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Vo™i

Tirk mutfag corbalardan, gesitli et ve sebze yemeklerine; salatalar-
dan tatlilara kadar son derece zengin bir mutfaktir. Ttrk mutfag din-
yanin en zengin mutfaklart arasinda yer alir.

Turk yemek kiltirinin gegmisi Orta Asya’ya kadar gider. Sel¢uk-
lular, Osmanh Imparatorlugu, daha sonra Cumhuriyet dénemine kadar
devamli gelisir.

Orta Asya’daki Ttrk mutfagina ait bilgiler ¢cok kisitll. Arastirmalara
gore o donemde de Tirkler eti ¢ok seviyor, cesitli hamur isleri yapriyor-
lar ve stit, yogurt, ayran, kimiz iciyorlar.

Osmanlt déneminde Tiirk mutfagi, Istanbul saraylarinda, konaklar-
da Turk, Rum ve Ermeni ascilarla gelisiyor. Yabanct mutfaklarin etkisi
Tanzimat ile bagliyor, Cumhuriyet déneminde de devam ediyor. Fakat
yoresel mutfaklar da ana 6zelliklerini kaybetmiyor.

Tirk ailesi glinimuzde genellikle bir gin icinde ¢ defa sofra ba-
sinda toplantyor. Sabah, 6gle ve aksam. Her aile yemek saatlerini aile
fertlerinin is ve okul durumlarina gére ayatrliyor. Anne, yemekleri ha-
zitliyor.

Yemek zamaninda ¢ocuklar, annelerine yardim ediyorlar. Ekmegi
kesiyorlar, tabak, catal, bicak, kasik ve bardaklari masaya getiriyorlar,
meyveleri hazirliyorlar, suyu siirahiye dolduruyorlar.

Daha sonra ailedeki buytkleri (anneanne, babaanne, buytkbaba)
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sofraya ¢agiriyorlar. Aile reisi (baba, biiylik baba) besmele g¢ekiyor ve
“Afiyet olsun.” diyor, sonra yemege basliyorlar.

Tirk halki, genellikle yemeklerini sehirlerde masada, koylerde sini
tizerinde yiyor. Ozellikle Anadolu’da odanin ortasina, yere sofra bezini
seriyorlar ve tizerine bir sini koyuyorlar. Sininin tzerine tabaklar yer-
lestiriyorlar.

Tirk sofrasinda yemekler su sirayla yeniyor: Corba, et veya etli sebze
yemegi, pilav, makarna veya borek, zeytinyaglilar, tatli veya meyve. Mev-
simine gore salata veya tursulardan biri de sofrada yer aliyor.

Pilav, makarna veya boregin yaninda mutlaka hosaf, komposto, ca-
ctk veya yogurttan biri vardir. Turkler icin yogurt, sofranin en 6nemli
yiyecegidir ve yogurdu bir¢cok yemegin icine de katiyorlar. Yogurdu,
su ile karistirip ayran yapiyotlar. Turkler, 6zellikle sicak yaz giinlerinde

misafirlere ayran ikram ediyorlar.







CORBALAR

Tirklerde yemek genellikle corba ile baslar. Corba, 6zellikle kis ayla-

rinda Tirk sofrasinin en 6nemli yemegidir. Ttrk halki mercimek ¢orba-
sin, yayla corbasini, ezogelin gorbasini ve tarhana ¢orbasini ¢ok tercih
ediyor. Bunun yani sira Turk mutfaginda tavuk corbasi, diigiin corbasi,
iskembe gorbasi, paca ¢orbasi, mantar ¢orbasi, piring ¢orbast, 1spanak

corbast gibi ¢ok ¢esitli ¢orbalar vardir.

Corbalarin ana malzemeleri genellikle et, sebze ve baklagillerdir.
Turkiye’de insanlar, bu malzemeleri et suyu, un, yogurt ve sehriye ile

karistirip pisiriyorlar.
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Mercimek corbast

Malzemeler

5 su bardagt et suyu

1,5 bardak kirmizi mercimek
1 patates

1 sogan

2 corba kasigt yag

1 tath kagig1 un

Tuz, kirmizibiber

HAZIRLANMASI
Mercimegi yikaymn. Patatesi soyun ve
2 rendeleyin. Sogani ¢orba tenceresine ren-
et deleyin ve yagda kavurun. 1 tath kasig1 un
= :_f;:ﬁ" katin ve biraz daha kavurun. Tencerenin
— "_.'::.-: :' igine et suyunu, mercimegi, rende patatesi
= lf;-r: Coer ve tuzu ilave edin ve iyice kaynatin. Bir

5 LTt

tencereye stizgeci koyup c¢orbayr dokun.
Bir kasik yardimi ile bu malzemeyi siizgecten stiztin ve 10 dakika daha

kaynatin. Corba ikrama hazir.

Sonra kirmizt pul biberi yagda kavurun. Daha sonra bu yag1 tabak-
taki corbanin lizerine bir veya iki kasik koyun. Afiyet olsun.
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Yayla Corbasi
- Malzemeler
1 yemek kagigt un
1 yumurta

1 su bardagi piring
2 su bardagi yogurt
7-8 su bardagt soguk su
3 yemek kasig1 tereyagt

; 1 yemek kagig1 nane

HAZIRLANMASI

Bir bardak pirinci yikadiktan sonra tencere koyun, tzerine 7-8 su
bardagi suyu ilave edip 45 dakika kaynatin. Piringler iyice yumusasin.

Ocag sondirin.

Bir kdsede yumurtay1 ¢irpin, sonra yogurdu ekleyip tekrar ¢irpin.
Daha sonra unu ilave edip ¢irpin. Ocaktaki tencereye bu karisimzi yavas

yavas dokiin ve bir kastkla karistirin.

Tencereyi atese koyun, kaynasin. Sonra tencerenin altint kisip 10
veya 15 dakika daha pisirin. Tuzunu ilave edip ocaktan alin. Tavada te-
reyagini eritin, iizerine naneyi koyun. 2-3 dakika pisirin. Bunu ¢orbaya

ilave edin.

Afiyet olsun.



ET YEMEKLERI

o S ST L e

Tirk sofrasi genellikle corbadan sonra et yemekleriyle devam eder.

Et, Turk mutfaginda ¢ok 6nemlidir. Turkiye’de insanlar eti, bazen
1zgarada, bazen firinda, bazen tencerede pisiriyor. Turk mutfagindaki

et yemekleri, kebap, kofte ve tencere yemekleri gibi isimler aliyor.

Turkler, kebaplari genelde lokantalarda yiyorlar ve 1zgara yontemiy-
le hazitliyorlar. Burada kebaplar arasinda déner kebap ¢ok meshurdur.
Ayrica Adana kebabi, Urfa kebabi ve pirzola da ¢ok yaygindar.
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Adana kebabi

Malzemeler

650 gr dana kuzu karisik kiyma

Pul biber (yarim ¢ay bardagi suda pul
biberini 1slatin.)

1 sogan

6 biber, 3 domates

‘Tuz, karabiber, toz kirmizibiber

Kebap sisleri

Buytk bir kdseye sogani rendeleyin. Kiy-
ma, tuz ve karabiber ile 10-15 dakika yogurun,

pul biberin suyunu ilave edip tekrar yogurun.

Daha sonra toz kirmizibiberi de ekleyin ve
4-5 dakika daha yogurun.
Elinizi 1slatin ve kiymadan esit toplar ayirin.
Yass1 giglere kiyma toplarint avucunuz ve
parmak uglarinizla bastirin, asagt dogru yayin.
Sisteki kebaplari 2- 3 saat buzdolabinda bekle-
tun.

Daha sonra 1zgarada veya mangalda pisi-

rin. 6 biberi ve 3 adet g g

e

sislere takin. Sisteki domates ve biberleri de pi-
sirin. Kebabin yanina domates, biber, mayda-

noz koyup ikram edin. Afiyet olsun.
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Sis kebap

Malzemeler

500 gt. kuzu eti

2 corba kasig1 zeytinyagi
1 orta boy sogan rendesi
3 corba kagig1 yogurt

3 domates

6-7 adet yesilbiber

Tuz

HAZIRLANMASI

Kuzu etini bir kaba koyun.

Baska bir kapta sogan: rendeleyin, tizeri-
ne bir miktar tuz ekleyin ve 10 dakika bek-
letin. Soganlarin iyice sikin, suyunu ¢ikarin.

Soganin suyunu, yogurdu ve zeytinyagint

etin tzerine dokip iyice karistirin. Bu kari-
simt buzdolabinda en az 2 saat bekletin. Si-
rayla eti, domatesi, biberi sise dizin. Bu sisleri mangal atesinde ya da

elektrikli 1zgarada pisirin. Afiyet olsun.
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Malzemeler

Patlican piiresi igin:

6 tane patlican

1 corba kasigi un

1¢orba kagig1 tereyagi

1 kahve fincani kagar peyniri rendesi

2 su bardagy siit

Patlicanlart firinda veya ocagin tzerinde
kozleyin. Soguk suyun icinde patlicanlarin
kabuklarini1 soyun. Bicakla ince ince dog-

rayin ve catalla iyice ezin.

Bir tencereye 1 ¢orba kasigi tereyagt ko-

yup i¢ine unu ekleyin ve tahta bir kasikla de-
vaml karistirin. (Un sararsin.) Ocagin altint
kapatin, unun tizerine soguk siitl yavas yavas ilave edip devamlt karigti-
rin. Karisimi tekrar atese koyun ve igine patlicanlart ekleyin. Kisik ateste
20-25 devamli dakika karstirip pisirin. Daha sonra igine rende kagar

peynirini ilave edin. Patlican ptresi (begendi) hazir.
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Malzemeler

Kebap icin:

1 kg, kusbast et (koyun veya dana)
1 sogan

2-3 domates

Tuz, karabiber

Soganlari kugtk kigtik dograyin. Domateslerin kabugunu soyun ve
kictk kiiciik dograyin. Tencereye 1 corba kasigt tereyagiyla beraber eti
ve sogant koyun, 15-20 dakika kavurun. Domatesleri ilave edin. 4-5
dakika kistk ateste kavurun.

Tencereye 2-3 su bardag su ile tuzu, karabiberi ilave edin ve tence-
renin kapagini kapatin. Kistk ateste 1 saat pisirin. (Et yumusak olsun ve
suyu ¢ok az kalsin.) Tabaga 6nce patlican piresini koyun, tizerine etleri

yetlestirin. Afiyet olsun.
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Izgara Kofte

Malzemeler

500 gr koftelik kiyma

1 sogan

1 dilim bayat ekmek

1 yumurta

1,5 cay kas1g1 kimyon

Yarim cay kasigt karabiber, tuz

HAZIRLANMASI

) Bir dilim ekmegi 1slatin. Suyunu siiziin.
\[ . Biiyiik bir kiseye sogani rendeleyin. Ekmegi,
kimyonu, tuzu, karabiberi, yumurtay1 ilave
edin ve karstirin. Sonra tizerine kiymay1 ko-
yun ve yogurun.

Bu karisimdan kiiciik parcalar koparin ve
bu parcalart 6nce top haline getirin. Daha
sonra iki avucunuz i¢inde bastirin ve kofte sekli verin. Bu kofteleri genis
bir tabaga dizin, buzdolabinda 2-3 saat bekletin. Daha sonra 1zgarada

pisirin ve sicak sicak ikram edin. Afiyet olsun.
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Malzemeler

1 su bardagi kuru fasulye
4 kastk tzum sirkesi

1 sogan

2 domates, 2 yesil biber
Yarim demet maydanoz
Zeytinyagt, limon suyu
Karabiber, pul biber, tuz

Zeytin, 1 haslanmis yumurta

Piyaz, kuru fasulyeli bir salata cesididir. Genellikle 1zgara kofte ile

beraber yenir.
HAZIRLANMASI

Fasulyeyi aksamdan 1lik suda 1slatin, sabahleyin suyunu degistirin ve
haglayin. Suyunu siiziin ve bir tencereye alin. Uzerine 4 kagik {iziim

sitkesi koyup kapagini kapatin, 1 saat bekleyin.

Domatesi soyup kip kiip dograyin. Biberi halka halka, maydanozu
ince ince dograyin.

Sogani yarim ay seklinde, ince ince dograyin, icine tuz koyun ve
ovun. Yikayin ve stiztin.

Salata kabinin icine sogani, domatesleri, yesil biberleri, maydanozu,

fasulyeyi koyun ve karistirin.

Yarim limon suyunu, karabiberi, 3 kasik zeytinyagini karistirin. Bu-
sosu salatanin iizerine dékiin ve tekrar karistirin. Uzerine yumurta di-

limleri ve zeytinleri koyun, pul biber serpin. Afiyet olsun.
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Malzemeler

1 kg, hamsi

3-4 sogan

Yarim demet maydanoz

2 domates

Yarim cay bardagi zeytinyagi

1 limonun suyu

HAZIRLANMASI

Hamsilerin iclerini temizleyin. Tuzlu suda biraz bekletin, kant iyice
ctksin. Sonra yikayin ve siziin. Soganlart ve domatesleri halka halka

dograyin. Maydanozlari ince ince dograyin.

Genis bir tavada, yagla soganlart kistk ateste kavurun. Altini kapa-
tip baliklar dizin. Uzerine halka halka domatesleri, maydanozu, limon
suyunu koyup altini tekrar yakin. Tavanin kapagint kapatip orta ateste
20- 25 dakika pisirin. Patates salatastyla ikram edin. Afiyet olsun.
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Malzemeler

1 kg. hamsi

4 sogan

2 domates

1 limonun suyu

6 yemek kasig1 zeytinyagt
1 cay kasigt karabiber

1 tath kasig1 tuz

HAZIRLANMASI

Hamsilerin iglerini temizleyin. Tuzlu suda biraz bekletin, kani iyice
ctksin. Sonra yikayin ve siiztin. Soganlart ve domatesleri halka halka

dograyin. Maydanozlari ince ince dograyin.

Firin kabinda soganlari, maydanoz ve karabiber ile karistirin ve bu
karisimi firin kabina yayin. Uzerine hamsileri yan yana dizin ve {istiine
domatesleri yerlestirin. Limon suyu ile zeytinyagint karistirip baliklarin
tzerine dokiin. 175 derecelik firinda 25 dakika pisirin. Patates salatasty-

la ikram edin. Afiyet olsun.
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Patates Salatasi

Malzemeler

4 patates

1 tath kagig1 pul biber
Yarim cay kasigt karabiber
%4 cay bardag zeytinyagt
5-6 taze sogan

Yarim demet maydanoz
Yarim demet dereotu

2 yumurta ve 5-6 siyah zeytin -
Tuz » ’ g ==

HAZIRLANMASI

Patatesleri iyice yikayin ve 20-25 daki-
ka haslayin. Patateslerin kabuklarini soyun.
Baska bir yerde yumurtalart haslayin. Taze
sogani, maydanozu, dereotunu yikayip
ince ince dograyin. Patatesleri kiip kiip dog-
rayin ama ¢ok kugik olmasin. Biyiik bir

kasede patateslerle taze sogani, maydanozu,

dereotunu kargtirin. Zeytinyagini, limon
suyunu, tuzu, kirmizi pul biberi ve karabiberi bir kasede karistirin. Bu
zeytinyaglt sosu patates salatasinin tzerine
dokiin, tekrar karistirin. Salatayr siyah zeytin

| ve yumurta ile siisleyin. Afiyet Olsun.
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Evde Yogurt Yapimit

Malzemeler

~

Stt

Yogurt Mayast

Lezzetli yogurtlar yapmak icin stitiin si-
cakligi 6nemlidir. Siite parmaginizt sokun ve
yediye kadar sayin, eliniz sitiin sicakligina
dayaniyor mu? O zaman sitiiniz yogurt

yapmak icin hazir.

Kigtik bir kasede bir yemek kagig1 yogurt
ile bir iki kastk 1lik sttt iyice karistirin. Bunu

tenceredeki bir litre siite katin ve yavas yavas
karistirin. Kapagint kapatin. Uzerini ve etrafint kalin bir 6rtil ile sarin,
sticakligini muhafaza etsin. 5-6 saat sonra agin ve buzdolabina koyun, 1

giin bekletin. Sonra afiyet ile yiyin.
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Cacik

Malzemeler

2 salatalik

2 su bardagt yogurt

2 dis satimsak

1 tatl kagig1 kuru nane
/4 demet dereotu

2 su bardagt su

Tuz

HAZIRLANMASI

Salataliklari iyice yikayin ve kabuklarini
soyun.
Iki dig sarimsagi biraz tuz ile havanda

ezin. Dereotunu ince ince dograyin. Biytk

bir kaseye salataliklari rendeleyin, icine sa-

rimsagt ve yogurdu, dereotunu, kuru naneyi
koyun ve hepsini karistirin. Uzerine yavas

yavas soguk suyu ilave edin, tekrar karistirin. Afiyet olsun.
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Haydari

Malzemeler

2 su bardagt stizme yogurt
3 yemek kasig1

beyaz peynir

1 yemek kagig1 kuru nane

1 kahve fincant zeytinyagi

4 dis sarimsak

Biraz kirmizi pul biber

HAZIRLANMASI
Doért dis sarimsagy biraz tuz ile havanda ezin.

Buytk bir kasede beyaz peyniri rendeleyin veya catalla ezin, igine
sarimsagi, naneyi ve zeytinyagint ilave edin, ¢ok iyi karistirin. Stizme
yogurdu yavas yavas katin ve siirekli karistirin. Uzerini biraz nane ve

kirmizibiberle siisleyin. Afiyet olsun.
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S, . . R

Tirk mutfaginda sebze yemekleri ¢ok cesitlidir. Dolmalarin ve sar-
malarin, etli sebze yemeklerinin, kizartmalarin ve zeytinyaglilarin bir¢ok
cesidi vardir.

Ttrkiye’de insanlar, dolmalari ve sarmalart etli veya etsiz hazirliyor.
Etli dolmalari, kiyma, piring, sogan, domates, biber salcasi ve ¢esitli ba-
haratlarla yapiyorlar. Etsiz dolmalarin igine piring, sogan, kus tiziimii
ve ¢am fist1g1 koyuyorlar. Dolmalar icin biber, kabak, domates, patli-

can; sarmalar i¢in lahana ve asma yaprag: kullaniyorlar.

Tirkiye’de insanlar bircok sebzeyi yagda kizartiyor veya 1zgarada pi-
siriyor. Kizartma igin patlican, kabak, biber, havug kullantyorlar.

Turk mutfagindaki sebzeler arasinda patlican ¢ok 6nemlidir. Diinya-
da en ¢ok patlican yemegi Tiirk mutfaginda vardir. Karntyarik, patlican
kizartma, imambayildi, musakka, patlicanl pilav, patlican salatasi gibi
bir¢ok patlican yemegi vardir.
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Etli Biber Dolmast

Malzemeler

1kg dolmalik biber

500 gt. kiyma

Yarim su bardagi piring
1 sogan

2 domates

1/4 demet maydanoz
1/4 demet dereotu

1 yemek kag181 domates salgast
1 corba kasig1 zeytinyagi
Tuz, karabiber

Bir kabin icine sogani, domatesi, may-
danozu, dereotunu kiiciik kigik dograyin.
Igine tuzu, karabiberi, kiymayt ve bir kastk
domates salgasint ilave edip yogurun. Pirinci

ilave edin, tekrar yogurun.

Dolmalik biberlerin tst kistmlarint kapak

gibi kesin. Iclerini temizleyin ve yikayin.

Kiymali karisimi bibetlerin i¢ine doldu-
run. Bir tabaga bir domates dograyin. Biberlerin agzini domateslerle
kapatin ve bir tencereye yerlestirin. 2 su bardagi sicak su koyun. Dol-
malarin tizerine 1 kasik zeytinyagint dékin ve tuz serpin. Tencerenin
kapagint kapatin ve orta ateste pisirin. Dolamalarin igindeki piringler
iyice pissin. Yaninda yogurtla servis yapin. Afiyet olsun.
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Karnryarik

Malzemeler
2 sogan
2 domates

2-3 yesil biber

Yarim demet maydanoz

200 gr kiyma

1 yemek kasigt domates salcast
Tuz, karabiber

HAZIRLANMASI

Karniyarik i¢in 6 tane kiigiik patlican alin.
Patlicanlarin baslarint kesin ve alacali sekil-
de soyun. (Resimdeki gibi.)

Tuzlu suda yarim saat bekletin. Sonra kuru-
layin. Patlicanlar1 bol yagda kizartin ve genis
bir tepsiye koyun. Patlicanlart bigak ve kastk
ile ortadan yanlara dogru ayirin.

(Resimdeki gibi)
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Soganlari, biberleri ve domatesleri ki-
ciik kiiciik dograyin. Sogan ve kiymay1 yag
ile kavurun. Daha sonra sirastyla biberleri,
domatesleri, salgayi, maydanozlari, tuz ve
karabiberi ekleyin. 10 dakika orta ateste pi-

sirin.

b —— | Bu malzemeyi patlicanlarin igine koyun.
Uzerine domates ve biber dilimleri yetlestirin. Tepsinin icine 1 su bar-
dagi sicak su ekleyin ve kapagini kapatin, kisik ateste 30 dakika pisirin.
Afiyet olsun.
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Guvec

Malzemeler

Yarim kilo kuzu eti, yarim kilo patlican, 4 patates,
6 domates, 5-6 biber, 5-6 dis sarimsak, 2 sogan,
1 kagik domates salgasi, 1 cay bardagi zeytinyagi.

HAZIRLANMASI

Patlicanlart alacali soyun. Kalin kalin dograyin, tuzlu suda yarim saat

kadar bekletin. Sonra suiztun.

Once 3 domatesi soyun, halka halka dograyin ve giivece koyun. So-
ganlar1 da halka halka dograyip domateslerin tizerine siralayin. Kuzu etini
soganlarin tzerine koyun. Patlicanlart etlerin tizerine koyun. Patatesle-
ri soyun ve elma dilimi seklinde dograyin, patlicanlarin tzerine koyun.
Daha sonra biberleri iri iri dograyip patateslerin tizerine siralayin. Sarim-
saklar1 da soyup aralarina atin. Bir cay bardagi zeytinyagin, tuzu, bir kasik
salcayl, bir ¢cay bardagi suyla karistirip yemegin tizerine dokiin. Kapagini
kapatin ve ¢ok kisik ateste 2-3 saat pisirin. Afiyet olsun.
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Tirk mutfaginin bir bagka zengin tarafi da lezzetli zeytinyagh ye-

mekleridir.

Zeytinyagli yemeklerin igine pisme sirasinda bir parca seker koyarlar.
Bu da yemege degisik bir tat verir. Zeytinyagli yemekler soguk yenir. Bu

yemekler, ana yemegi (etli yemek) tamamlar.

Turkler, zeytinyaglh yemekleri et yemeginden Once tercih ederler.
Turkler, zeytinyaglt yemekleri genellikle taze sebzelerden yaparlar. Bu
yemeklerin imambayilds, zeytinyagh taze fasulye, zeytinyaglt enginar ve
bakla gibi isimleri vardir. Turkler kuru sebzelerden de zeytinyaglh ye-
mekler yaparlar. Bu yemekler fasulye pilaki, fava vb. gibi isimler alir ve

genellikle soguk yenir.
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Zeytinyagl Taze Fasulye

Malzemeler

1 kg taze fasulye

1 ¢ay bardag zeytinyagi
1,5 cay kasigi tuz

1 tath kagig1 toz seker

2 sogan

2 domates

1 yemek kasig1 domates salgast

Fasulyelerin uglarini1 kopartin ve fasulye-
leri ikiye boliin. Yikayin. Soganlart ve doma-

tesleri soyun ve kiigtk kiigiik dograyin.

Soganlari zeytinyagiyla birlikte tencerede-

kavurun. Domates salcasini, domatesleri ve

sekeri ilave edip 4-5 dakika pisirin. Fasulyeleri
ilave edip 15 dakika daha kavurun.

Tencereye 2 su bardagi sicak su ve 1,5 ¢ay kasig1 tuz ekleyin. Tence-

renin kapagini kapatin ve 45 dakika orta ateste pisirin.

Zeytinyagl taze fasulyeyi sogutun ve yaninda bir kase cacikla ikram
edin. Afiyet olsun.
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e R

Tirk mutfaginin en Gnld hamur isleri lahmacun, etli ekmek, pide,

mantt ve borektir.

Ttrkiye’de lahmacun, borek ve pideler genellikle lokantalarda hazir-
laniyor ve firinlarda pisiyor. Tirkiye’de her yerde lahmacun, bérek ve

pide salonlart vardir.

Tirkiye’de insanlar borekleri evlerinde de hazir yufka ile hazitliyor-
lar. I¢ine peynir, kiyma, patates veya ispanak koyuyorlar. Boreklere, icin-
dekilere gbre peynirli borek, kiymali borek, 1spanakli borek gibi adlar

veriyorlar..
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Manti

Manti i¢i i¢in malzemeler
1 buyiik sogan

250 gram kiyma

Tuz, karabiber

Mant: hamuru igin malzemeler
3 su bardagt un
1 kahve fincant su

1 yumurta
1 cay kasigt tuz

Mant1 sosu i¢in malzemeler
3 dis sarimsak, yarim kilo yogurt
1 ¢ay kasig1 toz kirmizibiber

1 yemek kagig1 tereyagt

HAZIRLANMASI
Sogani rendeleyin. Bir kabin icinde kiymayla sogani, tuzu ve karabi-

beri karistirin ve biraz yogurun.

\ L / Derin kabin icine unu dokin ve icine
| murtayi kirin. Biraz yogurun, sonra yava
& : yu Y yog yavag

i L‘"‘. .

|

yavas suyu ilave edin. Tekrar yogurun. Ha-

mur haline getirin. Hamur yumusak olma-
sin. Bu hamurun tizerini bir bezle ortiin ve
30 dakika dinlendirin.
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Hamuru 3 pargaya ayirin. Sonra bu parga-
lart oklava ile ince bir sekilde acin. Bu ince-
lik 3 veya 4 milimetre olsun.

Daha sonra hamuru bicakla 3 veya 4
santimetrelik dértgen sekillerde kesin. Bu

hamurlart tek tek avucunuza alin, kiymayi

hamurun icine koyun. Sonra karst kenarlari
birlestirin ve tiggen seklinde kapatin. Her
mant tanesine hafif un serpin. Mantiy1 pisir-
mek icin 8 bardak suyu bir tencereye koyun,
2 gay kasig1 tuzu ilave edin ve kaynatin. Son-
ra mantilart tencereye atin. Yaklastk 15- 20

dakika sonra mantilart suzin ve tencereden

alin.

Tavada tereyagini eritin. Icine toz kirmizibiberi koyun. 2-3 dakika
kavurun. Sarimsaklart havanda ezin, yogurtla karistirin. Tabaga manti-
lar1 koyun. Mantilarin tizerine iki kastk sarimsakli yogurdu dékin. Yo-

gurdun Uzerine tereyagint koyun. Afiyet olsun.

33



TURK MUTFAGI

Kiymali Borek

Malzemeler

6 hazir yufka

3 su bardagi siit

Yarim cay bardagt stvi yag
2 yumurta

Yarim kilo kiyma

1 sogan yarim cay kasig

Karabiber, tuz

HAZIRLANMASI

Sogani soyun ve kiiciik kiiciik dograyin.
Bir tencerede sogan ve kiymayt 5-10 dakika
kavurun. Tuzu ve karabiberi ilave ettikten

sonra ocagt kapatin.

Biyiik bir kasede yumurtay! ¢irpin, son-

ra stviyagl ve sutd ilave edin, tekrar ¢irpin.

Buyik boy yuvarlak bir tepsiyi yaglayin ve
ilk yufkayi serin. Uzerine siitlii karigtmdan
striin. Daha sonra ikinci kat yufkay: serin ve yine sttli karisimdan st-
riin. Uglincii yufkayi serin, tekrar siitlii karisimdan siiriin, izerine sogan
ve kiymay1 dokiin. Diger yufkalarin aralarina siitli karisimdan stiriin ve
st uste serin. En ust yufkaya bir yumurtay: surtin. Firinda 175 derece-
de 45 dakika pisirin.

Afiyet olsun.
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Menemen

Malzemeler:

4 yumurta

2 gorba kasig1 sivi yag
2 domates

2 yesil biber

Tuz, karabiber

Domateslerin kabugunu soyun ve ufak
ufak dograymn. Yesil biberleri kigik kiicik
dograyin ve bir tavada sivi yagda 2 dakika
pisirin.

Biberlerin tizerine domatesleri koyun, tuz

ve ¢ok az su ilave edin, tavanin kapagini ka-

patin. Kisik ateste domatesleri iyice pisirin.
Uzerine yumurtalart kirin ve karistirin, 5 dakika daha pisirin. Uzerine

kara biber serpin.

Afiyet olsun.
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Tirk mutfaginda tatlilar ¢ok cesitlidir. Turkiye’de insanlar, baklava,
kaday1f, lokma gibi tatlilart hamurla; muhallebi, kegkiil, kazandibi, siitlag
gibi tatlilart stitle; hosafi kuru meyvelerle ve kompostolar: taze meyve-
lerle yapiyorlar. Ayrica revani, helva, asure ve kabak tatlis1 gibi tathilar

degisik sekilde hazirliyorlar.

Turkiye’de insanlar, baklavay1 ¢ok ince yufkalardan yapiyor. Yufka-
larin arasina findik, ceviz koyuyor ve firinda pisiriyorlar. Sonra tizerine

serbet dokiyorlar.

Sutli tatllart yapmak icin sttt sekerle kaynatiyorlar, sonra nigasta,
piring veya piring unu ile karstirtyorlar ve pisiriyorlar. Revani, irmik

helvast gibi baz1 tatlilarda irmik kullaniyorlar.

Turkiye’deki asurenin 6zel bir yeri vardir. Asure igin bugday, kuru
tzum, fasulye ve nohut gibi bircok baklagiller ve kuru meyveler kul-
lantyorlar. Kabak tatlisi i¢cin bal kabagint sekerle pisiriyorlar ve tizerine
ceviz koyup yiyorlar. Turkler bu tatliy, sonbahar ve kis aylarinda ¢ok

tiiketiyorlar.
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Malzemeler

1 kg siit

2 gay bardag piring

3 su bardagi su

2 yemek kasig1 piring unu
1,5 -2 su bardagi toz seker
Tarcin

HAZIRLANMASI

Pirinci yikayin, tencereye koyun. Uze-
rine 3 su bardagi su ilave edin ve kaynatin.
Piringler iyice yumusasin. Sonra soguk stti
ekleyin. Ara sira karistirin ve 25-30 dakika

kaynatin.

Bir kasede piring ununu 1 su bardagi so-

guk su ile karistirin. Tenceredeki siitten 1-2
kepee alin, kaseye ekleyin, karistirin. Bunu yavas yavas tencereye dokiin,
devaml karstirin ve 10-15 dakika kaynatin. Toz sekeri ilave edip 5-10
dakika daha kaynatin. Siitlact kaselere dékiin. Uzerlerine targin serpin

ve servis yapin.
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Asure

Malzemeler

1,5 su bardagi asurelik bugday
Yarim su bardagt nohut
Yarim su bardagi kuru fasulye
1 su bardagi kuru tiztim

10-15 kuru kayist

7-8 adet kuru incir

3 su bardagi seker

Tarcin

1 elma

1 su bardagi fistik

1 su bardagy iri ¢ekilmis ceviz ya da findik ici

HAZIRLANMASI

Nohut ve kuru fasulyeyi 1 gece 6n-
ceden, aynt kapta suda bekletin. Ertesi
giin suyunu stziin, diidikla tencere-
ye koyun. Uzerine su ilave edip 30-35
dakika kaynatin.

Bugdaylan giizelce yikayin. Sicak
su ile aksamdan 1slatin. Ertesi giin su-
zun ve bir tencereye koyup 10 bardak
su ile bir saat kaynatin.

Bugdaylar iyice yumusasin. Kaysi,

tzim ve inciri yikayin. Kayisilan ve inciri dérde bolin. Bunlart kuru

tziim ile birlikte tencereye koyun ve soguk su ile 15-20 dakika kaynatin.

Buytk bir tencereye nohutu, fasulyeyi, bugday, kayistys, tziimi ve

inciri koyun. Sicak su ilave edip bir saat kaynatin. 3 su bardagi seker ile
yarim ¢ay kasigt tuz ekleyip karistirin. 10-15 dakika daha kaynatin. Altint
kapatin. Kaselere dokiin. Uzerine targin serpin.

Elmalari kiip kiip dograyin. Elmalari, cevizi, fistik ile birlikte kasele-

rin Uzerine koyup servis yapin.

Afiyet olsun.
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Tirkiye’de insanlar genellikle yemekten sonra kahve igerler. Turk-
ler, yemegin sonunda evin hanimina “Elinize saglik! Cok gtizel olmus.”
gibi tesekkiir sozleri sOylerler. Daha sonra evin geng kizt buytklere kah-
ve yapar.

Tiurk halkinin tnlt misafirperverligi kahve ile baslar. Bir misafiri,
evlerine “Bir ac1 kahvemizi igmek icin buyurun.” sézi ile davet eder-
ler.

Kahve, gunlik hayatta da 6nemlidir. Kahve, Anadolu’nun giinlik
hayatina 12. yiizyilda girer ve ekmek gibi, su gibi ihtiyac maddeleri ara-
sinda yer alir.

Turk kahvesinin kendine 6zgt deyimleri vardir: Kahve tiryakisi,
kahve fali, kahve fincani...

“Bir fincan kahvenin kirk yil hatirr vardir.”
“Go6nil ne kahve ister, ne kahvehane
Gonil sohbet ister, kahve bahane.”

Kahve i¢cmek icin belirli zamanlar vardir. Mesela sabah kahvesi iki
cesittir. Biri kahvaltidan 6nce, digeri de kugluk vaktinde, yani sabah
10-11 arasi.

Turkler, kahveyi, cezvede pisirirler ve fincanla igerler. Turk kahvesi-
nin tatlarina gore ¢esitleri de vardir: Sade kahve, az sekerli kahve, orta
sekerli kahve, sekerli kahve.
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Kahve Yapimi

Cezvenin icine her kisi icin bir
fincan soguk su koyun.

Cezvedeki suya sade (sekersiz)
kahve icin seker koymaymn. Az se-
kerli kahve icin bir kisiye 1 ¢ay kagig1
seker, orta sekerli icin bir kisiye 2 ¢ay
kasig1 seker, sekerli kahve igin bir ki-
siye 3 cay kasigt seker koyun.

Cezveye her kisi icin 2 cay kast-
g1 kahve ekleyin ve karstirin. Seker
erisin.

Cezveyi kisik atesteki ocagin tize-
rine koyun. Kahve képiiriir ve ka-
barir. O zaman kahvenin tzerindeki

kopiikleri azar azar, sirayla tim fincanlara dagitin. Sonra cezvedeki kah-

veyi tekrar kaynatin ve fincanlart doldurun. Tiirk kahvesini yaninda bir
bardak su ve lokum ile ikram edin. Ocagin basindan ayrilmayin ve dik-
katinizi baska seylere vermeyin ciinkii kahve ¢ok ¢abuk kaynar ve tagar.
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ALISTIRMALAR

1. Asagidaki yemek resimleriyle yemek isimlerini eglestirelim.

1. Hiinkarbegendi
2. Haydari
3. Tavada Hamsi Bugulama

4. Zeytinyagh Taze fasulye

2. Agagida karisik bir sekilde Agure tarifi verilmistir. Tarifi dogru bir gekil-

de siralayalim.

a. () Kayisy, tzim ve inciti yikayin. Kaysilart dérde bolin. Bir tencereye bunlart

koyun ve 10-15 dakika kadar kaynatin.
b. () Elmalari, incirleri kiip kiip dograyin ve yer fistigs ile birlikte ilave edin. Cok az
tuz katin ve karistirin. Servis tabaklarina koyduktan sonra tizerine tar¢in ve ceviz serpin.

c. () Nohut ve kuru fasulyeyi 1 gece 6nceden aynt kapta suda bekletin. Su bunlarin
tizerine ¢iksin. Daha sonra suyunu siiziip, diidiiklii tencereye koyun. Uzerine soguk su

ilave edip 30-35 dakika kadar kaynatin.

¢. () Buyiikge bir tencereye kaynatilmis nohut ve fasulyeyi, bugday1 ve kuru mey-
veleri sulartyla beraber aktarin. Kaynamis su ilave edin. Kaynatin. Sekerini ekleyin, orta

hararetli ateste pisirin. 10-15 dakika kadar daha kaynatin. Altini kapatin.

d. () Bugdaylari glizelce yikayin. Sicak su ile aksamdan 1slatin. Bir tencereye koyun
Bugdaylar1 10 bardak soguk su ile yumusayana kadar kaynatin.
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3. Dogru segenegi isaretleyelim.

1. Asagidakilerden hangisi yanlistir?

A) Kahve Tturkler icin cok 6nemlidir.

B) Zeytinyagl yemekler Ttrk mutfaginda ¢ok yer tutmaz.

C) Turk sofrasi, ¢orbayla baslar, et yemekleriyle devam eder.

D) Tirk mutfag: dinyanin en ¢ok patlican yemegine sahip mutfagidir.

2. Asagidakilerden hangisi yanlistir?

A) Caciga tuz ve sarimsak katlir.

B) Giiveg yapmak icin patlican kullaniir.
C) Yayla ¢orbasi yaparken peynir kullanilir.
D) Siitlacin icinde piring vardir.

3. Asagidakilerden hangisi yayla corbasinda yoktur?
A) Un

B) Yumurta

C) Yogurt

D) Biber

4. Asagidakilerden hangisi dogrudur?
A) Hiinkarbegendi bir sebze yemegidir.
B) Izgara koftede bayat ekmek vardir.
C) Sis kebapta tereyagi vardir.

D) Firinda hamside kimyon vardir.

5. Asagidakilerden hangisi sebze yemegi degildir?
A) Karntyarik

B) Giiveg

C) Firinda Hamsi

D) Biber Dolmast
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4. Asagidaki cimleler dogru ise “D” yanlis ise “Y” yazalim.

1. Menemende domates, biber ve yumurta vardi. (
2. Kiymali bérek 45 derecelik firinda piser. (
3. Sttlag sutli bir tathidir. (

(

— —

4. Mantt hamur yemegi degildir.

5. Asagidaki kelimeleri bulmacada gosterelim.

Cacik

Piyaz

Yayla Corbast

Turk Kahvesi

Menemen

Giliveg

Sutlag
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rendelemek

¢irpmak

karigtirmak

kavurmak

kizartmak

haglamak

yogurmak

dilimlemek

serpmek

RESIMLI ANLATIM




koézlemek

dogramak

fasulye veya pirinci 1slatmak

stizmek

sermek

limon sikmak

hamur ag

tepsiyi yaglamak

kaynatmak




SOZLUKCE

TURK SOFRA GELENEGI

besmele ¢ekmek (f.): Bir ise baglarken “Bismillahirrahmanirrahim” séziini soy-

lemek.

fert (i.): Birey, kisi.

ikram etmek (f.): Konugu bir seyle agirlamak, konuga bir sey sunmak.
katmak (£.): Tlave etmek, eklemek.

kimz (i.): At stitiinden yapian bir icecek.

sofra (i.): Uzerine yemek ve icecekler konan, genellikle yuvarlak masa.

stirahi (i.): Igecek koymaya yarayan, cam, plastik gibi maddelerden yapilan kap.

yoresel (i.): Belli bir bolgeye ait, yerel.

CORBALAR

cirpmak (f.): Sulu yiyecekleri hizla ve stirekli olarak catal, kastk vb. ile karigtir-

mak.

eritmek (f.): Katt bir seyi sicaklik yardimiyla stvi hale getirmek.

ilave etmek (f.): Bir seye bir bagka seyi eklemek, katmak.

kavurmak (f.): Bir seyi bir kabin icinde kendisinden bagka bir malzeme koyma-
dan pisirmek.

kaynamak (f.): Stvilarin belli bir sicaklikta buhar olacak kadar 1sinmast.

kismak (f.): Azaltmak.

malzeme (i.): Bir sey yapmak icin kullanilan her sey.

néne (i.): Yapraklar: baharat olarak kullamilan bir bitki.

ocak (i.): Uzerinde yemek pisirilen alet.
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pul biber (i.): Kirmiz1 renkli, act ve 6gtitilmis biber.

rendelemek (f.): Bir seyi delikli bicak yardimuyla ¢ok kiigiik parcalara ayirmak.
stizgeg (i.): Stvilart stizmeye yarayan arag, suzek.

tava (i.): Icinde yag koyularak ya da yagstz, yiyeceklerin pisirildigi uzun bir sapt

olan genis metal kap.

ET YEMEKLERI

firin (i.): Elektrik, tip gaz ve dogal gazla calisan, yiyecekleri pisirmeye veya 1sit-

maya yarayan alet.
1zgara (i.): Et, balik, kofte vb. yiyecekleri pisirmekte kullanilan arag, gril.

yaygin (s.): Cogu kimselerce duyulmus, 6grenilmis, kullanilmis veya benimsen-

mis olan.

ADANA KEBABI

avug (i.): Elin i¢ kismu.

iri (s.): Buyik.

karabiber (i.): Siyah renkli, toz biber.

kése (i.): Genis ve derin tabak.

kirmizibiber (i.): Kirmizi renkli biber.

kiyma (i.): Cekilmis et.

maydanoz (i.): yesil yaprakli bir ¢esit bitki.

sis (i.): Metalden ya da agagtan yapilan, ince, uzun ve sivri alet.
yasst (s.): Siskin olmayan, diz.

yaymak (f.): Bir seyi genis bir ylizeye dagitmak.
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SIS KEBAP

kap (i.): Derin tabak.

kuzu (i.): Koyunun yavrusu.
mangal (i.): Biyiik 1zgara.

sitkmak (f.): Bir seyin suyunu, yagini, stvt kismint basingla ¢ikarip akitmak.

HUNKARBEGENDI

ezmek (f.): Ustiine basarak veya bir sey arasina sikistirarak yassilastirmak, bici-
mini degistirmek.

kabuk (i.): Bir seyin dis kismu.

kézlemek (f.): Bir seyi sadece ategin tizerinde pisirmek.

soymak (f.): Bir seyi kabugundan ayirmak.

IZGARA KOFTE
1slatmak (f.): Suya batirmak, suda bekletmek.

kimyon (i.): Genellikle kofte ve et igin kullanilan bir cesit baharat.

PiYAZ

halka (i.): Ici bos yuvarlak.

haglamak (f.): Bir seyi kaynayan suyun icinde pisirmek.
ovmak (f.): Bir seyi ellerin arasinda bastirmak.

sitke (i.): Salatalara, yemeklere eksilik vermek i¢cin kullanidan eksimis Gztim, elma

vb. suyu.
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TAVADA HAMSI BUGULAMA
bugulama (i.): Buharda pisirme.

hamsi (i.): Akdeniz, Karadeniz ve Batt Avrupa kiyilarinda avlanan, ince uzun bir

balik.

FIRINDA HAMSI

dizmek (f.): Yan yana veya st Uste siralamak.

PATATES SALATASI
dereotu (i.): Salatalarda kullanilan yesil bir baharat.

taze sogan (i.): Yesil sogan.

EVDE YOGURT YAPIMI

dayanmak (f.): Katlanmak, tahammiil etmek.
lik (s.): Sicakla soguk arasi.

ortii (i.): Bir seyi 6rtmek icin kullanilan kumas.

sarmak (f.): Bir seyin her yerini sikica 6rtmek.

CACIK

dis (i.): Sarimsak dilimi.

havan (i.): Sarimsak ezmek icin kullanilan derin kap.
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SEBZE YEMEKLERI

asma (i.): Uzerinde iziim yetisen bitki.

¢am fist1g1 (i.): Fisttk caminin meyvesinden ¢ikarilan sert kabuklu, yagl ve ni-
sastall tohum.

imambayild: (i.): Kizartilmis ve ortast yarilmus patlicanin igine sogan, sarimsak

ve domatesli i¢ konularak yapilan zeytinyagli yemek.

karntyarik (i.): Uzunlamasina yarilan kizarmus patlicanlarin ortasina kiymalt i¢

konularak hazitlanmis yemek.
kus tiziimii (i.): Dolma ve sarmalarda kullanian ¢ok kiiciik tziim.

musakka (i.): Ufak parcalar biciminde dogranmis patlicanlarin, kusbast et veya

kiyma ve soganla pisirilmesiyle yapilan bir yemek.

KARNIYARIK
alacali (s.): Iki renkli.
kurulamak (f.): Islak bir seyi kuru bir bez yardimiyla kurutmak.

tepsi (i.): Genis, diz ve metal kap.

GUVEC

giiveg (i.): Icinde yemek pisirilen toprak kap.

ZEYTINYAGLI TAZE FASULYE

cacik (i.): Yogurdun icine salatalik ve sarimsak dogranarak yapilan soguk bir
yiyecek.

bélmek (f.): Bir seyi ortadan iki parcaya ayirmak.

ug (i.): Bir seyin en ust ve en alt kisimlari.
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MANTI

bez (i.): Herhangi bir cins kumas.

dortgen (i.): Dort kenarl geometrik sekil.

oklava (i.): Hamur agmak igin kullanilan, agagtan yapilan, uzun, ince sopa.
tiggen (i.): Ug kenart ve ii¢ kosesi olan geometrik sekil.

yogurmak (f.): Unu su ile karistirarak hamur durumuna getirmek.

KIYMALI BOREK

cirpmak (f.): Sulu yiyecekleri hizla ve stirekli olarak catal, kastk vb. ile karigtir-

mak.
karisim (i.): Bir kag ¢esit seyin karismastyla elde edilen sey.
stirmek (f.): Bir maddeyi bir yiizey tizerine ince bir tabaka olarak yaymak, dok-

mek.

yufka (i.): Oklava ile acilan ince, yuvarlak hamur yapragi.

TATLILAR

helva (i.): Temel malzemesi un, seker ve yag olan bir tath.
irmik (i.): Bir ¢esit bugday trind.

serbet (i.): Su ve sekerin kaynatilmastyla yapilan karisim.

titketmek (f.): Yemek.

SUTLAC
piring unu (i.): Piringten yapilan un.

targin (i.): Ozellikle siitli tatlilarda kullanilan bir gesit baharat.
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ASURE
diidiiklii tencere (1.): Buhar basincindan yararlanarak yemegi ¢abuk ve saglkh

olarak pisiren bir tiir metal tencere.

bugday (i.): Ozellikle 6giitiiliip un yapilan tahil.

TURK KAHVESI

bahane (i.): Bir seyin gercek sebebi gizlenerek ileri stirtlen uydurma sebep.
davet etmek (f.): Kibar bir sekilde ¢agirmak.

goniil (i.): Sevgi, istek gibi kalpte olusan duygularin kaynagi.

kabarmak (f.): Bir stvinin 1s1 etkisiyle icinde bulundugu kapta yitkselmesi.
koépiik (i.): Kaynatilan stvilarin tizerinde olugan hava kabarciklart yigini.
képiirmek (f.): Kopik olusturmak.

kusluk vakti (i.): Glntn sabahla 6gle arasindaki bélimu.
misafirperverlik (i.): Misafiri sevme ve ona ikramlarda bulunma durumu.
tagmak (f.): Stvi maddeler i¢in, bulunduklari kabin disina ¢ikmak.

tiryaki (i.): Tutlin, kahve, ¢ay vb. keyif veren maddelere alismis olan kisi.

KISALTMALAR
i.: isim

f.: fiil

d.: deyim

s.: sifat

zf.: zarf

Z.: zamir

e.: edat
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