 gr/ 2 cay kasigi
11- | Karabiber 2 gr/ 2 cay kasigi
12- | Tuz 8 gr/ 2 tath kas181
YAPILISI

1- | Labada yapraklari sicak suda yumusayana kadar haslanir.

2- | Harci i¢in kuru sogan yemeklik dogranir ve 5 yemek kasig1 ay¢icegi yaginda kavrulur.

3- | Icerisine bulgur ve piring eklenerek kavrulmaya devam edilir.

4- | Pirin¢ ve bulgur kavrulduktan sonra domates salgasi ilave edilerek 2-3 dakika daha
kavrulmaya devam edilir.

5- | Daha sonra baharatlar eklenerek ocaktan alinir.

6- | I¢ harci labada yapraklarinin icine konarak sarilir.

7- | Tencerenin dibine labada yapragi konur iizerine sarilmis labadalar konulur.

8- | Sarilmis labadalarin iizerine tekrar labada yapragi konur.

9- | Uzerine su ve 10 yemek kas181 aycicegi yag ilave edilerek pisirilir.

10- | Pistikten sonra dinlenmesi i¢in iizerine bir bez Oriitiiliir.

Porsiyon Miktart; 10 kisi

Hazirlama Siiresi; 30 dk

Pisirme Siiresi; 65 dk

Besin degeri (1 porsiyon); 145,50 kcal

Notlar; Labada yapraklar1 narin oldugu i¢in sararken dikkatli olmak gerekir.
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2.18. Elbasan Tava

Elbasan Tava

18

MALZEMELER OLCU
I- | Kuzu eti 2000 gr / 4 yemek tabagi
2- | Kuru sogan 480 gr / 4 adet (orta boy)
3- | Tereyag 100 gr/ 5 yemek kasi81
4- | Su 1000 ml / 5 su bardagi
5- | Karabiber 3 gr/ 3 cay kasig1
6- | Tuz 8 gr/ 2 tath kasi81

Sosu ig¢in,

7- | Bugday unu 90 gr / 6 corba kasig1
8- | Yogurt 400 gr / 2 su bardagi
9- | Rendelenmis taze kasar peyniri 300 gr/ 10 yemek kasi81
10- | Yumurta 120 gr/ 2 adet

11- | Et suyu

200 gr/ 1 su bardag:

YAPILISI

1- | Kuzu eti parcalara ayrilarak tereyaginda kavrulur.

2- | Kuru sogan yemeklik dogranir ve kuzu etine ilave edilir.

3- | Su, tuz ve karabiber eklenerek kisik ateste pisirilir.

4- | Sosu icin un, yogurt, yumurta sarilari, 1 bardak et suyu ve tuz karistirlir.

5- | Et pisince giiveclere alinir ve lizerine hazirlanan sos dokiilerek 180 derecede firina verilir.

verilir.

6- | 10 dakika sonra firindan ¢ikarilir ve rendelenmis kasar peyniri iizerine eklenerek tekrar firina

7- | Uzeri kizarinca firindan alinir.

Porsiyon Miktari; 10 kisi
Hazirlama Siiresi; 15 dk
Pisirme Siiresi; 50 dk

Besin degeri (1 porsiyon); 751 kcal

Notlar; Trakya mutfagina gécmenler araciligiyla gelmistir ve diger ad1 yogurtlu tavadir.
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2.19. Pirincli Tavuk Kapama

Piringli Tavuk Kapama 19

|

MALZEMELER OLCU
1- | Tavuk baget 1250 gr/ 10 adet
2- | Piring 660 gr / 4 su bardag1
3- | Kuru sogan 430 gr/ 2 adet (biiyiik boy)
4- | Su 3000 ml / 15 su bardagi
5- | Tereyag: 80 gr/ 4 yemek kasig1
6- | Karabiber 1 gr/ 1 ¢ay kasig1
7- | Tuz 12 gr/ 3 tatl kasig
YAPILISI

1- | Tavuk etleri tencereye konur ve iizerine su eklenir.

2- | Uzerine yemeklik dogranan kuru soganlar kuru soganlar eklenir.

3- | Tuz eklenir.

4- | Piring tereyagi ile kavrulur.

5- | Kavrulan piring firin tepsisinin tabanina yayilir.

6- | Uzerine soganh tavuk eti ve suyu konur.

7- | Etlerin hizasina gelecek kadar et suyu eklenir, yeterli gelmezse su ilave edilebilir

8- | Uzerine karabiber ilave edilerek 180 derece firmna verilir ve 30 dakika pisirilir.

9- | Pistikten sonra firinin i¢inde iistii kapatilir.

10- | 20 dakika dinlendirilir ve servis edilir.

Porsiyon Miktari; 10 kisi
Hazirlama Siiresi; 10 dk

Pisirme Siiresi; 40 dk

Besin degeri (1 porsiyon); 4,04 kcal

Notlar; Ozellikle bayramlarda yapilan bir yemektir. Adini iistiiniin kapatilmasindan alur.
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2.20. Rumeli Begendisi

Rumeli Begendisi

20

MALZEMELER OLCU

1- | Dana eti

1500 gr / 3 yemek tabagi

2- | Patlican

1850 gr/ 10 adet

3- | Kuru sogan

240 gr / 2 adet (orta boy)

4- | Domates salcasi

45 gr/ 3 yemek kasigi

5- | Bugday unu

90 gr / 6 yemek kasigi

6- | Siit

600 ml / 3 su bardagi

7- | Aycicegi yagi

100 ml/ 1 cay bardagi

8- | Su

200 ml / 1 su bardag:

9- | Tuz

12 gr/ 3 tatli kasi81

YAPILISI

I- | Yemeklik dogranan kuru sogan ayc¢icegi yaginda kavurulur.

2- | Et kusbas1 dogranarak soganlarin iizerine eklenir.

3- | Kavrulan etin {izerine su eklenir ve suyunu ¢ekene kadar pisirilir.

4- | Pistikten sonra domates salcasi ve tuz ilave edilerek 3-4 dakika daha kavrulur.

5- | Patlican kozlenir ve kabuklar1 soyulur.

6- | Patlicanlar ince ince dogranir, ezilir ve piire haline getirilir.

7- | Diger yanda un kavrulur daha sonra iizerine siit eklenerek topaklanmamasi i¢in karigtirilir.

8- | Hazirlanan sos ile patlican karigtirilir.

9- | Soslu patlican tabaga alinir ve iizerine et konularak servis edilir.

Porsiyon Miktart; 10 kisi

Hazirlama Siiresi; 25 dk

Pisirme Siiresi; 30 dk

Besin degeri (1 porsiyon); 557,60 kcal

Notlar; Trakya mutfagina gécmenler tarafindan taginmig bir yemektir.
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2.21. Amz Fasulyesi

Aniz Fasulyesi

21

MALZEMELER

OLCU

1- | Kuru aniz fasulyesi

640 gr / 4 su bardagi

2- | Kuru sogan

360 gr / 3 adet (orta boy)

3- | Domates salcasi

45 gr/ 3 tath kasig1

4- | Tereyagi 60 gr/ 3 yemek kasi81
5- | Su 3000 ml / 15 su bardagi
6- | Tath toz kirmizibiber 2 gr /2 ¢ay kasigi

7- | Tuz 12 gr/ 3 tatli kasi81

8-

YAPILISI

1- | Kuru aniz fasulyesi 1 saat 6nceden sicak su ile 1slatilir.

2- | Kuru sogan yemeklik dogranir ve tereyagi ile kavrulur.

3- | Uzerine domates salgasi eklenerek kavurmaya devam edilir.

4- | Tath toz kirmizibiber eklenir.

5- | Yikanan aniz fasulyesi lizerine eklenir ve kavurmaya devam edilir.

6- | Su ve tuz eklenerek 30 dakika kaynatilir.

7- | Pistikten sonra servis edilir.

Porsiyon Miktart; 10 kisi
Hazirlama Siiresi; 60 dk
Pisirme Siiresi; 40 dk

Besin degeri (1 porsiyon); 135 kcal

Notlar; Kuru aniz fasulyesi, bicilen bugday tarlasina ikinci olarak ekilen fasulyedir ve diger

fasulyelere oranla daha cabuk pismektedir.
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2.22,

Tapkana Cuska

Tapkana Cuska (Fasulye Dolmast) 22

MALZEMELE OLCU
1- | Kurutulmus kirmizi yaglik biber 12-15 adet
2- | Sogan 600 gr / 3 adet (orta boy)
3- | Kuru fasulye 320 gr/ 2 su bardagi
4- | Un 60 gr / 2 corba kasig1
5- | Siv1yag 100 ml / 1 ¢ay bardag:
6- | Tereyag 20 gr/ 1 corba kasi81
7- | Salca 45 gr/ 1 yemek kasig1
8- | Cubrik otu ve kekik 8 gr/ 2 tath kas181
9- | Tuz 4 gr/ 2 cay kasigi
10- | Tursu suyu 200 ml /1 su bardagi
YAPILISI
1- | Fasulyeler yumusayincaya kadar haslanip siiziiliir.
2- | Kurutulmus biberler yumusayincaya kadar sicak suda haslanir.
3- | Soganlar yagda kavrulur ve iizerine cubrik otu veya kekik, sal¢a ve un ilave edilir.
4- | Fasulyeler bu sosun igerisine eklenerek iyice karistirilir.
5- | Biraz sogumaya birakilir daha sonra biberlerin icerisine ¢ok ezdirmeden doldurulur.
6- | Hafif yaglanmis tepsiye biberler dizilir ve iizerine tereyag dokiiliip firma verilir. Istege gore
tursu suyu bu kisimda biberlerin iizerine eklenebilir.
7- | Kizarana kadar pisirilir ve servis edilir.

Porsiyon Miktari; 4 kisi

Hazirlama Siiresi; 30 dk

Pisirme Siiresi; 25 dk

Besin degeri (1 porsiyon);

Notlar; Kurutulmus kirmiz1 biberler damak zevkine gore ac1 veya tath biberlerden secilebilir.
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2.23. Si1zdirmal Sogan As1

Sizdirmalr Sogan As1 23

MALZEMELER OLCU
1- | Et sizdirmasi 500 gr/ 1 yemek tabagi
2- | Domates 1720 gr/ 8 adet
3- | Kuru sogan 2100 gr / 10 adet (orta boy)
4- | Yesilbiber 300 gr/ 10 adet
5- | Domates salgasi 45 gr/ 3 yemek kasig1
6- | Yumurta 300 gr/ 5 adet
7- | Aycigegi yagi 50 ml/ 5 yemek kasig1
8- | Tuz 8 gr/ 2 tath kas181
YAPILISI

1- | Kuru sogan yemeklik dogranir.

2- | Yesilbiberler halka seklinde dogranir.

3- | Kuru sogan ve yesilbiberler beraber kisik ateste kavrulur.

4- | Icerisine et sizdirmasi eklenerek kavurmaya devam edilir.

5- | Domatesler rendelenerek iizerine eklenir.

6- | Salcasi da eklenerek pisirmeye devam edilir.

7- | Tuz eklenir.

8- | Son olarak iizerine yumurta kirilir ve yumurtalar pisince yemek servis edilir.

Porsiyon Miktari; 10 kisi

Hazirlama Siiresi; 5 dk

Pisirme Siiresi; 15 dk

Besin degeri (1 porsiyon); 355,50 kcal

Notlar; Kuru sogan Trakya mutfaginda tek basina ana yemek malzemesi olarak da kullanilir.
Kislik hazirlik olan et sizdirmasi bu yemekte kullanilarak tadi zenginlestirmistir.
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2.24. Ciger Sarma

Ciger Sarma 24
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MALZEMELER OLCU
I- | Kuzu cigeri 4 parca
2- | Kuzu gomlegi 4 adet
3- | Sogan 240 gr/ 2 adet
4- | Piring 85 gr/ 1 ¢ay bardagi
5- | Nane 2 gr/ 2 cay kasig1
6- | Aycicegi yagi 10 ml/ 1 yemek kasig1
7- | Domates salcasi 30 gr / 2 yemek kasigi
8- | Karabiber 1 gr/ 1 ¢ay kasig1
9- | Tuz 2 gr /2 ¢ay kasigi
10- | Su 100 ml / 1 cay bardagi
YAPILISI
1- | Kuzu cigerleri kusbasi dogranir ve yarim saat suda bekletilir.
2- | Kuzu gomleginin yag1 yikanir ve kiiciik bir tepsiye alinarak iizerine sicak su dokiiliir.
3- | ¢ harc hazirlanincaya kadar bekletilir.
4- | Ince dogranmis sogan aycicegi yagi ile kavrulur.
5- | Uzerine dogranan ciger eklenir ve 5 dakika sotelenir.
6- | Yikanan piring ilave edilir ve bir iki defa ¢evrilir.
7- | Su ve tuz eklenerek hafif ateste suyu ¢ekene kadar pisirilir. Nane ve karabiber ilave edilir.
8- | Kuzu golegi 10-15 cm biiyiikliigiinde pargalara boliiniir ve her pargaya i¢ har¢ doldurulur.
9- | Disan1 tagsmayacak sekilde uglar toplanir ve kapatilir, kapatilan kisimlar altta kalacak sekilde
t.(.apsiye dizilir.

10- | Uzerine salga siiriiliir ve 180 derece 1sitilmis firinda 10 dakika pisirilir.

Porsiyon Miktar; 4 kisi

Hazirlama Siiresi; 45 dk

Pisirme Siiresi; 30 dk

Besin degeri (1 porsiyon); 170 kcal

Notlar; Eski donemlerde 6zellikle Hidrellez zamanlarinda yapilmaktayda.
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2.25. Ordek Kizartmasi

Ordek Kizartmasi
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MALZEMELER OLCU
1- | Ordek 3000 gr/ 1 adet
2- | Aycigegi yagi 200 ml / 1 su bardagi
3- | Su 400 ml / 2 su bardag1
4- | Tuz 8 gr/ 2 tath kas181
YAPILISI

1- | Ordek yikanip temizlenir.

2- | Kisi sayis1 kadar pargalara ayrilip porsiyonlanir.

3- | Her par¢a tuzlanarak iizerine aycicegi yag siiriiliir.

4- | Yaglanmis firin tepsisine konur.

5- | Tepsiye su eklenir ve 180 derece firinda kizarana kadar pisirilir.

Porsiyon Miktari; 10 kisi

Hazirlama Siiresi; 10 dk

Pisirme Siiresi; 45 dk

Besin degeri (1 porsiyon); 808,30 kcal

Notlar; On haslama yapilmadan firinlanan 6rdek sert olmaktadir. Yumusak olmasini isterseniz
On haslama yapilmalidir.
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2.26. Yayimn Balig1 Kizartmasi

Yayin Balig1 Kizartmasi

26

MALZEMELER OLCU
I- | Yaymn balig 1 kg
2- | Misir unu veya tarhana 200 gr / 2 su bardagi
3- | Aycicegi yagi 400 ml / 2 su bardagi
4- | Tuz 8 gr /2 tath kasig

YAPILISI

1- | Yaymn balig temizlenir.

2- | Daha sonra porsiyonluk dilimlenir ve tuzlanarak 5 dk bekletilir.

3- | Kesilen dilimler istege gdre misir unu veya tarhanaya bulandirilir.

4- | Kizgin ayc¢icegi yaginda iki tarafi kizartilarak servis edilir.

Porsiyon Miktari; 4 kisi

Hazirlama Siiresi; 10 dk

Pisirme Siiresi; 15 dk

Besin degeri (1 porsiyon); 262 kcal

Notlar; Pisirmeden 6nce tuzda bekletmek balig1 daha lezzetli yapmaktadir.
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2.27. Kurbaga Bacag

Kurbaga Bacag: ( Su Biilbiilii)

27

MALZEMELER

OLCU

I- | Kurbaga bacagi

4 adet

2- | Tuz

1 gr/ 1 ¢ay kasig1

3- | Yumurta

120 gr / 2 yumurta

4- | Aycicegi yagi

200 ml/ 1 su bardag

5- | Misir unu

200 ml/ 1 su bardag

YAPILISI

1- | Temizlenmis kurbaga bacaklar1 tuzlanir.

2- | 2 yumurtanin saris1 bir kaba alinir.

3- | Aycigegi yagi tavada kizdirilir.

4- | Kurbaga bacaklar1 6nce yumurta sarisina ardindan misir ununa batirilir.

5- | Hafif ateste iki tarafi da kizartilir ve servis edilir.

Porsiyon Miktari; 1 kisi
Hazirlama Siiresi; 5 dk

Pisirme Siiresi; 5 dk

Besin degeri (1 porsiyon); 72 gr

Notlar; Su biilbiili de denmektedir.
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2.28. Damat Pacasi

Damat Pacgasi

MALZEMELER OLCU
1- | Tavuk gogsii 1600 gr/ 1 adet
2- | Yufka 1200 gr / 6 adet
3- | Su 3000 ml / 15 su bardag:

Sosu icin;
4- | Bugday unu 60 gr / 4 yemek kasi81
5- | Sarimsak 4 gr/2dis
6- | Yogurt 105 gr/ 3 yemek kasig1
7- | Yumurta 120 gr/ 2 adet
8- | Tavuk suyu 800 ml / 4 su bardagi
9- | Tereyag: 100 gr /5 yemek kasig1
10- | Tuz 4 gr/ 1 cay kasig
YAPILISI

1- | Tavuk eti yuamusayincaya kadar haglanir.

2- | Haslanan et bir kapta parcalanir.

3- | Yufkalar parcalanarak bir tepsiye dizilir ve 180 derecelik firinda kisa bir siire kizartilir.

4- | Kizaran yufkalar firindan ¢ikarilir ve iizerine pisen tavugun suyundan 7,5 su bardagi su
dokiiliir.

5- | Uzerine tavuk parcalari eklenerek 140 derece firinda 5 bekletilir.

6- | Sosu i¢in yumurtalarin sarisi, un, yogurt, doviilmiis sarimsak, tereyagi, tuz ve tavuk suyu
curpilir.

7- | Hazirlanan sos tencerede koyulasana kadar pisirilir.

8- | Sos firindan ¢ikarilan tavugun iizerine dokiiliir ve servis edilir.

Porsiyon Miktari; 10 kisi

Hazirlama Siiresi; 15 dk

Pisirme Siiresi; 70 dk

Besin degeri (1 porsiyon); 275,50 kcal

Notlar; Rumeli kokenli bir yemektir.
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2.29. Akitma

Akitma

29

MALZEMELER OLCU
I- | Ayran 400 ml / 2 su bardagi
2- | Bugday unu 440 gr / 4 su bardagi
3- | Toz seker 16 gr/ 4 tath kas181
4- | Bal 200 ml/ 1 su bardagi
5- | Yas maya 20 gr / 2 paket
6- | Ik su 1400 ml / 6 su bardagi
7- | Tereyagi 80 gr / 4 yemek kas181
8- | Tuz 8 gr/ 2 tath kas181
YAPILISI
I- | 1 bardak 1lik su, yas maya, toz seker ve tuz bir kaba konarak karistirilir ve 10 dakika
mayalandirilir.
2- | Bir kaba konan unun ortasi acilir ve icerisine hazirlanan maya ve 5 su bardagi 1lik su eklenir.
3- | Karistirilarak 10 dakika daha mayalanmaya birakilir.
4- | Mayalanan karisimin i¢ine ayran ilave edilir ve boza kivaminda hamur elde edilir.
5- | Kepge yardimiyla hamur tavaya konur ve kepcenin altiyla tavaya yayilir.
6- | Tavada bir tarafi pisirilir ve iizeri g6z gdz olunca tavadan alinir.
7- | Pisirilen akitmanin {izerine bal ve tereyag siiriiliir.

Porsiyon Miktart; 10 kisi

Hazirlama Siiresi; 40 dk

Pisirme Siiresi; 20 dk

Besin degeri (1 porsiyon); 302,50 kcal

Notlar; Akitma 6nceden toprak sacda pisirilirdi. Istege bagh olarak bal yerine pekmez veya
toz seker kullanilabilir.
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2.30. Carsaf Boregi
Carsaf Boregi | 30
MALZEMELER OLCU
Hamuru icin;
1- | Bugday unu 1000 gr / 9 su bardagi
2- | Su 600 ml / 3 su bardagi
3- | Tuz 4 gr/ 1 tath kasig1
I¢ harc1 icin;
4- | Dana kiyma 500 gr/ 1 yemek tabagi
5- | Kuru sogan 425 gr/ 5 adet (kiigiik boy)
6- | Aycicegi yagi 100 ml / 1 ¢ay bardag:
7- | Karabiber 2 gr/ 2 ¢ay kasigi
8- | Tuz 8 gr/ 2 tath kasi81
Uzeri icin;
9- | Yogurt 200 gr/ 1 su bardagi
10- | Yumurta 60 gr/ 1 adet
11- | Aycicegi yagi 50 ml / ¥2 ¢ay bardagi
YAPILISI
1- | I¢ harci icin kuru sogan yemeklik dogranarak aycicegi yaginda kavrulur.
2- | Uzerine dana kiyma eklenerek kavurmaya devam edilir.
3- | Tuz ve karabiber eklenerek sogumasi i¢in ocaktan alinir.
4- | Hamuru i¢in un, su, tuz karistirllarak kulak memesi kivamina gelene kadar yogrulur.
5- | Hamur kiigiik bezelere ayrilarak oklava ile tabak biiyiikliigiinde acilir.
6- | Acilan hamurlar ay¢icegi yagiyla yaglanarak 20 dakika bekletilir.
7- | Bekletildikten sonra her biri ¢arsafin iizerinde elle ¢ekilerek acilir ve icine hazirlanan i¢
harcindan konur.
8- | Carsafin iki tarafindan karsilikli olarak yuvarlanir. Yaglanmis firin tepsisine dolanarak
yerlestirilir.
9- | Uzeri icin yogurt, yumurta ve aycicegi yagi karistirilir.
10- | Hazirlanan karisim boregin {izerine siiriiliir ve borek 175 derece firinda iizeri kizarana kadar
pisirilir.

Porsiyon Miktari; 10 kisi

Hazirlama Siiresi; 40 dk

Pisirme Siiresi; 30 dk

Besin degeri (1 porsiyon); 615 kcal

Notlar; Carsaf iizerinde acidigi icin ¢arsaf boregi adin1 almistir.
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2.31. Arnavut Boregi

Arnavut Boregi | 31

Ve

MALZEMELER OLCU

Hamuru ig¢in;

1- | Bugday unu 495 gr /4,5 su bardagi

2- | Ilik su 300 ml/ 1,5 su bardagi

3- | Aycicegi yagi 100 ml / 1 ¢ay bardag:

4- | Tuz 4 gr/ 1 tath kasig1
I¢ harc icin;

5- | Pirasa 500 gr/ 1 demet

6- | Domates salgasi 45 gr/ 3 yemek kasig1

7- | Aycicegi yagi 100 ml / 1 ¢ay bardag:

8- | Tatlh toz kirmizibiber 1 gr/ 1 ¢ay kasigi

9- | Karabiber 1 gr/ 1 cay kasigi

10- | Tuz 4 gr/ 1 tath kasig1
Uzeri igin;

11- | Aycicegi yagi 30 ml / 3 yemek kasig1

YAPILISI

I- | Un, tuz ve 1lik su karistirilarak kulak memesi kivaminda hamur elde edilir ve hamur 10 dakika
dinlendirilir.

2- | Prrasa kiigiik kiiciik dogranir ve aycicegi yaginda kavrulur.

3- | Uzerine domates salcasi, tatli toz kirmizibiber, karabiber ve tuz eklenerek kavurmaya devam
edilir.

4- | Hamur 10 bezeye boliiniir.

5- | Oklava yardimiyla yemek tabag biiyiikliigiinde acilir ve her bir beze aycicegi yagiyla
yaglanir.

6- | 5 beze iist iiste konur ve 5 dakika dinlendirilir. Ardindan iist iiste konan 5 beze tepsi
boyutunda acilir. Diger 5 beze icinde aynist uygulanir.

7- | 5 bezenin ilki yaglanmig firin tepsisine konur.

8- | Uzerine hazirlanan pirasa harci konur.

9- | Diger 5 beze pirasa harcinin iizerine konur.

10- | Ustii aycicegi yagiyla yaglanarak 180 derece firinda pisirilir.

Porsiyon Miktari; 10 kisi
Hazirlama Siiresi; 25 dk

Pisirme Siiresi; 30 dk

Besin degeri (1 porsiyon); 323 kcal

Notlar; Arnavutluk’tan gelen go¢menler araciligiyla mutfaga tasinmistir.
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2.32. Eksimikli Bulgurlu Kol Boregi
Eksimikli Bulgurlu Kol Boregi 32
MALZEMELER OLCU

I- | Yufka 1600 gr / 8 adet

I¢ harc1 igin;
2- | Iri bulgur 300 gr / 2 su bardag1
3- | Eksimik 400 gr / 2 corba kasesi

Uzeri igin;
4- | Yogurt 175 gr/ 5 yemek kasigi
5- | Yumurta 60 gr/ 1 adet
6- | Aycicegi yagi 80 ml / 8 yemek kasig1

YAPILISI

1- | Bulgur haglanir ve icerisine eksimik katilir.
2- | Hazirlanan harg her bir yufkanin i¢ine konur.
3- | Yufkalar rulo seklinde sarilarak yaglanmis firin tepsisine kivrilarak dizilir.
4- | Yumurta, siviyag ve yogurt karistirilarak tizerine siiriiliir.
5- | 175 derece firinda iistii ve alt1 kizarana kadar pisirilir.
6- | Firindan ¢ikarildiktan sonra bir bez ile ortiilerek 15-20 dakika dinlendirilir ve servis edilir.

Porsiyon Miktari; 10 kisi

Hazirlama Siiresi; 55 dk

Pisirme Siiresi; 65

Besin degeri (1 porsiyon); 717 kcal

Notlar; Eksimik ile bulgur beraber kabartildiginda borege lezzet katar ve boregi yumusak

yapar.
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2.33. Maisir Unlu Tuzlu Kek

Misir Unlu Tuzlu Kek (Lugenik)

33

MALZEMELER

OLCU

1- | Ispanak, pirasa veya taze sogan

250 gr / V2 demet

2- | Yogurt

200 gr/ 1 su bardagi

3- | Bugday unu

45 gr/ 3 yemek kasig1

4- | Misir unu

110 gr/ 1 su bardagi

5- | Yumurta

180 gr/ 3 adet

6- | Kabartma tozu

10 gr/ 1 paket

7- | Aycigegi yagi

100 ml / ¥2 su bardagi

8- | Tuz

4 gr/ 1 tath kasig

YAPILISI

1- | Yumurtalar ¢irpilir.

2- | Uzerine yogurt eklenerek cirpilmaya devam edilir.

3- | Ardindan muisir unu ve bugday unu eklenerek karistirilir.

4- | Icerisine aycicegi yagi, kabartma tozu, tuz ve ince ince dogranan taze soganlar eklenir.

5- | Tim malzemeler son kez karistirilarak yaglanmis firin tepsisine dokiiliir ve 45 dakika pisirilir.

6- | Uzeri kizarinca firindan ¢ikarilip servis edilir.

Porsiyon Miktari; 10 kisi
Hazirlama Siiresi; 15 dk
Pisirme Siiresi; 45 dk

Besin degeri (1 porsiyon); 264,67 kcal

Notlar; Pomaklar tarafindan yapilmaktadir ve 6zgiin ad1 lugeniktir.
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2.34. Kivrim Boregi

Kivrim Boregi

34

MALZEMELER OLCU
I- | Yufka 800 gr/ 4 adet
I¢ harcr icin;
2- | Maydanoz 25 gr /20 dal
3- | Eksimik 400 gr / 2 corba kasesi
4- | Yogurt 100 gr / ¥2 su bardagi
5- | Yumurta sarist 30 gr/ 1 adet
6- | Aycicegi yagi 50 ml / ¥2 ¢ay bardag
YAPILISI

1- | Iri dogranmis maydanozlar ve eksimik karigtirilir.

2- | Diger yanda yogurt, ay¢icegi yagi ve yumurta karistirilir.

3- | Her yufkanin icine 6ncelikle yogurtlu hargtan siiriiliir.

4- | Daha sonra yufkalarin {izerine eksimikli maydanoz konur.

5- | Yufka her iki taraftan ortaya dogru yarim olarak kapanir.

6- | Kapanan yufka parmak yardimiyla biiziiliir ve taban1 yaglanmis tepsiye konur.

7- | Uzerine yogurtlu harctan siiriiliir ve firina verilir.

8- | Uzeri kizarip biraz dinlendikten sonra servis edilir.

Porsiyon Miktari; 10 kisi
Hazirlama Siiresi; 15 dk

Pisirme Siiresi; 30 dk

Besin degeri (1 porsiyon); 591,17

Notlar; Kivrim biciminde sekillendirildigi i¢in kivrim boregi denmistir.
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2.35. Nohutlu Ekmek

Nohutlu Ekmek

35

MALZEMELER OLCU
1- | Nohut 240 gr/ 1,5 su bardag:
2- | Bugday unu 495 gr/ 4,5 su bardagi
3- | Su 300 ml/ 1,5 su bardagi
4- | Tuz 4 gr/ 1 tath kasi1g1
YAPILISI

I- | Nohutlar doviilerek kavanoza konur ve kavanoz suyla doldurularak agzi kapatilir.

2- | 1 gece suda bekleyen nohutlar ertesi giin biraz un ve su ile karistirilir.

3- | 1 gece daha bekletilerek mayalanmis olur.

4- | Un bir kaba konur lizerine mayalanan nohut ve tuz eklenir.

5- | Aldig1 kadar su eklenerek yogrulur.

6- | Yogrulan hamurun iizerine bez ortiilerek kabarmasi icin bekletilir.

7- | Hamur kabarinca tepsiyle firina verilir.

8- | Pisen ekmek yemeklerin yanlarinda servis edilir.

Porsiyon Miktart; 20 kisi

Hazirlama Siiresi; 1 giin

Pisirme Siiresi; 45 dk

Besin degeri (1 porsiyon); 136,65 kcal

Notlar; Baz1 koylerde Hidrellez zamani yapilmaktadir.
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2.36. Kuskus

Kuskus

36

MALZEMELER OLCU
I- | Kuskus 780 gr / 4 su bardagi
2- | Su 200 ml / 10 su bardagi
3- | Tereyag 80 gr / 4 yemek kas181
4- | Tuz 8 gr/ 2 tath kas181

YAPILISI

1- | Kaynayan suya kuskuslar eklenir ve iizerine tuz konur.

2- | Kuskuslar suyu ¢ekince ocagin alt1 kapatilir ve demlenmeye birakilir.

3- | Uzerine tereyag: gezdirilerek servis edilir.

Porsiyon Miktari; 10 kisi

Hazirlama Siiresi; 3 dk

Pisirme Siiresi; 30 dk

Besin degeri (1 porsiyon); 404,98 kcal

Notlar; Kuskus un, siit, yumurta ve irmik ile yapilan kiiciik taneli yuvarlak kurutulmus hamur
isidir. Pisirilirken suyunun siiziilmemesi ve yikanmamasi ayrica lezzetlendirmektedir.
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2.37. Kaygana

Kaygana

37

MALZEMELER OLCU

1- | Bugday unu 330 gr/ 3 su bardagi

2- | Yumurta 120 gr/ 2 adet

3- | Karbonat 2 gr/ 2 cay kasig1

4- | Su 600 ml / 3 su bardag

5- | Bal (istege bagli) 200 gr/ 2 su bardagi

6- | Tuz 8 gr/ 2 tath kas181

YAPILISI

I- | Yumurta, tuz, karbonat ve su bir kapta karistirilir.

2- | Igerisine azar azar un ilave edilerek karistirilmaya devam edilir.

3- | Boza kivaminda hamur elde edilir.

4- | Kepge yardimiyla kizgin tavaya uygun biiyiikliikte dokiilerek iki tarafi da pisirilir.

5- | Tercihe gore bal ilavesiyle servis edilir.

Porsiyon Miktart; 10 kisi

Hazirlama Siiresi; 5 dk

Pisirme Siiresi; 30 dk

Besin degeri (1 porsiyon); 198,20 kcal

Notlar; Bal yerine istege gore pekmez de eklenebilir. Akitma gibi kaygana da eskiden toprak

sacda pisirilirdi.
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2.38. Yaglamac

Yaglamacg

38

MALZEMELER OLCU
1- | Bugday unu 1000 gr /9 su bardagi
2- | Karbonat 2 gr/ 2 cay kasigi
3- | Limon suyu 5 ml/ 15-20 damla
4- | Su 400 ml / 2 su bardagi
5- | Aycicegi yagi 200 ml / 1 su bardag
6- | Tuz 8 gr/ 2 tath kasig1

YAPILISI

1- | Genis bir kabin i¢ine un

elenir.

2- | Ortas1 havuz yapilir ve aycicegi yagi disindaki malzemeler eklenip yogrulur.

3- | Sert bir hamur olmalidir.

4- | Hamur 5 parcaya ayrilarak her par¢ca 40 cm capinda acilir.

5- | A¢ilan hamurlarin izerine ay¢icegi yag siiriiliir.

6- | Daha sonra rulo yapilir.

acilir.

7- | Yapilan rulonun bir ucu digerine kapatilir ve oklava yardimiyla tabak biiyiikliigiinde tekrar

8- | Kisik ateste ay¢icegi yaginda her iki tarafi pisirilir.

Porsiyon Miktart; 10 kisi
Hazirlama Siiresi; 25 dk

Pisirme Siiresi; 30 dk

Besin degeri (1 porsiyon); 479 kcal

Notlar; Trakya mutfaginda katmer, turta olarak da bilinir. Istege gore igerisine eksimik de

konabilir.
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2.39. Eksimik Isitmasi

Eksimik Isitmasi

39

MALZEMELER OLCU
1- | Eksimik 1000 gr / 5 su bardagi
2- | Su 300 ml / 3 cay bardag1
3- | Tereyagi 120 gr / 6 yemek kasi81

4- | Tath toz kirmizibiber

10 gr/ 5 tath ka1

5- | Tuz

0,5 gr/ 1 tutam

YAPILISI

1- | Tereyag kizdirilir.

2- | Kizdirilan tereyagin icerisine eksimik ilave edilerek eritilir.

3- | Uzerine tath toz kirmizibiber ilave edilir ve karistirilir.

4- | 15 su bardag su ilave edilerek kaynamaya birakilir.

5- | Kaynamaya baslayinca ocaktan alinir.

6- | Ayran ve sarimsak ile servis edilir.

Porsiyon Miktari; 10 kisi
Hazirlama Siiresi; 3 dk

Pisirme Siiresi; 8 dk

Besin degeri (1 porsiyon); 263,20 kcal

Notlar; Eksimik yerine peynir de kullanilabilir.
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2.40. Kacamak

40

MALZEMELER OLCU
I- | Misir unu 770 gr /7 su bardagi su
2- | Su 3000 ml / 15 su bardag:
3- | Tereyag 300 gr/ 15 yemek kasi81
4- | Tuz 16 gr/ 4 tatl kas181
YAPILISI

1- | Tencerede su kaynatilir ve igerisine tuz eklenir.

2- | Yavas yavas misir unu eklenir.

3- | Miusir unu eklenirken topaklanmamast i¢in tahta kasikla hizlica karigtirilir.

4- | Misir unu konduktan sonra tahta kasigin tersiyle misir unu tencereye bastirilarak 5 dakika
kaynatilir.

5- | Kacamak koyulasinca ocaktan alinip tepsiye bosaltilir.

6- | Tereyag: yakilir ve lizerine dokiiliir.

7- | Tereyag1 dokiiliirken kacamagin iizerine tahta kasigin tersiyle iz yapilir ve servis edilir.

Porsiyon Miktari; 10 kisi
Hazirlama Siiresi; 3 dk

Pisirme Siiresi; 40 dk

Besin degeri (1 porsiyon); 493 kcal

Notlar; genellikle sabah kahvaltilar1 ve 68le yemeklerinde tercih edilir. Istege gore pekmezli,
toz sekerli, kavurmali ve eksimikli yapilabilir.
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2.41. Siit Bulamaci

Siit Bulamaci

41

MALZEMELER OLCU
1- | Bugday unu 225 gr/ 15 yemek kasig1
2- | Siit 2500 ml / 12,5 su bardagi
3- | Tereyag 100 gr /5 yemek kasig1
4- | Tuz 12 gr/ 3 tathi kasig1
YAPILISI

1- | 10 bardak siit tencerede kaynatilir.

2- | Kalan 2,5 bardak siit un ile karistirilir.

3- | Topaklanmamasi i¢in un azar azar ilave edilmelidir.

4- | Hazirlanan karisim kaynayan siitiin i¢erisine eklenir.

5- | Tuz ilave edilir.

6- | 4-5 dakika daha kaynatilir.

7- | Ocaktan alindiktan sonra tabaga alinip iizerine kizdirilmis tereyagi dokiiliir.

Porsiyon Miktart; 10 kisi

Hazirlama Siiresi; 3 dk

Pisirme Siiresi; 20 dk

Besin degeri (1 porsiyon); 305,40 kcal

Notlar; Halk arasinda yokluk zaman1 yemegi olarak da bilinmektedir. Ekmek banilarak ve ya
kasiklanarak yenebilir.
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2.42. Ac1 Sos

Ac1 Sos

42

MALZEMELER OLCU
I- | Domates 1000 gr /5 adet
2- | Kirmizibiber 1000 gr / 10 adet
3- | Taze aci1 biber 75 gr/ 15 adet
4- | Tuz 20 gr/ 5 tatli kasig
YAPILISI

1- | Kirmizibiberler cekirdekleri ayiklandiktan sonra dogranarak tencereye konulur.

2- | Domatesler dogranarak kirmizibiberlerin iizerine ilave edilir.

3- | 15 adet ac1 biber dogranarak tencereye ilave edilir.

4- | Tencereye yarim cay bardag su konularak orta ateste ara ara karistirilarak 1 saat kaynatilir.

5- | Kaynadiktan sonra sogumaya birakilir.

6- | Soguyan sos kevgirden gecirilerek tuzlanir ve servis edilir.

Porsiyon Miktari; 10 kisi

Hazirlama Siiresi; 20 dk

Pisirme Siiresi; 60 dk

Besin degeri (1 porsiyon); 72,90 kcal

Notlar; Trakya’da 6zellikle koftelerin yaninda servis edilmektedir.
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2.43. Kishik Domates Salatasi

Kislik Domates Salatasi

43

MALZEMELER OLCU
1- | Kislik domates konservesi 1200 gr / 2 kavanoz
2- | Kuru sogan 600 gr / Sadet (orta boy)
3- | Aycicegi yagi 100 ml / 10 yemek kasig
4- | Tuz 2 gr/ 1 ¢ay kasigi

YAPILISI

I- | Kuru soganlar piyazlik dogranarak tuz ile ovulur.
2- | Ovulan soganlar su ile yikanir ve suyu sikilir.
3- | Kislik konserve domateslerin icerisine kuru soganlar ve aycicegi yagi eklenerek karigtirilir.

Porsiyon Miktart; 10 kisi
Hazirlama Siiresi; 10 dk
Pisirme Siiresi; 60 dk

Besin degeri (1 porsiyon); 122,70 kcal

Notlar; Kislik domates kisin yemeklerde taze domates yerine kullanildig: gibi kuru soganla

salata olarak da kullanmilir.
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2.44. Mamzana

Mamzana

44

\
MALZEMELER OLCU
I- | Kirmizibiber 200 gr/ 2 adet
2- | Yesil sivri biber 120 gr/ 4 adet
3- | Patlican 740 gr/ 4 adet
4- | Sarimsak 8 gr/4dis
5- | Maydanoz 20 gr / ¥2 demet

6- | Zeytinyagi

30 ml / 3 yemek kasig1

7- | Uziim sirkesi

60 ml / 6 yemek kasig1

8- | Tuz

8 gr/ 1 tath kasig

YAPILISI

1- | Patlicanlar ve kirmizibiberler kozlenir.

2- | Kozlenen biberlerin kabuklart soyulur ve kiiciik kiigiik dogranir.

3- | Maydanozlar ince kiyilir ve sivri biberlerle karistirilir.

4- | Istege bagh olarak sarimsaklar doviiliir ya da dogranr.

5- | Son olarak tuz, zeytinyagi ve sirke eklenerek servis edilir.

Porsiyon Miktari; 10 kisi

Hazirlama Siiresi; 20 dk

Pisirme Siiresi; 15 dk

Besin degeri (1 porsiyon); 47,40 kcal

Notlar; Manca olarak da bilinir.
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2.45. Sirkeli Biber

Sirkeli Biber

45

MALZEMELER

OLCU

1- | Yesilbiber

1200 gr / 40 adet

2- | Sarimsak

30 gr/ 15 dis

3- | Aycicegi yagi

50 ml/ 5 yemek kasig1

4- | Uziim sirkesi

500 ml / 50 yemek kasig1

5- | Tuz

4 gr/ 1 tath kasig1

YAPILISI

I- | Yesilbiberler kozlenir kabuklari soyulur ve sogumaya birakilir.

2- | Sarimsaklar dilimlenir.

3- | Soguyan biberlerin iizerine sarimsak, tuz, ay¢icegi yagi ve sirke eklenerek karigtirilir.

4- | 1 saat dolapta bekletilir ve servis edilir.

Porsiyon Miktart; 10 kisi
Hazirlama Siiresi; 25 dk
Pisirme Siiresi; 20 dk

Besin degeri (1 porsiyon); 67,50 kcal

Notlar; Yesilbiber yerine kirmizibiber de kullanilabilir.
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2.46. Fasulye Piyazi

Fasulye Piyazi

46

MALZEMELER OLCU
1- | Kuru fasulye 320 gr/ 2 su bardagi
2- | Domates 430 gr /2 adet
3- | Salatalik 300 gr /2 adet
4- | Taze sogan 120 gr/ 8 adet
5- | Maydanoz 20 gr / Y2 demet
6- | Yumurta 120 gr/ 2 adet
7- | Sirke 100 ml / 1 cay bardag:
8- | Aycicegi yagi 80 ml / 8 yemek kasigi
9- | Tuz 2 gr/ 1 cay kasigi

YAPILISI

I- | 1 saat sicak suda bekletilen fasulyelerin suyu siiziiliir ve yikanir.

2- | Yumusayincaya kadar haslanir.

3- | Suyu siiziiliir ve sogumaya birakilir.

4- | Domates ve salatalik kiip kiip dogranarak fasulyelerle karistirilir.

5- | Maydanozlar kiyilir ve tizerine eklenir.

6- | Sirke, zeytinyag1 ve tuz ilave edilir.

7- | Yumurtalar haslanir.

8- | Haslanan yumurtalar kesilerek piyazin iizerine konur ve servis edilir.

Porsiyon Miktart; 10 kisi
Hazirlama Siiresi; 60 dk

Pisirme Siiresi; 60 dk

Besin degeri (1 porsiyon); 122,70 kcal

Notlar; eskiden kuru fasulye piyazi kuru fasulye, sivi yagi ve tuz konarak hazirlanir koftenin

yanina servis edilir.
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2.47. Pekmezli Helva

Pekmezli Helva

47

MALZEMELER OLCU
1- | Bugday unu 400 gr/ 3,5 su bardagi
2- | Uziim pekmezi 300 ml/ 1,5 su bardag
3- | Su 200 ml / 1 su bardagi
4- | Tereyagi 150 ml /7,5 yemek kasig1
5- | Ceviz i¢i 150 gr/ 1 su bardagi
YAPILISI

I- | Un tereyaginda rengi donene kadar kavrulur.

2- | Suile pekmez bir kapta karistirilir.

3- | Karisim kavrulan una ilave edilir.

4- | Kisik ateste kendini ¢ekene kadar pisirilir.

5- | Doviilen cevizler helvanin iizerine konarak servis edilir.

Porsiyon Miktart; 10 kisi

Hazirlama Siiresi; 5 dk

Pisirme Siiresi; 25 dk

Besin degeri (1 porsiyon); 410,30 kcal
Notlar; Misir unuyla da yapilabilir.
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2.48. Tirtil Tathsi

Tirt1l Tatlist

48

MALZEMELER

OLCU

1- | Misir unu

110 gr/ 1 su bardag

2- | Aygigegi yagi

200 gr/ 1 su bardagi

Hamuru ig¢in;

3- | Bugday unu 1000 gr /9 su bardag:
4- | Yumurta 60 gr/ 1 adet
5- | Toz kabartma tozu 2 gr/ Y2 paket

6- | Su

300 ml/ 1,5 su bardagi

7- | Aycicegi yagi

100ml / 1 ¢ay bardagi

Serbeti icin;

8- | Toz seker

540 gr/ 3 su bardagi

Su

1000 ml / 5 su bardagi

YAPILISI

yogrulur.

1- | Hamur i¢in gerekli malzemeler karistirilir ve hamur kulak memesi kivaminda olana kadar

2- | Hamur 15 dakika dinlendirildikten sonra misir unu ile agilir.

3- | Acilan pazilar ortadan ikiye kesilir.

4- | Oklava ile rulo seklinde sarilir.

5- | Her iki tarafindan elle biiziildiikten sonra oklavadan ¢ikarilir ve bigakla kesilir.

6- | Kesilen tirtillar tepsiye dizilir.

7- | Kizdirilan yag iizerine gezdirilir ve firina verilir.

8- | Serbeti i¢in gerekli malzemeler kaynatilarak hazirlanir.

9- | Tepsi soguk, serbet sicak olacak sekilde hazirlanan serbet tirtillarin iizerine dokiiliir.

edilir.

10- | Serbetin ¢cekmesi icin iizerine bir tepsi kapatilarak 20 dakika bekletilir ve soguyunca servis

Porsiyon Miktari; 10 kisi

Hazirlama Siiresi; 45 dk

Pisirme Siiresi; 30 dk

Besin degeri (1 porsiyon); 795,80 kcal

Notlar; Tirtila benzedigi i¢in tirtil tatlist denmektedir.

54




2.49. Zerde

Zerde

49

MALZEMELER OLCU
1- | Piring 120 gr/ 1,5 cay bardag
2- | Bugday nisastas1 15 gr/ 1 yemek kasig1
3- | Zerdecgal 0,5 gr/ Y2 cay kasigi
4- | Safran 0,5 gr/ Y2 cay kasigi
5- | Kus liztimii 3 gr/ 1 tath kas181
6- | Cam fistig1 4 gr/ 1 tath kasig1
7- | Toz seker 540 gr / 3 su bardagi
8- | Su 1400 ml / 7 su bardagi

YAPILISI

1- | Piring bol suda yikanir.

2- | Suyun yaris1 piringlerin iizerine ilave edilerek kaynatilir.

3- | Piring yumusayinca kalan su iizerine ilave edilir.

4- | Zerdecal ve safran az suda coziilerek piringlerin tizerine dokiiliir.

5- | Bugday nisastas1 ve seker suda eritilerek aktarilir.

6- | 3-4 dakika kaynadiktan sonra kaselere konur.

7- | Uzerine kus iiziimii ve cam fist1ig1 dokiilerek servis edilir.

Porsiyon Miktari; 10 kisi

Hazirlama Siiresi; 5 dk

Pisirme Siiresi; 20 dk

Besin degeri (1 porsiyon); 229,20 kcal

Notlar; Diigiinlerin vazgecilmez tatlisidir.
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2.50. Kavun Kelegi Tursusu

Kavun Kelegi Tursusu

50

MALZEMELER OLCU
I- | Kavun kelegi 2000 gr / 10 adet
2- | Sarimsak 8 gr/ 4 adet
3- | Limon suyu 150 ml / 15 yemek kasig
4- | Su 1500 ml / 7,5 su bardagi
5- | Kaya tuzu 40 gr / 5 yemek kasig1
YAPILISI

1- | Kavun kelekleri bigakla 3-4 yerden delinir ve kavanoza yerlestirilir.

2- | Sarimsak icerisine eklenir.

3- | Tursunun suyu i¢in tuz, su ve limon suyu karistirilir.

4- | Hazirlanan tursu suyu karpuz keleklerinin iizerine dokiiliir.

5- | 1 ay bekletildikten sonra servise hazir olur.

Porsiyon Miktart; 10 kisi

Hazirlama Siiresi; 20 dk

Pisirme Siiresi; - dk

Besin degeri (1 porsiyon); 31,65 kcal

Notlar; Kavun kelegi yerine karpuz kelegiyle de tursu kurulabilir. Tursu kurulduktan sonra
kelekler su ¢ekebilir bu durumda su ilave edilmelidir.
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2.51. Yagh Biber Tursusu

Yagl Biber Tursusu 51

MALZEMELER OLCU
1- | Yesilbiber 1000 gr / 20 adet
2- | Sarimsak 12 gr/ 6 adet
3- | Uziim sirkesi 600 ml / 3 su bardagi
4- | Aycicegi yagi 300 ml / 3 cay kasig
5- | Kaya tuzu 8 gr/ 1 yemek kasig1
YAPILISI

1- | Aycicegi yagi ile liziim sirkesi karistirilarak bir tencerede kaynatilir.

2- | Kaynamaya baslayinca kaya tuzu ve ikiye boliinmiis yesilbiberler icerisine eklenir.

3- | Yesilbiberler yuamusayinca 1 sira biber 1 sira sarimsak olacak sekilde kavanoza yerlestirilir.

4- | Son olarak tencerede kalan sirkeli yag kavanozun igerisine bosaltilir.

5- | Kapagi kapatilarak ters ¢evrilir. Soguyunca serin yerde muhafaza edilir.

Porsiyon Miktart; 10 kisi

Hazirlama Siiresi; 10 dk

Pisirme Siiresi; 30 dk

Besin degeri (1 porsiyon); 199,80 kcal

Notlar; Istege bagh olarak kirmizibiberle de yapilabilir. Diger tursularin aksine bekletmeye
gerek yoktur soguyunca yenilebilir.
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2.52. Fasulye Tursusu

Fasulye Tursusu 52

MALZEMELER OLCU
1- | Taze fasulye 1000 gr / 35 adet
2- | Sarimsak 8 gr/ 4 adet
3- | Su 1000 ml / 5 su bardagi
4- | Sirke 150 ml/ 1 ¢ay bardag
5- | Kaya tuzu veya deniz tuzu 16 gr /2 yemek kasi81
YAPILISI

1- | Fasulyelerin kenarlar1 temizlenir ve ortadan ikiye boliiniir.

2- | Fasulyeler fazla yumusamayacak sekilde 15-20 dk haslanir.

3- | Baska bir tencerede kaynayan suyun icerisine kaya tuzu eklenir, sogutulur ve sirke ilave edilir.

4- | Haslanan fasulyelerin suyu siiziiliir ve sogutulur.

5- | Hazirlanan kavanozlarin yarisina fasulyeler yerlestirilir.

6- | Ortasina sarimsaklar eklenir ve tekrar fasulyeler eklenir.

7- | Kepge yardimiyla hazirlanan tuzlu sirkeli karisim kavanoza yavas yavas ilave edilir.

8- | Kapag sikica kapatilarak 15-20 giin giines gormeyen yerde saklanip daha sonra tiiketilebilir.

Porsiyon Miktart; 10 kisi
Hazirlama Siiresi; 25 dk

Pisirme Siiresi; 20 dk

Besin degeri (1 porsiyon); 200 kcal

Notlar; Fasulyelerin fazla haslanip yumusamamasina dikkat edilmesi gerekmektedir.
58



2.53. Eksimik

Eksimik

53

MALZEMELER OLCU
I- | Yogurt 10 kg / 50 su bardagi
2- | Limon 35 gr/ Y adet
3- | Tuz 8 gr/ 2 tath kasigi
YAPILISI

I- | Tencereye konan yogurdun igerisine limon sikilir.

2- | Karistirllarak kaynamaya birakilir.

3- | Yogurt kaynadikca kesilir ve topaklanir.

4- | Yesil suyu iizerine ¢ikinca alti kapatilir.

5- | Tiilbent yardimyla siizdiiriiliir ve suyu tamamen siiziiliince eksimik tuzlanir.

Porsiyon Miktart; 20 kisi
Hazirlama Siiresi; 5 dk

Pisirme Siiresi; 30 dk

Besin degeri (1 porsiyon); 75 kcal

Notlar; Eksimik peynir degil bir siit iiriiniidiir. Eskiden eksimik bozulmasin diye iizerine
tereyag1 kapatilirdi.
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2.54. Et Si1zdirmasi

Et S1zdirmasi

54

MALZEMELER

OLCU

1- | Kemiksiz dana eti, %30 yagh

2000 gr / 10 corba kasig1

2- | Tuz

16 gr/ 4 tatl kasig

YAPILISI

I- | Kusbasi dogranan en kendi yagiyla kavrulur.

2- | Icerisine tuz atilir.

3- | Pisen et kiip icerisine konur, agz1 bez ile ortiiliir ve yemeklerde kullanilmak iizere saklanir.

Porsiyon Miktari; 10 kisi
Hazirlama Siiresi; 10 dk

Pisirme Siiresi; 35 dk

Besin degeri (1 porsiyon); 664 kcal

Notlar; et saklama yontemlerinden biri de et sizdirmasidir. Yemeklerin icerisine katilarak

daha lezzetli olmalarin1 saglar.
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Kesme 55

MALZEMELER OLCU
I- | Siit 1000 ml / 5 su bardagi
2- | Bugday unu 3000 gr /27 su bardagi
3- | Yumurta 300 gr/ 5 adet
4- | Tuz 40gr / 5 yemek kasigi
YAPILISI

I- | Unun ortas1 acilir ve icerisine tiim malzemeler konarak yogrulur.

2- | Sert bir hamur elde edilir.

3- | Hamur oklava yardimiyla acilir ve bir carsaf tizerinde kurutulur.

4- | Kuruyan pazilardan 5-6 tanesi iist iiste konur ve ortadan ikiye kesilir.

5- | Her bir yarim paz1 2 parmak genisliginde tekrar kesilir.

6- | 2 parmak genisliginde kesilen pazilar kibrit ¢copilinden biraz kalin olacak sekilde kesilir.

7- | Kesmeler temiz carsaf lizerine konur ve kurutulur.

8- | Kisin tiiketilmek iizere bez torbada saklanir.

Porsiyon Miktari; - kisi

Hazirlama Siiresi; - dk

Pisirme Siiresi; - dk

Besin degeri (1 porsiyon); 395 kcal

Notlar; Eriste olarak da bilinmektedir.
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2.56. Koy Peyniri

Koy Peyniri

56

MALZEMELER OLCU
1- | Inek siitu 1500 ml / 7,5 su bardagi
2- | Keci siitii 500 ml /2,5 su bardagi
3- | Koyun siitii 1000 ml / 5 su bardagi
4- | Peynir mayasi 7 ml/ 1 yemek kasig1
5- | Su 2000 ml / 10 su bardagi
6- | Kaya tuzu 64 gr / 8 yemek kasig1

YAPILISI

1- | Inek siitii, koyun siitii ve keci siitii sagim sicakligiyla siiziiliir.

2- | Siitler tencereye alinir ve icerisine maya eklenerek karistirilir.

3- | Tencerenin kapagi kapatilir ve iizeri kalin bir ortii ile ortiiliir.

4- | 3-4 saat sonra siit peltelesmis olur ve cendereden siiziiliir.

5- | Uzerine bir agirlik konarak baskiya alinir.

6- | 4-5 saat sonra baskidan alinan peynir kesilir.

7- | Salamura i¢in 2 litre suya 8 yemek kasig1 iri tuz karistirlir.

8- | Kesilen peynirler salamura icerisinde saklanir.

Porsiyon Miktari; - kisi

Hazirlama Siiresi; - dk

Pisirme Siiresi; - dk

Besin degeri (1 porsiyon); 275 kcal

Notlar; siit sagildigr gibi kendi 1s1s1yla mayalanabildigi gibi kaynatilarak da mayalanabilir.

Her iki yontem de Trakya’da kullanilmaktadir.
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2.57. Kurutulmus Domates

Kurutulmus Domates

57

MALZEMELER

OLCU

1- | Domates

5000 gr /25 adet

2- | Tuz

150 gr/ 75 ¢ay kasig1

YAPILISI

1- | Domates yuvarlak dilimlenir.

2- | Kesildikten sonra her parcanin iizerine kaplayacak sekilde 1 ¢cay kasigi tuz konur.

3- | Giineste kurutulmaya birakilir.

4- | Kisin kullanmak iizere saklanir.

Porsiyon Miktari; - kisi

Hazirlama Siiresi; - dk

Pisirme Siiresi; -dk

Besin degeri (1 porsiyon); 258 kcal

Notlar; domates kurutulurken sineklere ve toza karsi korumak icin iizerine ince delikli tiilbent

konur.
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2.58. Kurutulmus Biber

Kurutulmus Biber 58

MALZEMELER OLCU

I- | Dolmalik kirmizibiber 5000 gr /25 adet

YAPILISI

I- | Cuvaldiza ip gegirilir.

2- | Kirmizibiberler sap kisminin altindan delinerek ipe gegirilir.

3- | Ipe dizilen kirmizibiberler acik havada direkt giines 1s131ndan uzak bir yere asilir.

Porsiyon Miktari; - kisi

Hazirlama Siiresi; - dk

Pisirme Siiresi; - dk

Besin degeri (1 porsiyon); 213 kcal

Notlar; Kurutulmus kirmizibiberler yemeklerde kullanilmadan once 1slatilir ve yumusatilir.
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2.59. Kuskus

Kuskus

59

MALZEMELER OLCU
1- | Siit 5000 ml / 25 su bardagi
2- | Un 5000 gr / 45 su bardag
3- | Irmik 1000 gr / 5 su bardag

4- | Yumurta

600 gr / 10 adet

5- | Tuz

56 gr /7 yemek kasigi

YAPILISI

1- | Yumurta sarilari, siit ve tuz karistirilir.

dokiiliir.

2- | Hamur teknesinin i¢ine biraz irmik konur ve iizerine azar azar un, yumurta, siit karistmindan

3- | Bir yandan elle tekne igerisine bir yone dogru ovalama islemi gergeklestirilir.

4- | Malzemeler bitene kadar bu isleme devam edilir.

5- | Buislem sonunda kii¢iik kuskus taneleri elde edilmis olur.

6- | Elde edilen kuskus kalburda elenir.

7- | Ustte kalan kuskus taneleri carsafta kurutulur, altta kalanlar hamur teknesine eklenir.

8- | Kuruma islemi bittikten sonra torbalara konarak kisin tiiketilmek {izere saklanir.

Porsiyon Miktari; - kisi

Hazirlama Siiresi; - dk

Pisirme Siiresi; - dk

Besin degeri (1 porsiyon); 393 kcal

Notlar; Trakya’da kuskus genellikle irmik ile yapilir nadiren bulgurla yapildig1 da olmaktadir.

65




2.60. Giivem Suyu

Giivem Suyu 60

MALZEMELER OLCU
I- | Giivem 1 kg / 8 corba kasesi
2- | Toz seker 720 gr / 4 su bardagi
3- | Su 3000 ml / 15 su bardagi
YAPILISI

1- | Giivem, toz seker ve su kaynatilir.

2- | Kaynatilan giivemler kevgirden gecirilir ve suyu tiiketilmek iizere kavanozlara doldurulur.

3- | Serin bir yerde saklanmalidir.

Porsiyon Miktart; 10 kisi

Hazirlama Siiresi; 5 dk

Pisirme Siiresi; 60 dk

Besin degeri (1 porsiyon); 184,90 kcal

Notlar; Giivem Trakya’da kendiliginden yetisen bir meyvedir. Giivem suyu tiiketilirken suyu
katilip inceltilerek kullanilir.

66



2.61. Erik Hosaf

Erik Hosaf1

61

MALZEMELER OLCU
1- | Erik kurusu 1000 gr / 6 ¢orba kasig1
2- | Toz seker 540 gr/ 3 su bardagi
3- | Su 3000 ml / 15 su bardagi
YAPILISI

1- | Kuru erik, toz seker ve su kaynatilir.

2- | Kaynatilan erik, suyuyla birlikte kavanoza konur.

3- | Kavanozun kapag kapatilip ters ¢evrilerek 2 saat bekletilir.

4- | Serin bir yerde saklanmalidir.

Porsiyon Miktart; 10 kisi

Hazirlama Siiresi; 6 dk

Pisirme Siiresi; 45 dk

Besin degeri (1 porsiyon); 185,30 kcal

Notlar; Taze erik bulunmadig1 zamanlarda kuru erik kullanilmaktadir.
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2.62. Kizilcik Suyu

Kizilcik Suyu

62

MALZEMELER OLCU
1- | Kizilcik 1 kg /7 ¢orba kasig1
2- | Toz seker 540 gr / 3 su bardagi
3- | Su 3000 ml / 15 su bardagi
YAPILISI

1- | Kizilcik, toz seker ve su kaynatilir.

2- | Kaynayinca suyu siiziiliir.

3- | Siiziilen kizilcik suyu kavanoza doldurulur.

4- | Kavanozun kapag ortiiliir ve ters gevrilerek 2 saat bekletilir.

5- | Serin bir yerde saklanir.

Porsiyon Miktari; 10 kisi

Hazirlama Siiresi; 5 dk

Pisirme Siiresi; 60 dk

Besin degeri (1 porsiyon); 154,08 kcal

Notlar; Kizilcik Trakya’da kendiliginden yetisen asisiz bir meyvedir. Kizilcik suyu
kullanilirken su ile inceltilmelidir.
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DEGERLENDIRME

Gerek bolgenin tarihi gegmisi gerekse bolge cografyasi ile flora ve faunasinin bolgenin yemek
kiiltiirii tizerine etki yaptig1 ve ¢esitlendirdigi goriilmektedir. Sebzelerin hamurla birlestigi tatlar
(prrasali borek gibi) yemek kiiltiiriinde ki etkilesimin dogal bir donucu olarak da kabul

edilebilmektedir.

Yapilan arastirma ve incelemede bolgede kirmizi et basta olmak iizere, beyaz et, piring, un ve
unlu mamiiller ile yogurt, peynir gibi siit ve siit iiriinleri en ¢ok tercih edilen ve yapilan ana
yemek sinifinda yer almistir. Bolgenin damak zevki daha ¢ok bu iiriinlerin yogun kullanildig:

yemeklere yonelmektedir.

Bolgede iiretimi de gerceklestirilen yogurt ve peynir sadece tek basina degil yemeklerde de
kullanilan 6nemli bir tat oldugu goriilmektedir. Tathisindan tuzlusuna, piring yine sofralarin

vazgecilmezleri arasinda yer almaktadir.

Gecmiste daha cok av hayvanlar1 kullanilirken av hayvanlarinin sayisinin azalmasina bagh

olarak av hayvanlari ile yapilan kimi yemekler yerini beyaz ete birakmiglardir.

Yine bolge Yemek Kkiiltiirii incelendiginde Osmanli saray mutfagi (Ciger sarma gibi) ve Bati
Trakya (Rumeli begendisi gibi ) ve Balkan (Arnavut Boregi gibi ) mutfaginin izleri de belirgin

bir sekilde goriilmektedir.

Calismada; Bolgede unutulmaya yiiz tutmus ancak Ozlenen, begenilen ve unutulmamasi
gereken tatlardan sadece 62 tanesi yazilmistir. Bolgenin flora ve faunasindaki degisimlerin,
demografik yapida goriilen farkliliklarin, sanayilesme ve hizli tiikketim aligkanliklarinin yemek
cesidi ve Kkiiltiirii tizerinde etkileri bir bagka calisma i¢in 6nemli bir inceleme konusu olmasi

gerektigi on plana ¢ikmistir.
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