Urfa mutfag1 hakkinda 6zet bilgiler

Mutfak kiiltiirii gegmisten gelecege aktarilarak gelen en zengin kiiltiirel mirasimizdir. Bir iilkenin, bir
cografyanin veya bir yorenin mutfak kiiltiiriinden bahsederken tarihin derinliklerine inerek beslendigi
kaynaklardan da bahsetmek gerekir. Diinyanin ilk bes mutfagi i¢inde sayilan Tiirk mutfagi ve 6zelde
Urfa mutfagi, mutfak kiiltlirimiiziin en 6nemli temel taslarindan biridir. Urfa mutfagi genelde
diinyada, 6zelde Tirkiye’de miistesna bir yere sahiptir. Urfa mutfagini boylesine miistesna hale
getiren, sahip oldugu tarihsel ve kiiltiirel birikimidir. Sanliurfa sahip oldugu tarihsel ve kiiltiirel
birikimi ile diinya kiiltiirel mirasina giren bir sehirdir. Diinya cografyasinda kurulus tarihi bilimsel
olarak tespit edilemeyen birkag sehirden biridir. Yani kurulus tarihi kesin olarak tespit edilemeyen en
eski sehirlerden biri... Neredeyse yapilan her yeni arkeolojik kazida Urfa’nin tarihinin biraz daha eski
olduguna dair deliller elde ediliyor. Goriilen o ki zaman ileri dogru gittik¢e Urfa’nin tarihi eskiye
dogru gitmektedir.

Rivayetlere gore Hz. Adem, esi Hz. Havva ile birlikte hayatinin bir evresinde gelip bu bdlgede
yerlesmis ve ilk bugday1 Harran Ovasi’nda ekerek ¢iftcilik tarihini buradan baslatmistir. Unlii tarihci
Ebul Farac’a gore Sanliurfa, Nah Tufanindan sonra kurulan ilk sehirlerden biridir. Gegmisten
giiniimiize il genelinde yapilan arkeolojik arastirmalar, Urfa’da 11500 y1l 6nce yerlesik bir hayatin
oldugunu artik bilimsel olarak kanitlamaktadir. Balikligol’tin yani basinda yapilan kazilarda ortaya
cikan ve Sanliurfa Arkeoloji Miizesi’nde sergilenen Diinyanin en eski heykelinin ve yine Urfa’ya 17
km mesafedeki Gobeklitepe’de ortaya ¢ikan Diinyanin en eski tapinaginin 11500 yil 6ncesine ait
oldugu bilim adamlarinca ifade edilmektedir. Tespit edilebilen tasinmaz kiiltiir varliklar1 kapsamindaki
eser sayist ile Tiirkiye’nin ilk tig-dort sehri arasinda gosterilen Sanliurfa, il genelinde yapilan 35
arkeolojik kazi sayisi ile “Tiirkiye’de en ¢ok arkeolojik kazi yapilan i1” olma 6zelligini hala
korumaktadir. Bu baglamda sehir merkezi ve iki ilge merkezi kentsel sit alani olarak ilan edilmistir.
Bu o6zelliklerinden dolay1 Sanliurfa, “Miize Sehir” olarak anilir.

Sanlwurfa, ¢coktanrili inanglarin yani sira bir¢ok peygamberi bagrindan ¢ikarmis, birgok peygamberin
ugrak yeri olmus ve bu yiice insanlara ev sahipligi yapmis bir sehirdir. Hz. Ibrahim’in (a.s.) dogdugu
ve atese atildigi, Hz. Eyyub’un (a.s.) cile ¢cektigi magara ve tiirbesi, Hz. Elyesa’nin (a.s.) tiirbesi, Hz.
Suayb’in (a.s.) sehri ve Hz. Lt (a.s.), Hz. ishak (a.s.), Hz. Ya’kiib (a.s.), Hz. Yusuf (a.s.), Hz. Musa
(a.s.) ve Hz. Isa (a.s.)’nin zaman zaman bu bélgelerde yasamasi ve Sanlurfa ile olan baglari, bu tarihi
sehrin “Peygamberler Sehri” veya “Peygamberler Diyar1” adiyla anilmasina sebep olmustur. Urfa
tarihsel birikimi ile birgok medeniyete besiklik etmistir. Din, dil, 1k, kiiltiir ve medeniyetlerin
bulustugu, kaynastig1 bir hosgorii sehridir. Dantel gibi islenen Urfa tasi ile yapilmis han, hamam,
konak ve evleriyle, geleneksel el sanatlari, mutfak zenginligi ve damak lezzeti, diilnyaya nam salmis
musiki ustalari, yaganan ve yasatilan otantik ve mistik yapisiyla kiiltiir ve folklor sehridir.
Uluslararas1 Hava Limani, Atatiirk Baraji ve Harran, Surug, Bozova, Hilvan, Virangehir, Ceylanpinar
ovalariyla en verimli topraga sahip, GAP’1n merkezi, tarim ve sanayi kentidir. Tarihsel siire¢
igerisinde uygarliklarin dogdugu sehir olarak karsimiza ¢ikan Sanliurfa, bu uygarliklara ait ayakta
duran yapilari ile nesilden nesile aktarilarak gelen kiiltiirel yapisiyla hala canliligini korumaktadir.
Urfa mutfaginda Miisliiman, Hiristiyan, Yahudi, Siiryani, Ermeni, Yezidi, Tiirk, Arap, Kiirt vb. her
milletten ve her kiiltiirden izler bulabilirsiniz. “Tirit”, “Cikifte”, “Keskek”, ““Yahudi Kiftes1”, “Sillik”,
“Kiibili Leben1”, “Boran1” bunlara en giizel 6rnektir.

Insan, hayatin1 yemekle devam ettirmek mecburiyetindedir. insanin var olusuyla birlikte insan bogazi
da var olmustur. Onun i¢in Urfa yemek kiiltiiriiniin tarihi, Urfa tarihi kadar eskidir. Insanlik gelistikce
buna paralel olarak insan damak zevkini de gelistirmistir. Urfa, diinya tarihinin yazilmasinda kaynak
teskil ettigi gibi insanligin damak zevkine, sofrasina, mutfagina da kaynaklik etmistir.

Sade yag, aci isot, bulgur, Frenk suy1 (domates salgasi) Urfa mutfaginin vazgegilmezleridir. Baharat,
un ve piring ikinci planda; sebze {igiincii planda kullanilir. Sebze yemek gesitlerimiz sayica ¢ok
olmasina ragmen Urfa mutfaginda et agirlikli yemekler ile kofte ve kebap cesitleri daha ¢ok kullanilir.
Urfa mutfagina baktigimiz zaman, bir sebzenin veya kesilen bir hayvanin her yerinin
degerlendirildigini goriiriiz. Ornegin bir bag pencerin (paz1) yapraklari sarma, sarma yapmaya uygun
olmayan parcalanmis yapraklar1 kavurma, sapindan ise boran1 yapilir. Bir oglak veya kuzu kesilince
etinden kavurma yapilir ve misafire ikram edilirken; kellesi ve ayaklarindan “Kelle-Paga”; karnindan
“Kirk Kat” veya “Karin Dolmas1”; bagirsagindan “Mimbar”, i¢ yagindan “Liklik1”, cigerinden “Ciger
Kebab1”, dalagindan “Dalak Dolmasi1”, derisinden “Tuluk”, “Post”, “Kiirk” vb. yapilir.



Urfa mutfaginda, yemekleri genelde kadinlar yapar, yani mutfak kadinlara aittir. Evde yapilan kebap
cesitlerini ve misafir i¢in yogrulan ¢igkofteyi ise cogunlukla erkekler yapar. Bazen erkekler kendi
aralarinda, bayanlar olmadan baga veya daga giderler. Bu durumda haliyle yemegi ve tatliy1 erkekler
yapar. Kiz ¢ocuklar kiiciik yaslardan itibaren annelerinin eli altinda ¢aligarak her tiirlii ev islerinin
yaninda yemek malzemesini hazirlama, servis yapma, sofra diizenini olusturma, misafir agirlama ve en
onemlisi sofra adabin1 6grenirler. Ramazanda iftar yemekleri hazirlanirken oruglu anneler yemegin
tadini, pisme kivamini ¢ocuklara tattirarak ayarlarlar. Kiz ¢cocuklari i¢in boylece kiiciik yaslardan
itibaren kalite kontrol, diger bir deyisle uzmanlik gorevi baglamig olur. Urfa mutfaginda yemek
pisirirken tuz, seker, yag, su ve diger malzemelerin dlgiileri el ayar1 géz karar1 metodu ile yapilir. Olgii
ayar1 anlatilirken hep “yetecek kadar”, “yeterince”, “gdz karar1” ifadesini kullanirlar. Ol¢ii aleti olarak
kullanilan kasik, kase, bardak, sahan vb. mutfak gereclerinin ebatlar1 farklilik gosterdigi icin el ve goz
yordaminin kullanilmasini zorunlu hale getirmistir. Ornegin: 1 yemek kasig1 salga, kasigin ve salcanin
cesidine gbre 25 gr ile 75 gr arasinda degisebilmekte, kasigin az ya da ¢ok doldurulmasi, salganin
katilig1, salganin cinsi (ev salgasi veya konserve salgasi), eksiligi, tuzu 6l¢iiyii etkiler. Biberin aciligi
veya tuzluluk orani; tencerenin bakir, celik, diidiiklii tencere olmasi; ocagin hizli veya yavas olmasi,
tencerenin agzinin acik veya kapali olmasi da ciddi sekilde sonuca etki eder. Yemekte o kadar ¢ok
etken var ki malzemeden dogramaya, tencereden ocaga, pisiriciden damak zevkine kadar hepsinin rolii
bulunmaktadir. Tiim bu degiskenleri hesaba katarak yemegi hazirlamak elbette ki tecriibe ister, ustalik
ister. Kisacasi yemek yapmak bir sanattir. Bu bakimdan net 6l¢ii vermek kesin ¢6ziim degildir. Pisirici
yaklasik dlgiileri ve nerede nasil yapacagini bilmeli, isin inceligini, damak zevkine uyarlamayi
tecriibeyle elde etmelidir.

Urfa mutfaginda genelde sabah, 6gle ve aksam yemegi olmak tizere ii¢ 6giin yemek yenilir. Sabah
kahvaltilar biitiin evlerde yapilir. Bunlarin saati degisik olabilir ama her ev bu 6giinii yer. Cocuklarin
okul durumu ve aile fertlerinin ¢alisma saati, sabah kahvalt: saatini etkiler. Hatta esnaf, is¢i, ¢ift¢i ve
memur ailelerin kahvalti saati farkli olur. Ogle yemekleri yaz mevsiminde ¢ogunlukla yenir.

Kis aylarinda ise 6gle yemegi arada kaynayabilir, o zaman dogrudan aksam yemegi yenir.
Siirekli olmamakla birlikte kis aylarinda yats1 namazindan sonra bazen "Cigkofte", "Kiyma",
"Sire", "Paliza" ve meyve yenmesi ara 6giin olarak Urfa mutfagina 6zgii bir 6zelliktir.

Her aile kendi sartlarina uygun olarak 6gle veya aksam yemeginden birini ana 6gilin olarak
alir ve o 6giinde giinliik yemek yapilir. Ramazanda ise ana 6glin iftar yemegidir. Ana 6glinde,
¢ok 6nemli bir neden olmadikga, ailenin tiim fertleri bulunur. Bu 6giin, ailenin bir araya
geldigi, gelmeyenlerin dikkat ¢ektigi bir yemektir. Yani Urfa geleneginde bu yemege
katilmak sofra adabinin bir geregidir. Biiyiiklerini saymaktir. Onemli olan yemek degil aile ile
beraber olmaktir.

Mutfagimizda yaz aylarinda daha ¢ok patlicanli ve domatesli kebap, patlican, domates ve
biber iicliisiinden yapilan sebze yemekleri, kis mevsiminde et ve bulgur agirlikli yemekler,
[lkbaharda taze sebze yemekleri yapilir. Kiymali ekmek, hamurlu yiyecekler, dolmalar ve
kofte gesitleri ise her mevsimin vazgegilmez tiirleridir. Ancak sonbahar ve kis aylarinda
cigkofte, ilkbaharda mercimekli ve yumurtali kofte, yaz aylarinda yumurtali kofte ve kis
gecelerinde ise kiyma daha ¢ok yapilan kéfte cesitlerimizdir.

Misafir agirlamak Urfal igin bir zevktir, sereftir, Hz. Ibrahim’in siinnetidir. Davetlere ayri
bir deger verilir, 6zel meniiler uygulanir. Gaye hava degil, ikramdir. Rol degil, i¢ten gelen bir
istektir. Yorgunluk degil hazdir. Hangi mevsimde olursa olsun misafir cagirildiginda bir etli
yemek yapilir. Bu "Kaburga", "kavurma", "sin1 darahlig1" veya "Tavuklu Pilav" ¢esitlerinden
biri olabilir. Yaninda biri kiyma etten, digeri parga etten olmak tizere iki gesit sebze yemegi,
beraberinde beyaz pilav, yaninda "Bostana" veya "Cacik" yapilir. Bunlara ek olarak "Dolmali
Kofte" veya "I¢li Kofte", tatli gesidi olarak "Katmer", "Sillik" “baklava” veya "Kaday1f",
sonrasinda da meyve ikram edilir. Corba ise ramazan ay1 disinda ¢ogu zaman yapilmaz.

Ciinki ¢orba ile misafirin karnin1 doyurmak tercihimiz degildir.



Eger misafir "Mimbar" gibi 6zel bir yemege c¢agriliyorsa o zaman ¢agrilis gayesine uygun
yemek yapilir. Cilinkii baz1 yemekleri kimi evler daha iyi yaparlar. "Tas Kebab1", "Bamya
Tavast1","Firenk As1", "Sin1 Darahlig1", "But Sarmast", "Mimbar", "Ketmer", "Sillik", "Halbir
Hurmas1", "Sac Ketmeri" gibi. Kimi evler de baz1 yemekleri hi¢ yapmazlar. "Mimbar",
"Masluka", "Sosberek", "Cop Kebab1", "Has Dolmasi" "Kiskabagi 'Ennazig1" gibi. Bu
sebepten kimi evlere 6zel yemekleri yemek i¢in gitmeye deger. Bu tiir yemeklerde ¢ok cesit
yapilmaz, yukarida degindigimiz inceliklere dikkat edilmez. Ciinkii bunlar istege bagli yemek
icin yapilan davetlerdir. Gece oturmasina gelen misafirlere ise de§ismez ikramimiz
cigkoftedir. Normal davetlerde ¢igkofte pek ikram edilmez. En 6nemli nedeni ¢esitli yemekler
arasinda servis zorlugudur. Ciinkii ¢igkdftenin yogrulmasi ve malzemelerinin dogranmasi son
dakika igleridir. Tam servis esnasinda ev sahibinden en az iki kisiyi ¢igkofte isine vermek
serviste aksakliga neden olacagi i¢in pek uygun goriilmez. Misafire ¢igkofte yogurmayi teklif
etmek ise hos olmaz. Kald1 ki ¢igkofte diger yemeklerin golgesinde kalacak degildir. Zaten
cigkdfte varsa o yenilir, diger yiyecekler geri kalir. Onun i¢in iftar yemekleri disinda ¢igkofte
cok tercih edilmez.

Koylerde ise misafire ikram edilen en degerli yemek "Sac Kavurmasi"dir. Sac kavurmasi
cogu zaman kuzu veya oglak kesilerek yapilir. Kuzu veya oglak eti kemigiyle beraber iri
parcalar halinde dogranir ve kelle de dahil hepsi pisirilerek misafire ikram edilir. Birden fazla
kurban kesilecek olsa hepsinin kellesi misafirin 6niine indirilir. Kelle hangi kisinin dniine
indirilmisse ikram onun igin yapilmis anlamindadir. Ona deger vermek, iltifat etmek
anlamindadir. Kuzu oglaktan daha pahali ve kiymetli olmasina ragmen sac kavurmasi i¢in en
iyi etin oglak eti oldugunu rahatlikla sdylemek miimkiindiir. Sac kavurmasina sadece kavurma
da denir. Sac kavurmasini yapmak ¢ok kolay goriinse de pigsme kivamini ayarlama ustalik
ister. Onun i¢in her mintikadaki sac kavurmasinin lezzeti birbirinden farklilik arz etmektedir.
Sehir merkezlerinde bu yemegi sacda yapma imkani1 olmadigi i¢in tencerede pisirilmekte, bu
yiizden de ayni lezzeti vermemektedir.

Iftar yemeklerinde, baska bir sebep yoksa ev halkiin hepsi sofrada hazir bulunur. Oyle ki
ramazan ayinda heniiz iftar olmadan tiim diikkanlar kapali, sokaklar 1ss1z olur. Ciinkii herkes
iftarda aile sofrasinda hazir bulunmak i¢in erkenden diikkanini kapatmis, kendini evine
atmistir. Bu giizel gelenek hala devam etmektedir.

Ramazan bayraminin birinci giinii bir¢ok aile iizlemeli pilav yapar, bayramlagsmaya gelen
misafirlere birer tabak ikram ederler. Bazi kimseler de as evi gibi halka agik olmak ve
dagitmak tizere siiphe yemegi veya tirit yapar, gelenlere yedirir, geri kalan1 dagitirlar.

Kurban bayraminda kurban eti dagitildigi i¢in ayrica genis ¢apli bir yemek yapilmaz. Ancak
kurban etinden et kavurma, ciger kavurma, et ile yapilan ¢esitli kebaplar, ciger kebabu, kelle,
tirit gibi yemeklerden biri yapilarak bayramlagsmaya gelen misafirlere ikram edilir.

Her iki bayramda da bayramin ilk giinii kar1 kocadan erkegin baba veya annesi evine gidilir,
bayramlasma orada olur. Bdylece tiim erkek ¢ocuklar1 baba evinde toplanmis olurlar. ikinci
giin ise kar1 kocadan hanimin baba veya annesi evine bayramlagmak i¢in gidilir. Birinci giin
erkek kardesler ve gelinler, ikinci giin kiz kardesler ve damatlar bir araya gelmis olurlar. Hem
evli kiz1, hem de evli oglan ¢gocugu olan biiyiik evler bayramin iki giinii de yemek yapmak
zorunda kalirlar. Bu gelenek o kadar yaygindir ki erkek kardesle kiz kardeslerin bayram
goriismeleri gece veya tiglincii gline kalir.

Aziz giin olarak adlandirilan kandillerde ise yakin komsu ¢evresine dagitilmak iizere "Bise",
"Zmgil", "Aya Kiftesi" gibi kuru ve dagitimi daha kolay yiyecekler yapilarak dagitilir. O giin
dagitmak tizere 6zel bir yiyecek yapilmamis olsa bile her ev kendisi i¢in yapilan yemekten bir
iki tabak dagitarak o giin yad edilmeye ¢alisilir.

Evliliklerde, kiz istenip verildikten sonra, oglan evi yakin akrabalarla beraber kiz evine
gider tesekkiir ederler. Bayanlar giindiiz vakti ayr1 gider, erkekler gece ayr1 giderler.



Bayanlarin bu ziyaretine tesekkiir denir. Tesekkiirde 6gle yemegi yapanlar oldugu gibi yemek
yerine pasta ve surup ikram edenler de olur. Erkelerin ziyaretlerine ise sekkel 6piimii denir.
Sekkel plimiiniin meniisii ise ¢ikifte, muhallebi, baklava ve meyvedir. Menii dedik ¢iinkii
bunun digina ¢ikildigini gérmedik.

Bahar mevsimi nisanlilik donemine rastlarsa o zaman oglan evi yiizlerce hatta binlerce has
(marul) alir ve kiz evine hediye olarak gonderir. Kiz evi de marullar1 dagitir ve oglan evini
yemege davet eder. Yine nigsanlilik doneminde kurban bayrami gelirse oglan evi bir kog alir,
kogun boynuzuna bir bilezik veya altin takar, silisleyerek kiz evine yollar. Kiz evi de kogu
kestirir, etini dagitir ve bayramin 3 veya 4. giinii oglan evini yemege davet eder. Bu her iki
gelenek de karsilikli sevgi ve saygiy1 ifade eder. Her iki yemegin de belirli bir meniisii yoktur.

Gelinin gelmesinden bir iki giin 6nce gece kadinlar kendi aralarinda kina gecesi yaparlar.
Kina gecesinde yemek yoktur. Oglan evi isterse gelen misafirlerine gerez ikram edebilir.
Gelinin gelecegi giin glindiiz erkekler kendi aralarinda diigiin yaparlar. Diiglin evine giinler
oncesinden yakinlarin gonderdigi hediyeler olabilir. Hali, ¢cuvalla seker, ¢uvalla piring, kumas
vs. gonderilebilir. Bu hediye gonderme olayina sin1 stirme denir. Erkek diigiinlerinde kadinlar
damlardan pencerelerden izler, zilgitlariyla da eslik ederler. O giin diigiin yemegi olarak
stiphe yapilir. Siiphe bir yemek adi degil bir meniiniin adidir. Kuzu i¢i, tizlemeli pilav ve
zerde Ug¢liisiine siiphe denir. Bazen siiphe ile birlikte kabirga da yapilabilir. Daha ziyade
zengin ailelerin diigiinlerinde yapilir. Diigiin giinii bir yandan oyunlar oynanir, halaylar ¢ekilir
bir yandan misafirlere parti parti siiphe yemegi ikram edilir, diger yandan sini siirmiis olan
kimselerin evine hediye karsilig1 olarak tepsilerle siiphe gonderilir.

Diigiin, siinnet ve hacca giden kimsenin evine hediye olarak seker, yag, piring, kumas, hali
vs. gonderilir. Gaye yardimlagsmadir, destek olmaktir. Bu hediye gonderme olayina sini
stirmek denir. Sin1 slirenlere ise karsilik olarak, yapilan siiphe yemeginden veya haccdan
getirilen esyadan gonderilir.

Yeni gelinin serefine yakin akrabalar hamama davet edilir, hamamda c¢ikifte, kadayif, hedik,
cerez ve meyve ikram edilir. Bu yemege de hamam yemegi denir.

Ayrica evliligin ikinci giinli duvah giiniinde, o giiniin gecesi duvah gecesinde, Gelin daga
(piknige) davet edildiginde gelin dag1 denilen torensel giin ve gecelerde istege baglh
yiyeceklerle ikramda bulunulur. Yine ¢ocuk yiliriimeye basgladiginda “kostek kirma”, dis
cikardiginda “dis hedig1”, térenlerinde ¢esitli kofteler ve hedik ikram edilir.

Muharrem aymin 10. giinii yani agure giinii “esir as1” yapilir ve dagitilir.

Stinnet yapildig1 glin misafirler ¢cagrilir, siinnet merasiminden sonra gelenlere tirit ikram
edilir. Tirit yapilmasi sevap kabul edildigi i¢in bazen adak adanmas1 sebebiyle bazen hayir
kazanmak i¢in bayram ve cuma giinleri de tirit yapilip yedirilir. Her bayram ve cuma giinii
sabah namazindan sonra mutlaka tirit yapan birilerine rastlamak miimkiindiir.

Kadinlar kendi aralarinda carsamba ve cumartesi giinleri 6gleden sonra piknige gider oraya
evde yaptiklar1 yemekleri gotiirlir veya orada ¢ikifte yapar, meyve, tatli gibi yiyeceklerini yer,
aksam olmadan evlerine donerler. Bu gezi, cogunlukla sehrin yakinlarindaki agaglik yerlere
yapilir. Bazen de tanidik kdylerdeki agagli alanlara veya sehrin bitisiginde bulunan bahgelere
giiniibirlik giderler.

Erkekler kendi aralarinda arkadas gurubu olarak haftanin belli giinlerinde bir araya gelir
oturur, dertlesir, yer, igerler. Sabit bir yer tutar orada otururlar ise buna “oda”, sira ile her
katilimcinin evine gidilir ise buna da “sira” denir. Siranin ve odanin kendine 6zgii kurallari
vardir. Sira gecelerinde icki, kumar yoktur. Kimi zaman miizik olabilir fakat ge¢ vakte
kalinmaz ve sesler fazla ylikseltilmez. Ciinkii ev ortaminda oturulmaktadir. Odada ise 6zel bir
yer tutuldugu i¢in bu kural islemez. Her ikisinde de baskan vardir, kurallar1 vardir. Gelis gidis
saatleri, davranig bigimleri, misafir cagirma sartlari, yapilacak ikram gesitleri hep kurala



baglidir. Tam bir demokratik diizen hakimdir. Bagkan secimle seg¢ilir ve sira arkadaglarinin
goriislerini alarak kurallar, verilecek cezalari, “gikifte” nin yaninda neler ikram edilecegini
sdzlii bazen de yazili olarak belirler. ilk siray1 kurallara uyarak baskan kendisi yapar. Herkes
baskanin yaptigin1 6rnek alarak siralarini yaparlar. Eksigi de fazlasi da cezay1 gerektirir.

Sira arkadaslig1 erk edilebilen en yakin arkadasliktir. Sirayi, yalniz eglence ve ¢ikifte yapma
yeri olarak kabul etmek Urfa’ya biiyiik haksizlik etmektir. Sira; ¢ok degisik islevleri olan,
esine rastlanmayan Ozelliklere sahip, glizellikler i¢eren, kiiltiir ve insanlik tarihine temel
olusturacak 6gelerle dolu sosyal bir kurumdur. Urfa i¢in sira, propaganda ve reklam ajansi,
desarj olma ve stres atma salonu, ihtiya¢ oldugunda dogruya gotiirecek projenin ¢izim yeri,
giic ve enerji kaynagidir. Dayanigma kadrosu, ihtisas komisyonu, Urfa’nin meclis grubu ve
ayni zamanda karar meclisidir. Yetisen genclik icinse mekteptir, egitim alanidir. Cilinkii Sira
ortaminda konusulur, tartisilir, degerlendirilir, karar verilir, uygulamaya konulur, ayni
zamanda yenilir, i¢ilir ve eglenilir. Genglerse bir¢ok seyi burada dgrenirler. Biiytliklerden biri,
bildigi bir soruyu, ortaya sorar ve cevap ister. Diger bir arkadas bu soruya detayli cevaplar
verir. Karsilikli sorular ve cevaplarla konu irdelenir. Gaye orada bulunan genclerin
soramadig1 konular1 anlatip 6gretmektir.

Sira gecelerindeki yiyecek, cikifte ve yesillik olarak nane, marul, turp, tere, domates ve
salatalik, beraberinde ise tatli ve meyve olur.

[lkbaharin yarisindan sonra sicak giinlere girilince oda ve sira geceleri cogunlukla askiya
alinir, bu kez erkekler kendi aralarinda giinii birlik daga gider bazen de dagda yatarlar. Dagda
yatma olayina dag yatisi denir. Daha ziyade bahar ve yaz aylarinda gidilen bu yatida yatak,
yemek ve mutfak malzemelerinin daga tasinmasi, yemek yapilmasi, orada kalmaya miisait
kapal1 alanin yani magaranin bulunmasi sebebiyle herkesin gidebildigi ve sik yapilan bir
piknik olay1 degildir. Gidenlerin sayis1 bazen 20 kisiyi bulabilir. Bu kadar insana yiyecek
malzemesi ayarlamanin yaninda yemek yapabilmek de ayr1 bir zorluktur. Bazen 6ncii kuvvet
gider, dagda konaklamaya en uygun yeri tutmaya calisir ayn1 zamanda bekgilik yapar ve
yemekleri pisirir. Daga gelen insanlar arasinda isi olan kimse izinli gibi sehre iner, kendi
evine bir bagvurur, eksik malzeme varsa sehirden onlar1 da alir tekrar arkadaslarinin yanina
doner. Esnaf olan, bu yatilara pek ayak uyduramaz. Mamafih arkadaslarina katilan esnaf da
vardir. Bu yatilar bir iki giin slirebilecegi gibi giinlerce hatta aylarca da siirebilir. Yemek
olarak kuzu ¢evirme, kavurma, tirit, kaburga, yumurtal kifte, kuzu ici, kebap ¢esitleri ve
peynirli helva gibi erkeklerin rahatlikla yapabilecegi yemekler tercih edilir. Zaten uzun zaman
dag yatisinda kalanlar genis imkan ve beceriye sahip kimseler olurlardi. Onlar da bu isin
iistesinden rahatlikla gelirlerdi.

Bir kimse vefat ettiginde cenaze yakinlar tarafindan 3 giin boyunca taziyeler kabul edilir.
Kadinlar ayr bir evde oturur gelen kadinlar1 kabul eder, aglayan aglar sessiz oturan oturur bir
miiddet sonra gelen kalkip gider. Kadinlarin bu oturumuna 6lii evi denir. Olii evinde sohbet
edilmez ama yemek vaktinde aile yakini birilerinin yaptirip génderdigi yemek yenir.
Erkeklerse 3 giin bir yerde oturur ve gelenleri kabul eder. Bu gelenek yirminci asrin ikinci
yarisinda baslamistir. Ug giin boyunca aile yakinlari tarafindan 6gle yemegi yapilir. Onceleri
ev yemegi yapildig1 halde simdi kebap veya lahmacun yapilmaktadir. Onceleri tatl yapildig
halde simdi tatli yapilmamaktadir. Oliimiin 3. giinii ise helva yapilir ve dagitilir.

Seheniye adi verilen bir yemek gelenegimiz vardir. Seheniyenin 6zel yemegi yoktur.
Katilan kimseler eve haber etmeden aksam eve gider, pisen yemekten bir tabak (sehen) alip
getirir. Beraberce yerler. Bagkasiin yemegini begenmiyormus gibi herkesin kendi yemegini
ontine ¢ekip yemesi hos karsilanmaz. Bu olaya seheniye denir. Seheniye yemek adi1 degil
olaym adidir. Toplama yemektir. Her ¢esit bulunabilir.

Arkadas grubu kendi aralarinda para toplayarak yaptiklar1 yemege ise herefene denir.



Urfa’da kig mevsimine girilmeden yiyecek ve igecekler itinali bir sekilde hazirlanir.
Sonbaharda unluk bugday, "Nise" (nisasta), "Frenk Suy1" (sal¢a), "Isot Regeli" (biber salgast),
"Kuru Isot", "Sire" (¢ekcek, bastih, sucuh, kesme, leppik), "Eskil1"(sirke), "Nar Bekmez1",
"Zeytin", "Kuru Balcan", "Domates", "Isot", "Dolmalik isot", "Kabak", " Ecir", "Bamya", "S
'ere”, "Dgme" ve bulgur gesitleri hazirlanip muhafaza altina almir. Ilkbaharda ise peynir ve
"Sadeyag" zahire olarak hazirlanir. Yaz aylarinda "Kunit", "Koruk Eskis1", "Koruk Surubu",
"Gl Surubu", "Limon Surubu" yapilir kisa kaldirilir.

Urfa Mutfaginda av hayvanlarmin etini herkes kendi istegine, damak zevkine uygun olarak
arzu ettikleri her yemekte kullanir. Ancak her av hayvaninin eti her yemekte lezzetli olmaz.
"Serce" ve "Keklik" eti ile Cigkofte; Bildircin, "zevzir" ve giivercin etinden dolma; tavsan eti
ile haslama iyi olur. "Toytoklu"nun pilav iistii et yemegi yapilir.

Onceleri Firat nehrinden yakalanip getirilen baliklarin disinda su iiriinleri Urfa mutfaginda
yer bulamamustir. Fakat Baraj g6liiniin olusmasi ve balik tiirlerinin artmasi, hatta baliklarin su
kanallariyla Harran ovasinda yasayan insanimizin ayagina kadar gelmesiyle birlikte daha
fazla baliketi yenmeye baslanmistir.

Urfa Mutfaginda, yemeklere lezzet katmak i¢in en ¢ok kullanilan baharatlar "tar¢in",
"karabiber", "alat" (yenibahar), "kinifir" (karanfil), "Hespir (Iran safrani), "Nane", "Kiiliince
Dermem" (boy, mayana ve melhep), "Kara Havug" (¢orek otu), "Sumak", "Kuru Isot",
"Limon Tuzu" dur. Diger baharatlar ¢ok az kullanilir.

Urfa Mutfaginda yemek pisirilen yere "tandirlth" denir. Giiniimiizde ¢ok az sayida kalan
veya kullanilmayan “Tandirlih”larin yerini mutfak odalari almistir. “Tandirlih”ta yemek ve
ekmek ocaklari, kiilliik, odunluk ve kap-kacak bulunur, bu ocaklarda yemekler pisirilir,
ekmekler yapilir, camasir kazanlarinda sular 1sitilip camasirlar yikanirdi. “Tandirlih™ta
kiiciikten biiyiige 3-4 yemek ocagi bulunur, ekmek i¢in de 1-2 biiyiik ocak bulunurdu.
Mutfagin uygun bir yerine tek parca tastan oyulmus kiilliik konur. Ocaktan alinan kiiller
"Kiilliige" konulur, tizeri su ile doldurularak kiillerin dibe ¢cokmesi saglanir. Kiiliin tizerindeki
su tasla alinir, gamasir yikarken deterjan yerine kullanilirdi. Ayrica seyyar ocak
diyebilecegimiz, 1zgarali maltizlar vardi. Maltiz veya maltiz ocagi derlerdi. Gaz ocaklar1
vardi, bunlara "Kazocag1" da denilirdi. Tenekelerde seyyar saticilar "kaz ocagi kaz ocag1"
diyerek bagurir, gaz satarlardi. Kiigiik cezvelerde kahve 1sitmak igin ise ispirto ocaklari vardi.
Son yilarda bunlarin yerini tiiplii ocaklar aldi. Ekmek ocaklarinda "Bag Cirpist", "Biyan
kokii", "Kesmik", yemek ocaklarinda "Bag Kokii ve Cirpilart”, "Kiincii sap1", "Fistik Dal1"
vb. odunlar yakilirdi. Maltizda ise odun komiirii kullanilirdi.

Urfa Mutfaginda yiyecek ve iceceklerin muhafazasi ve saklanmasi, giinliik olarak tel dolab1
denilen her tarafi tel ile ¢evrili dolaplarda muhafaza edilirdi. Tel, hava almasini saglar, bocek
ve hasarattan da korurdu. Tel dolab1 olmadig1 veya dolu oldugu yer ve zamanlarda yiyecekler
miimkiinse yerden yiiksek bir yere konur, iistiine de muhafaza i¢in bir kap kapatilirdi. Bazen
de ayran, yogurt, peynir, et vb. gibi yiyecekler torba i¢lerinde, duvarla temas etmeyecek
sekilde, serin bir yerde bosluga asilirdi. Her evde su kuyular1 bulunurdu. Bazen yiyecekler bir
torba igerisinde kuyu bosluguna sallanirdi. Biitlin bu yapilanlar bocek ve hasarattan korumak,
sicak giinlerde de serin yerde muhafaza etmek igindi.

Evlerimizde zahirelerin korundugu "Zehre Dam1" denilen odalar vardi. Yillik zahirelerin
biiyiik bir kismi burada muhafaza edilirdi. Glinliik yag, peynir ile yillik bulgur ¢esitleri,
sehriye, "Firenk Suyu", kurutulmus dolmaliklar, bamya, bakla, kavurmalik patlican, domates,
biber, nise, ekmeklik bugday, kuru isot, mercimek, piring, ekmek, tel dolab1, yemek tabaklari
vs. hep burada muhafaza edilirdi. Biiyiikliigii uygun ise sicak yaz giinlerinde 6gle yemegi de
burada yenirdi. Yani glinlilk malzemeler zehre damindan alinir, tandirlikta pisirilir,
mevsimine ve dgiiniine bagli olarak degisik yerlerde yenirdi. Yaz aylarinda kahvalti hayatin
(avlunun) golge bir yerinde, cogunlukla evin eyvaninda, 6gle yemegi genelde eyvanda, ¢cok



sicak gilinlerde eger miisaitse zehre daminda, aksam yemegi ise avluda veya eyvanda hatta
uygunsa damda yenirdi.

Yer seviyesinin altinda, basamaklarla inilen, glines gérmez, "Zerzenbe" denilen mahzen
odalarimizda ise yillik yetecek kadar yag ve peynirler muhafaza edilirdi. Giinliik yiyecekler
i¢in bir kiip peynir ve bir kiip yag zehre damina alinir, giinliik buradan kullanilirdi. Bitince
zerzenbeden bir kiip daha zehre damina ¢ikarilirdi.

Oturma odalarinin i¢inde bulunan, "Maskan" ad1 verilen, kapakl, kilitli, ggmme dolaplarda
ise "Sire" (¢ekgek, bastih, kesme, sucuh, nuska, leppik) cesitleri, kuru yemisler (balma {iziim,
kara liziim), ceviz, fistik, ¢ekirdek, kavurga, kiincii) vs gibi yiyecekler saklanirdi. Burasi
giines gormedigi i¢in serindir, kilitli oldugu i¢in de muhafazalidir. Maskanin kilidi evin
biiyiigii olan hanimda bulunur, sire ¢ikarilacagi zaman dagitimi o ayarlar.

Yemeklerin lezzetine 6nem verildigi kadar estetik goriiniimiine de 6nem verilir. Ama higbir
zaman yemegin lezzeti goriinlime feda edilmez. Urfa Mutfagi, Efsane, Halk Hiyaleri, Oykii,
Fikra, Tiirkii, Atasozii, Deyim, Dua ve Beddua gibi halk kiiltiirtimiiziin birgok 6gesine konu
olmustur.

"Duzsuz helva kimin ne sallanisan?"

"tike tike olasan"
"Cikifte basim taci
Ayran onin ilaci

Téz yugir gelinbaci
flle de canim ¢ikifte"

"Urfa urfa overler

cikifteyr severler
bizde adet beledir
hem calar hem soéleler"

Agam c¢ikifte old1 pasam ¢ikifte old1
"Al siye hedik kaynana

Disler1 gedik kaynana

Ogli cerez getirdi

Beraber yidih kaynana"

"B1 dala

Biilbil konmis b1 dala

Oglani ete saldim

Korharam ki bud ala"



diyerek bud etinin lezzetli olmadigini sdylemislerdir. Gergektende hayvan etinin en lezzetli
yeri kol, boyun ve kabirga kismidir. En lezzetsiz yeri de bud kismidir. Son olarak sunu
sOyleyebiliriz: Miizikten, yemekten ve ikram etmekten yana Urfalilarin {izerine kimseyi
bosuna aramayin. "Urfa'ydadir

Diismani vur faydadir
Kocak yigit ararsay
Menba'1 Urfa'ydadir"

CORBALAR

Ayran Sorbasi, Biistiriikk Sorbasi, Etli Lebeni, Kiibii Lebeni (etsiz), Lebeni, Pitpit Asi, Sar1 Sorba,
Kabirga Suy1 Sorba, Sosberek, Paca, Ciris Sorbasi, Ciris Sorbasi, Terbiyeli Sorba, Tavih Suy1 Sorba,
Kiibii Lebeni (etli), Kurut Sorbasi, Malhuta, Hamirli (Kasiga Binen).

Biisiiriik Sorbasi

Un bir tepsiye serilir. Ayri bir yerde 1 su bardagi suya 1 tatli kasig1 tuz atilip karistirilarak tuzlu su
yapilir. Tuzlu sudan unun iizerine, yagmur seklinde, biraz tanelenir. Temiz bir ¢op veya kasigin
sapiyla karistirilir. Tekrar su serpilir ve karistirilir. 1 bardak tuzlu su bitinceye kadar bu igsleme devam
edilir. Top top olan un elekten gegirilir. Alta inen un kullanilmaz. Diger tarafta bir tencerede 8 su
bardag: su kaynatilir. Kaynar suya 2 tath kasigi tuz ile elegin tizerindeki un atilir. 15 dakika pisirilir.
Kuru sogan ince dogranir, yagda kavrulur, pisen ¢orbanin {izerine bu sos dokiilerek servis yapilir.
Malzeme:

2 su bardag1 un, 9 su bardag: su, 3 tath kasig tuz.

Sos icin: 1 adet orta boy kuru sogan, 2 yemek kasigi sade yag.

Kiibii Lebeni (etsiz)

Etsiz kiibii lebeninin liklikis1 aynen normal likliki gibi yapilir. I¢i hazirlanir, kftesi yogrulur, igi
konularak agzi kapatilir. Yalniz liklikinin biiytikliigi ceviz bityiikliiginde olmalidir. Ceviz
biiytikliigiinde hazirlanan liklikilar pisirilmeden bir kenarda birakilir. Islatilan nohut ve dévme bir
tencerede iyice haglanir. Pistikten sonra yogurt ve tuz ilave edilerek iki tasim kaynatilir. Bir kenarda
bekleyen liklikilar hazir olan lebeninin igine atilarak 5 dakika pigirilir. Sicak servis yapilir.

Etli kiibii lebenide oldugu gibi liklik1 kofte, dolmali kofte veya yuvalak konularak da yapilir. Hatta
kiibii lebeniye dovme yerine piring koyarak yapan da vardir.

Malzeme:

1,5 su bardag1 nohut (aksamdan 1slatilmis), 3 su bardagi dévme, 4 kg koyun yogurdu, 1 ¢orba kasigi
tuz, ceviz biiytikligiinde, 6nceden hazirlanmis likliki.

Kabirga Suy1 Sorba

Bir tencereye kaburga tiridi ve su eklenip, kaynamaya birakilir. Un, yumurta ve limon suyu yogurda
eklenip cirpilir. Bu karigim kaynayan tiride yavas yavag katilip karigtirilarak 15 dakika agir ateste
pisirilir. EkKmek 0,5-1 santim ebadinda kiip kiip dogranir. Bir tavada kizdirilan yaga atilip kizartilir,
kitir hale gelince bir tabaga alinir. Tavada kalan yag atesten alinir, nane ve biber atilip karistirilir.
Tabaga 6nce ¢orba konur, lizerine nane ve biberli yag gezdirilir. En {istiine de 1-2 kasik kitir ekmek
konup servis yapilir.

Malzeme

4 su bardagi kaburga tiridi (et haglama suyu), 2 su bardagi su, 3 ¢orba kasig1 un, 1 adet yumurta, 1 adet
limon, 300 gr koyun yogurdu, 1 el kadar tirnakli ekmek, 1 cay bardagi sadeyag, 1 corba kasigi nane, 1
corba kasig1 isot.

Malhuta



Su kaynatildiktan sonra mercimek atilir, yarim pistiginde bulgur ve sehriye de atilip, iyice pisirilir.
Pistikten sonra tuzu atilir. Ayrica soganlar dogranir acik kahverengi oluncaya kadar yagda kavrulur.
Malhuta tabaklara alinir, kavrulmus sogan-yagdan bir kasik iizerine gezdirilip servis yapilir.
Malzeme

5 litre su, 3 su bardagi1 kirmizi, mercimek, 1 su bardagi pilavlik bulgur, 1 su bardagi ev sehriyesi, 1,5
corba kasig1 tuz, 2 adet orta boy sogan, 1,5 cay bardag1 sadeyag

Hamurh (Kasiga Binen)

Undan 1 ¢ay bardagi ayrilir. Kalan un, 1 ¢ay bardagi su ve 1 ¢ay kasig1 tuz ile kat1 bir hamur yogrulur.
Hamurun kat1 olmasi islenmesini kolaylastirir. Hamurdan yumak yapilir ve oklava ile bazlamag
kalinliginda agilir. A¢gma islemi bitince birbirine yapismasin diye iyice unlanarak oklavaya sarilir.
Saril1 haldeyken oklava iginden ¢ekilir. 2 milim eninde dikine kesilir. Boylece 2 milim eninde seritler
olur. Bu seritler tice, daha uzun olmasi arzu edilirse ikiye boliiniir. Sonucta

bazlamag kalinliginda, 2 milim eninde ve 2-6 santim uzunlugunda hamur serit elde edilir. Mercimek
ayiklanip yikandiktan sonra tencereye konur. 10 su bardag: su ilave edilerek, yumusayincaya kadar,
orta hararetli ateste yaklasik 20 dakika kaynatilarak pisirilir. Kesilmis hamurlar tencereye eklenir, 3
cay kasigi tuz ilavesiyle, hamurlar pisinceye kadar, 20 dakika daha pisirilir. Tencereye hamurlar
atilirken parga parga, daginik halde bir yandan atilir, bir yandan da karistirilir. Ayrica sogan ince ince
dogranir. Yaga atilarak pembelesinceye kadar kavrulur. Yemekler tabaklara alinir iizerine kavrulmus
yag-sogandan birer kasik serpilir.

Bazilar1 mercimegi dnceden 1slatilmis nohut ile birlikte pisirir.

YEDEKLER :

Ayran Sorbasi

Do6vme, yayik ayraniyla beraber kazana konularak piginceye kadar kaynatilir. Kazanin dibinin
tutmamasi icin devamli karigtirmak gerekir. Pisince tuzu da eklenerek sicak servis yapilir.

Malzeme

3 su bardag1 dovme (asurelik bugday), 5-6 litre yayik ayrani, tuz. Kéylerde sadeyag yapilirken artan
ayranlar, igmenin disinda, ¢orba yapiminda kullanilir. Yayik ayrani ile yapilan bu ¢orbaya ayran
corbasi denir. Ayran c¢orbasi lebeniye ¢ok benzer. Fakat ayni degildir. Ciinkii ayran ¢orbasi yayik
ayrani ile yapildigi igin yagsizdir ve i¢ine nohut konulmaz. Lebeni ise yogurttan yapildigi i¢in yaglidir
ve i¢inde nohut vardir. Birbirine ¢ok benzeyen bu iki ¢orbanin adin1 da birbirine karistiranlar olmustur.
Sos olarak : 2 yek kasig1 sade yag, 1 tatli kasig1 kuru nane.

Sosberek

Az etle ve ¢ok ugrasla yapilan bir yemektir. 1 kg un, su alinip yogrularak sert kivamda bir hamur
yapilir. 10-15 dakika kadar dinlendirildikten sonra hamurun yarisi koparilir. Oklava ile bazlamag
kalinliginda agilir ve yarim santim ebadinda kareler halinde Kkesilir. Bunlara, eniste denir. Enisteler
unlanmus bir tepsinin iginde bir kenarda bekletilir. Hamurun kalan yarisi da iki parcaya ayrilir.
Parcgalardan biri yine oklava ile agilarak ve kesimi yapilarak tiggen sekline getirilir. Bunlara da kulak
denir. Kalan hamur pargas1 6nce kulak gibi hazirlanir, kesilir. Bu kulaklarin iki ksesi birlestirilip,
tekrar iki kdsesi birlestirilerek kiipe yapilir. “Kiipe”ye “kus” diyenler de vardir. Kulak ve kiipeler ayri
ayr1 yagda kizartilir. Pembelesince yagdan ¢ikartilarak bir kenarda bekletilir. Kurutlar bir giin 6nceden
doviilerek sicak suda bekletilmeye birakilmalidir. Yumusamis olan kurutlar suyu ile beraber siizekten
gegirilerek ezilir. Ezme islemi olabildigince yapilir. Tortular, ezilmeyen parcaciklar stizekte kalir,
ayran kismi iglenmek iizere bir kenara alinir. Kuruttan elde ettigimiz bu ayran sayet ¢ok tuzlu olursa
dinlendirilir, durulmasi beklenir. Durulunca tistte kalan sarimtirak suyu dokiiliir. Biraz su ilave edilir.
Tuzunu azaltmak gayesiyle gerekiyorsa bu islem tekrarlanir. Sonugta tuzu normal, kuruttan yapilan
ayran elde edilir. 1/2 kg ufak dogranmis parga et ve 1 su bardagi 1slatilmis nohut bir tencereye
konularak pisirilir. Et ve nohut pisince bir kenarda bekletilir. Pigsmis olan et ve nohudun tizerine
kuruttan elde edilen ayran dokiilerek kaynatilir. Kaynayan kazana, hazir olan enisteler parca parga,



daginik halde bir yandan atilir, bir yandan karistirilir. Enistelerin birbirine yapismadan pismesine ¢ok
dikkat etmek gerekir; aksi halde enisteler birbirine yapisarak yumak gibi olur. Kaynara ¢ikincaya
kadar karigtirmak lazim gelir. Enisteler, hamur kokusu yok oluncaya kadar, yaklasik 30 dakika
pisirilmelidir. Ayr1 bir tavaya sadeyag konularak kizdirilir. Uzerine nane dokiilerek atesten alimnir.
Servis yapilacag1 zaman et, nohut ve ayran karisimindan bir tabaga iki kepge konulur. Uzerine iki
kasik kulak, iki kasik kiipe, bir kasik yagli nane ve iki kagik borani kéftesi konularak yenir.

Gorildiigi iizere sosberek, yapilmasi oldukga zor bir yemektir. Malzeme olarak kurut, un ve bulgur
agirhiktadir. Az miktarda da et konulur. Yani basit ve ucuz malzemelerden, yorucu ve uzun siiren
cabalarla yapilan ¢esitlerin birlesmesinden olusur. Bu sebepten sosberek icin, “Sosberek, bi kagithda
bes gerek” “Kirh arvadin isidir, 3 niigii etin asidir” “Yapani dilber gerek, yiyeni mert gerek” “Yiyeni
mert, yimeyen namert gerek” derler. Boylece sosberek topluma ve tarihe mal olmustur. Son
zamanlarda eniste ve kulaklari agik ¢arsi ekmeginden yapanlar ¢ogalmaya baglamustir.

Malzeme

1 kg un, 1 kg kurut (aksamdan slatilmus), 1/2 kg parca et (koyun veya kuzu), 1 su bardagi nohut
(aksamdan 1slatilmus), 1 tabak 6nceden hazirlanmig borani koftesi, 150 gr sadeyag, 2 ¢orba kasigi kuru
nane.

Niigii: Yarim okka agirliginda eski bir 6l¢ii birimidir. Yani 641 gr’dir.

Terbiyeli Sorba

Kitirin yapilisi: 1 su bardagi un, su ile yogrularak hamur haline getirilir. Hamur biraz kat1 olmalidir ki
islenmesi kolay olsun. 10-15 dakika kadar dinlendirildikten sonra oklava ile bazlamag kalinliginda
acilir. 1 santim ebadinda, liggen seklinde kesilir, pembelesinceye kadar yagda kizartilir. Bir kenarda
bekletilir.

Koftenin yapihisi: Bulgur, kara et, galeta unu, yarim ¢ay kasigi tuz, su ilave edilerek yogrulur.
Nohuttan biraz iri, boran1 koftesi gibi yuvarlanir, yagda kavrulur.

Yag-nanenin yapilisi: Yag daglanir, igine nane atilip bir kez karigtirilarak atesten alinir.

Corbanin yapihsi: Kuzu eti 6nce suda iyice yumusayincaya kadar haglanir. Sonra etler didilir. 1
fincan yagda un pembelesinceye kadar kavrulur. Uzerine et suyu, tuz ve baharat ilave edilir. Diger
tarafta yogurt, yumurta ve limon suyu ¢irpilip eklenir. Et suyu yeterli degilse gerektigi kadar su ilave
edilerek kivami ayran kivamina getirilmelidir. 10 dakika kaynatildiktan sonra pisen et de ilave edilir.
Servis yapilirken ¢orba kaselerine dnce gorba, iizerine kitirdan 1-2 ¢orba kasigi, kofteden 1 tatl kasigi
eklenir. Uzerine yag-nane gezdirilip servis yapilir.

Malzeme

300 gr kuzu eti, 1 kahve fincan1 zeytinyagi, 3 ¢orba kasigi un, 1 tatli kasigi tuz, 1/2 gay kasigi
yenibahar, 1/2 cay kasig1 karabiber, 1/2 kg koyun yogurdu, 1 adet yumurta, 1 adet limon, Kitir: 1 su
bardagi un, 1 su bardag zeytinyagi

Kofte: 1 cay bardagi bulgur, 50 gr kara et (yagsiz kiyma, 1 fincan galeta unu, 1/2 cay kasigi tuz, 1 su
bardag zeytinyagi

Yag-nane: 2 ¢corba kasig1 sadeyag, 1 ¢orba kasigi nane,

ET

YEMEKLERI

Beyin Tava, Ciger Yahni, Kizartma, C6z, Kabirga, Kelle, Kiymal1 Yimirta, Sin1 Darahligi, Sac
Kavurmasi, Kus Dolmasi, Miftahi Tas Kebabi, Sthma, Tavih Dolmasi, Kuzi Dolma, Kapama, Pasa
Kebabi, Yogirth Et Kavurmasi, Zevzir Kavurmasi, Tirit, Zi1gz1g, Boym Dolmasi, But Sarmasi, Tavihli
Kabirga, Pirzola, Terbiyeli Pirzola, Ciger Kavurma,

Kizartma

Et bir parmak kalinliginda kesilip doviilerek ezilir; yagda, pembelesinceye kadar iki yiizii kizartilir. Bir
tepsiye serilir. Sogan ince ince kiyilir. Sogan, salca, baharat ve tuz tepsiye ilave edilir. 1 litre su
eklenerek firinda pisirilir. Biraz suluca birakilarak pisince firindan alinir. Yaninda piring pilaviyla
servis yapilir.



Malzeme

1,5 kg kuzu eti (tercihen fi til eti-bonfile), 4 corba kasig1 sadeyag, 1 adet orta boy sogan, 2 ¢orba kasigi
domates salgasi, 1 cay kasigi karabiber, 1 cay kasig1 tarcin, 1,5 tath kasig tuz.

Kabirga

Salca, kaburganin her tarafina esit sekilde siiriiliir. Et ile kemigin aras1 agilir. Sonra yagda
pembelesinceye kadar iki yiizii kizartilir, atesten alinir. Bademler miikesser edilir (kabugu soyulur,
ikiye boliiniir). Pembelesinceye kadar ayni yagda kavrulur, yagdan alinir. Yine ayn1 yaga piring atilip
kavrulur. Kavrulmus piring, badem, karabiber, haspir, fistik ve tuz karistirilip 6nceden agilan et ile
kemik arasina doldurulur. A¢ik kismi hi¢ bosluk kalmayacak sekilde iplikle dikilir. Etli kisim alta
kemikli kisim tiste gelecek sekilde tencereye yerlestirilir. 1 corba kasigi salca az yagda kavrulur.
Ustiine 7 su bardag: su ilave edilerek sos hazirlanir. Bu sos, kaburga tenceresine eklenir. Tencerenin
kapagi kapatilip 45-50 dakika kisik ateste pisirilir. Et pisince tencereden alinir. Ters ¢evrilerek, etli
kismu iiste, kemikli kismu alta gelecek sekilde servis tabagina konur. Yaninda limon, turp ve yesil
soganla servis yapilir.

Malzeme

2 adet kuzu kaburgasi, 3 ¢corba kasigi domates, Salgasi, 1 su bardagi sadeyag.

I¢ malzeme: 1 ¢ay bardag i¢ badem, 3 su bardag: piring, 1 cay kasig1 karabiber, 2 ¢orba kasig1 hapsir,
1 cay bardag Urfa fistig1, 1 ¢corba kasig1 tuz.

Sos: 1 ¢orba kasig1 domates salgasi, 7 su bardagi su.

Sim1 Darahhg

Et ince ince dilimlenir ve {izeri bigakla ¢izilir. Déviilmeden birakilir. Sonra etlerin iki yiizii yagda
pembelesinceye kadar kizartilir. Tepsiye dizilir. Sogan ve kirmizibiber ince sagak seklinde dogranir.
Sogan, biber, sal¢a, baharat ve tuz tepsiye ilave edilir. 2 litre su ile firinda pisirilir. Suyunu iyice
¢ekmelidir. Suyu gekilince firindan alinir. Yaninda piring pilaviyla servis yapilir.

Malzeme
1,5 kg pirzolalik et, 3 ¢orba kasig1 sadeyag, 2 adet biiyiik boy kuru sogan, 4-5 adet taze kirmizi isot
(varsa), 2 ¢orba kasigi, domates salgasi, 1 ¢ay kasigi karabiber, 1 ¢ay kasigi targin, 2 tath kasigi tuz.

Miftahi Tas Kebabi

Kuzu eti kusbagst dogranip yikanir. Soganin iki ucu kesilir, soyulur. Et, tuz, karabiber ve soganla
beraber hepsinin sigabilecekleri biiyiikliikte bir tasa (bu yemegin 6zel tas1 vardir) konulur. Bir ¢ay
bardag kadar su ilave edilir. Tasin {izeri kuyrukla kapatilir. Tas, i¢indekilerle birlikte yine bu yemek
icin 0zel olan tavasina ters gevrilir. Ayrica yesil soganla maydanoz ince ince kiyilarak ayr1 bir kabin
icinde, ters ¢evrili tasin iizerine konulur. Boylece kisik ateste 3,5-4 saat pisirilir. Atesten indirdikten
sonra sogan ve maydanoz karisiminin iizerine nar pekmezi dokiiliir. Solmus olan sogan maydanoz
karigimi tasin etrafini saracak sekilde tavaya serilir. Yaninda piring pilaviyla servis yapilir.

Malzeme
1 kg kuzu eti, 300 gr arpacik sogan, 1 ¢orba kasig1 tuz, 1 ¢ay kasig1 karabiber, 1 cay bardagi su, 250 gr
kuyruk yagi, 10-12 sap yesil sogan, 1 demet maydanoz, 1 kahve fincani nar pekmezi.

Kapama

Patlicanlar yuvarlak yuvarlak dilimlenir. Yagda pembelesinceye kadar kizartilir. Bir tepsinin kenarina
dizilir. Kuzu eti iri kusbasi seklinde dogranir. Pistigi zaman bir bardak su kalacak kadar su konularak
haslanir. Haslandiktan sonra etler ayr1 bir tencerede yag, salg¢a veya bir domatesin rendesi ilave
edilerek kavrulur. Kavrulan et, kenarina patlican dizilmis olan tepsinin ortasina konulur. Haglamadan
kalan 1 su bardag: et suyu, karabiber ve tuz eklenerek tepsinin iizerine bir kapak kapatilir. 15-20
dakika veya suyunu ¢ekecek kadar ateste pisirilir. Piring pilaviyla servis yapilir.

Malzeme



4-5 adet orta biyiikliikte patlican, 1 kg yagsiz kuzu eti, 200 gr sadeyag, 1 tatli kasig1 domates salgasi
veya 1 adet domates, 1 cay kasig1 karabiber, 1 tath kasigi tuz.

Yogirth Et Kavurmasi

Et kusbas1 dogranir. Uzerine haspir serpilir, etler haspire iyice bulanir. Sadeyagda pembelesinceye
kadar yaklasik 15-20 dakika kavrulur. Tuz, karabiber, yogurt ve 4 su bardagi su konulup pismeye
eklenir. Kaynayincaya kadar devamli karistirilmalidir ki yogurt ¢lirlimesin. Suyunu tamamen
cekinceye kadar yaklasik 1 saat pisirilir. Yaninda piring pilaviyla servis yapilir.

Malzeme

1/2 kg kusbas1 et (koyun veya kuzu), 1 ¢orba kasig1 haspir, 3 ¢orba kasigi sadeyag, 1 tath kasigi tuz, 1
cay kasi1g1 karabiber, 1 su bardagi koyun yogurdu.

Tirit

Et, kibrit kutusu biyiikligiinde pargalara ayrilir; kuyruk, kemik ve tuz ile birlikte bir tencereye
konulup kisik ateste 2 saat kadar pisirilir. Pistikten sonra kuyruk alinir, ayr1 bir kapta minciklanarak
ezilir. Uzerine 1 su bardag et suyu ile toz haline getirilmis sarikok ilave edilir. Kuyruk, sar1 bir renk
alir. Bu karigim bir kenara alinir. Kemikler alinir, tencerenin igine silkelenir veya tencere kenarina
vurularak ilikleri bosaltilir, kemikleri atilir. Etler el ile didiklenip pargalara ayrilir. Sarmisak ezilip
yogurda ilave edilerek sarmisakli yogurt hazirlanir. Ekmekler 3-4 santim ebadinda dikdortgen veya
kare seklinde kesilir. Servis yapilirken tabaga bir avug ekmek, iizerine 2 ¢orba kasigi1 kadar et, onun da
lizerine yarim ¢orba kasigi 6nceden hazirlanmig kuyruk konulur. En tiste 2-3 kepge kaynar sicakliktaki
et suyu dokiilerek servis yapilir. Arzuya gore bir kasik sarmisakli yogurt tabagin iizerine dokiiliir ve
yogurdun tizerine limon sikilabilir.

Tirit, daha ¢ok siinnet diiglinlerinde, Ramazan Bayrami’nda veya hayir i¢in yapilan ziyafetlerde ikram
edilen bir yemektir. Agik ekmek, 6zel olarak mayali hamurdan yapilir.

Malzeme

750 gr kuzu eti, 100 gr kuzu kuyrugu, 2 parca ilikli olan kemik, 1 ¢orba kasig1 tuz, 1 ¢corba kasig1
sarikok (zerdecal), 6 dis sarimsak, 1/2 kg koyun yogurdu, 6 adet acik ekmek, 2 adet limon.

But Sarmasi

Et, avug i¢i buyiikligiinde ve ince kesilerek yaprak haline getirilir. Kuyruk ince uzun dogranir. Bir
yaprak et alinir. igine 1 adet dogranmus kuyruk, 1 dis karanfi 1, 2-3 adet fistik, 1 dis sarmisak konulup
sarma gibi sarilir. Agilmamasi i¢in bir kiirdanla tutturulur veya dikilir. Biitiin etler bu sekilde
hazirlandiktan sonra sadeyaga atilip kizartilir. Etler kizardiktan sonra sal¢a da yaga atilip 1 dakika
kadar daha ateste tutulur. 3 su bardagi su ve tuz ilave edilerek etler 50-55 dakika pisirilir. Yaninda
piring pilaviyla servis yapilir.

Malzeme

1 kg kuzu but eti, 100 gr kuyruk, Yeteri kadar dis karanfil, 1 ¢orba kasig1 Urfa fistig1, 1 bas sarimsak,
3 ¢orba kasig1 sadeyag, 2 ¢orba kasigi, domates salgasi, 1 tath kasig tuz.

YEDEKLER

Sihma

Kara et, yarim bardak un, karabiber, tuz ve su yogrulur. Sikim yapilir, una bulanir ve yaga atilarak
kizartilir. Yagdan cikartilir. Kizartma islemi bitince ayn1 yaga salca, biber eklenir. Bir iki ¢evirmeden
sonra koruk suyu ve su katilir. Kavrulan sikimlar yemegin suyuna atilarak 5 dakika kaynatilir ve servis
yapilir.

Malzeme

1/2 kg doviilmiis kara et (yagi siniri temizlenmis koyun eti), 1 su bardagi un, 1 cay kasigi karabiber, 1
tath kasigi tuz, 200 gr sadeyag, 1,5 ¢orba kasig1 domates Salgasi, 1 ¢corba kasigi isot, 1/2 su bardag:
koruk suyu, 1/2 su bardag su.

Boyin Dolmasi



Kuzu boynunun gerdan kismi uzun bir bigak yardimiyla kemige yakin tarafindan yarilip bir kese
olusturulur. 1 ¢orba kasig1 salca hafifce sulandirilarak boynun her tarafina siiriiliir. 3 ¢orba kasig1
sadeyagda her tarafi pembelesinceye kadar kizartilir. Diger yanda piring yikanip 1 gorba kasigi
sadeyagda kavrulur. 1 ¢ay kasigi salca, karabiber, kusiiziimii, tuz ve yarim ¢ay bardagi su ilave
edilerek piring biraz pisirilir. Az pismis pilav 6nceden hazirlanmis boynun kese kismina doldurulup
uzun bir igne ile agzi dikilir ve tencereye alinir. Boynun {izerini kapatacak kadar su eklenip 1,5 saat
kadar orta sicaklikta pisirilir. Boyun pisince tencereden alinarak servis yapilir. Kalan et suyu ile
istenirse ayrica pilav pisirilir. Bu pilava az miktarda salga, tuz ve yag eklenir.

Malzeme

1 adet kuzu boynu, 1 ¢orba kasigi domates, salgasi, 3 gorba kasigi sadeyag,
I¢ malzeme: 1 cay bardag piring, 1 ¢orba kasig1 sadeyag, 1 ¢ay kasig1 domates salgasi, 1/2 cay kasigi
karabiber, 1 ¢corba kasig1 kustiziimii, Tuz.

Terbiyeli Pirzola

Etler kemiksiz pirzola ya da biftek gibi parcalar halinde kesilir ve doviilerek inceltilir. Sogan dogranir,
salca, baharatlar, tuz ve 1 su bardagi su konulup etle beraber karistirilir. Bir giin buzdolabinda
terbiyede birakilir. Ertesi giin etler terbiyeden alinir. Alinirken soganlarin diismesi i¢in hafifce
silkelenir. Etler 4-5 ¢orba kasig1 yaga atilip pembelesinceye kadar kavrulur. Kalan terbiye sosu da
yaga atilip kavrulur. Kavrulma islemi bitince {izerine 2 su bardagi kaynar su ilave edilip tencerede
yaklagik 40-45 dakika, et suyunu ¢ekesiye kadar pisirilir. Ayrica patatesler soyulur, dilimlenir, kalan
yagda kizartilir. Ortaya et, kenarlara patates konulup yaninda piring pilaviyla servis yapilir.
Malzeme

1 kg kemiksiz parga, pirzola eti (koyun veya kuzu), 1 adet biiyiik boy sogan, 1 ¢orba kasig1 domates
salgasi, 1 tatli kasig1 yenibahar, 1/2 cay kasig1 karanfil, 1/2 cay kasig1 karabiber, 1 ¢orba kasig1 tuz, 1
su bardagi sadeyag, 1/2 kg patates.

Ciger Kavurma

Cigerler soteden biraz daha biiyiik dogranir. 4-5 kez yikanir. Tavaya alinir. Yag konulur. Orta hararetli
ateste 20-25 dakika pisirilir. Pigsme esnasinda sik sik karigtirilir. Suyunu tamamen ¢ekip yaginda biraz
kavrulduktan sonra servis yapilir. Arzuya bagli olarak yaninda yogurt sarmisak veya nar pekmezi ile
birlikte servis yapilir.

Malzeme

2 adet kuzu cigeri, 2 ¢orba kasig1 sadeyag.

SEBZE VE
BAKLIYATLAR

Arap Tavasi, Patates Asi, Cagala Asi, Bamya Tavasi, Colmek, Cagala Otirtmasi, Bamya, Balcan
Firenk Kavurmasi, Balcan Otirtmasi, Biitin Balcan, Cop Kebabi (Saplama), Datli Bamya, Dorgama,
Elma As1, Erik Asi, Helep Miisekke’e’s1 (Helep Otirtmast), Incaz Tavasi, Firenk Tavast, Helep Tavasi,
Kabah I¢1 Kavurmasi, Kabah Otirtmasi, isot Célmegi, Karniyarih, Kazan Kebabi, Keme Boranisi,
Keme Kavurmasi, Kemeli Tas Kebabi, Kenger Asi, Kis Kabagi Asi, Kiymali Sogiilme, Komeg
Kavurmasi, Miisekke’e, Pakla Asi, Pakla Boranisi, Pencer Kavurmasi, Pencer Boranisi, Pencer Sap1
Kavurmasi, Samirsah Asi, Sogan Asi (Sogan Tavasi-Kisha As1), Sogiilme, Sacbasti (Saca Basma), Su
Kabagi, Tepsi Kebabi, Firenkli Yimirta, Yarpiz Asi, Eskili Yahni (Sogan Yahnisi veya Kifteli Yahni),
Bahgaci Kebabi, Hitt1 Bastirmasi, Keskek, Basalla, Pirpirim Ast, Yimirtali Patates Kavurmasi, Firenk
As1, Tezze Fasulye, Kuru Fasulye, Piir Lezzet, Pencer Asi, Has Dolmasi,

Cagala As1

Ac1 bademin ¢agalasindan yapilir. Etler kusbasi dogranir. Caglalar boyuna ikiye bdliinerek ici ¢ikarilir.
Yikanip stiziliir. Tencereye et ve sadeyag konularak, et saldig1 suyu ¢ekinceye kadar kavrulur.
Temizlenmis ¢aglalar ilave edilir, etle beraber, karistirarak rengi soldurulur. 2 litre su ve tuz eklenerek
40 dakika pisirilir. Yemek piserken sarmisaklar ayiklanir. Havanda déviilerek bir tabaga alinir. Yemek
pistikten sonra suyundan bir kepce alinarak tabaktaki ezilmis olan sarmisagin {izerine eklenip



karistirilir. Yemek tabaklara konduktan sonra sarmisakli sudan bir kasik tizerine gezdirilerek servis
yapilir. Cagla asinin yanina bulgur pilavi ve ayakoftesi yakisir.

Arzu ederseniz bu yemegi salcali da yapabilirsiniz.

Malzeme

1/2 kg parca kuzu eti, 1 kg ¢agla, 3 ¢orba kasig1 sadeyag, 4 ¢ay kasigi tuz, 5-6 dis sarimsak.
Cagala: (Amygdalus commnis) Badem agacinin heniiz olgunlagsmamis yesil meyvesi.

Bamya Tavasi

Ayiklanmig bamyalar fazla derin olmayan bir tencereye serilir. Bir kapta ince kiyilmis sogan, kiyma,
salga, baharat ve tuz karistirilir. Bu karisimin yarisi bamyalarin {izerine désenir, lizerine de
domateslerin yarisi rendelenerek serilir. Geri kalan domatesler 2-3 yerinden derince ¢izilir.
Domatesleri ¢izik kisimlarindan parmaklarinizla agarak aralarina geri kalan et karisimi konur ve
tavanin en istline dizilir. Yagda ilave edilerek kisik ateste 45 dakika pisirip servis yapilir.

Malzeme

750 gr bamya, 3 adet kuru sogan, 1/2 kg orta yagli kiyma, 1 gorba kasig1 domates salgasi, 1 ¢ay kasigi
tarcin.

Malzeme

1/2 cay kas1g1 karabiber, 2 kg domates,1 ¢orba kasig1 tuz, 2 ¢corba kasigi sadeyag.

Biitin Balcan

Yemegi pisirmeye baglamadan iki saat 6nce, nohutlar ayiklanip bol suda islatilir. Etler kusbasi
dogranir. Patlicanin, 4-5 santim kalacak sekilde, uzun olan sapi kesilir. Sapin, patlicanin basini saran
yaprak kismi (sadece yaprak kismi) koparilarak alinir. Mamafih sapin tamamini almak da miimkiindiir.
Ancak sapinin da ayr bir lezzeti oldugunu sdyleyebiliriz. Patlicanin mor kabugu soyulur. Yemegin
tadinin, patlicanin i¢ine niifuz edebilmesi igin, dort tarafindan bigakla delinir ve suda bekletilir. Suya
konulmazsa siyahlasir ve yemegin rengi, gériintiisii kotii olur. Et yagla beraber tencereye konularak,
rengi degisinceye kadar 2-3 dakika yagda karistirilarak kavrulur. Uzerine siiziilmiis nohut ve 5 su
bardagi su ilave edilerek kaynatilir. Yarim pistikten (takriben 30 dakika) sonra patlicanlar, nar suyu
veya nar pekmezi, sal¢a ve tuz eklenir. Patlicanlar pisinceye kadar, takriben 35 dakika pisirilerek
atesten alinir ve yaninda aya koftesi ile servis yapilir.

malzeme

1 su bardagi nohut, 1/2 kg parga et(kuzu veya koyun), 1,5 kg kii¢iik boy patlican, 2 ¢orba kasigi
sadeyag, 3-4 adet eksi narin suyu (veya 3-4 ¢orba kasigi nar eksisi), 2 corba kagigi domates salgast, 2
tath kasig1 tuz.

Cop Kebab1 (Saplama)

Etlerin sinirleri ayiklanip temizlenir, kugbasi dogranir. Dogranmus etler bir kasede salca, tuz ve
karabiber eklenerek karigtirtlir. Soganlarin kabugu soyulur. Patlicanlar 1-2 parmak kalinliginda
dilimlenir. 15-20 santim boyundaki 6zel nar ¢oplerine, sirasiyla bir dilim patlican, bir parga et, sonra
bir tane sogan olacak sekilde tiim malzeme saplanarak dizilir. Dagilmamasi i¢in dizmeye patlican
dilimiyle baslanip patlican dilimiyle bitirilmelidir. Bir tavada sadeyag kizdirilir. Hazirlanan sisler bu
yagda kizartilir. Fazla derin olmayan bir tencereye yerlestirilir. 3 su bardag: su eklenir. Tencerenin
kapag kapatilarak pismeye birakilir. Kaynara ¢iktiktan sonra atesi kisilarak 1-1,5 saat pisirilir.
Pistikten sonra ¢Opleriyle beraber tabaga alinir, yaninda piring pilaviyla servis yapilir.

Etleri dizmek i¢in ¢Op sis, Saplama adi da verilen ¢op kebabinda 6zellikle nar hilfi (nar agacinin ince
dal1) kullanilir.

Malzeme

1/2 kg et (kuzu veya koyun), 1 tatli kasigi domates salgasi, 1,5 tath kasigi tuz, 1 ¢ay kasig1 karabiber
300 gr arpacik sogan, 600 gr (6 adet ince) patlican, 200 gr sadeyag.

Helep Miisekke’e’s1 (Helep Otirtmasi)

Patlicanlar yikanir ve 1-2 santim kalinliginda yuvarlak dilimlenir. Yagda her iki yiizii pembelesinceye
kadar kizartilip bir tencereye alinir. Et, findik biiyiikliigiinde dogranir. Patlicandan artan yaga atilir.



Tuz, karabiber, sal¢a ve bir ¢ay bardagi su ilave edilir. Suyunu cektikten sonra 5 dakika kadar hafif
ateste kavrulur. Bir tavaya kizarmig patlicanlar dizilir iizerine de kavrulan parga et serilir. Bir su
bardag: su ilave edilerek 10-15 dakika pisirilir. Yaninda piring pilaviyla servis yapilir.

Malzeme

1 kg (5-6 adet) patlican, 400 gr sadeyag, 750 gr yagsiz tarafindan, parga et (kuzu veya koyun), 1 ¢corba
kasig1 tuz, 1 ¢ay kasigi karabiber, 2 corba kasigi domates salgasi.

Firenk Tavasi

Kuru sogan ince ince kiyildiktan, sonra, salga, tuz, tar¢in ve kiyma et iyice karigtirtlir. Diger yandan
domatesler yikandiktan sonra ¢op kisminin arka tarafindan ¢6p kismina dogru (biiyiikliigline bagl
olarak) iki veya ii¢ yerden yarilir. Ayrilan aralara ceviz buyuklugunde etler yerlestirilerek derin
olmayan bir tencereye ya da tepsiye yan yana diizgiince dizilir. Uzerine sadeyag eklenir. 1 kahve
fincani su gezdirilir. Kapagi kapatilip orta hararetli ateste 45-50 dakika pisirilir. Arzu edilirse yemek
biraz sulu birakilabilir. Ya da pistikten sonra kapag1 acik olarak orta 1s1l1 firina stiriilerek hem suyu
cektirilir, hem de st kizartilir. Yaninda piring pilavi veya bulgur asi ile servis yapilir.

Malzeme

2 kuru sogan, 1 ¢orba kasigi, domates salgasi, 1 corba kasigi tuz, 1 tath kasigi tar¢in, 750 gr kuzu
kiymast, 2 kg orta biiytikliikte domates (20 adet), 2 ¢orba kasig1 sadeyag.

Helep Tavasi

Patlicanlar yikanir ve bas kismindan bir santim kadar kesilir, kurutulmak tizere bir kenara ayrilir. Geri
kalan kisim 4-5 santim boyunda silindir bigiminde dilimlenir. Yag bir tavada kizdirilir. Patlicanlar
yaga atilarak arkali 6nlii biraz kizartilir. Tuz ve karabiber ete karistirilir. Etten ceviz biiyiikliigiinde bir
parca alinarak yuvarlanir, hafifce {izerine bastirilir. Bir kavrulan patlican bir et olacak sekilde yan yana
getirilerek kenarli bir tepsiye dizilir. Cars1 firinina gonderilerek pisirtilir. Ayrica yag ve su koymaya
gerek yoktur. Atesten uzak noktada pisirilmesi tercih edilir. Sicak servis yapilir.

Malzeme

2 kg (8 adet) patlican, 2 su bardagi sadeyag, 1 corba kasigi tuz, 1 ¢ay kasigi karabiber, 1 kg kiyma et
(kuzu veya koyun), Halep Tavast, tepsi kebabindan daha yagli ve daha agir bir yemektir.

Isot Colmeg

Narlar tanelenir, ezilerek suyu ¢ikarilip siiziiliir. Soganlar orta biiyiikliikte kiip kiip dogranir. Biberlerin
saplar1 ve ¢ekirdekleri ayiklanir, 7-8 parcaya ayrilir. Comlegin igine kusbasi dogranmis et, dogranmig
sogan, biber, domates, yag, nar suyu, tuz ve 2 su bardagi su konularak carsi firinina pigmek {izere
gonderilir. Yaklasik 3 saat, orta sicaklikta suyunu c¢ekinceye kadar, pisirilir. Yaninda piring pilaviyla
sicak servis yapilir.

Malzeme

3-4 adet eksi nar, 3 adet kuru sogan, 2 kg kirmizibiber, 1/2 kg yagsiz tarafindan, parga et (kuzu veya
koyun), 2 adet domates, 150 gr sadeyag, 1 ¢orba kasig1 tuz.

Biber ¢omlegini, ¢arsi firlarinin tadin1 vermemekle beraber, evde yapmak da miimkiindiir. O zaman
¢omlegin i¢ine konulan malzemeler bir tencereye konulur, atese verilir. 30 dakika pistikten sonra bir
tepsiye aktarilarak firina siiriiliir. Suyunu ¢ekinceye kadar orta ateste pisirilir. Evde pisirilecekse 2 su
bardag yerine 1 su bardagi su koymak daha uygundur.

Kazan Kebabi

Sogan ince ince kiyilir. Sogan, kiyma et, salga, tuz, tar¢in ve karabiber iyice karigtirilir. Patlicanlar 3-4
santim kalinliginda alttan biitiin birakilarak verevine yarilir. Bu yarilan aralara et karisimindan
konularak patlicanlar fazla derin olmayan bir tencereye dizilir. Uzerine yag ve 3 su bardagi su konulup
tencerenin kapagi kapatilarak orta 1s1l1 ateste 40-45 dakika pisirilir. Yaninda piring veya bulgur
pilaviyla servis yapilir.

Ege bolgelerinde, 6zellikle kuzu etinin bol bulundugu ilkbaharda pisirilen bu yemege degisik bir lezzet
katmak isterseniz, kuzu eti yerine tavuk eti ile de deneyebilirsiniz.

Malzeme



1 adet biiyiik boy sogan, 1/2 kg kiyma et(kuzu veya koyun), 2 ¢orba kasig1 domates salgasi, 1 tath
kasig1 tuz, 1 cay kasigi tarcin, 1/2 cay kasigi karabiber, 6 adet orta biiyiikliikte (1 kg) patlican, 2 ¢orba
kasig1 sadeyag.

Kemeh Tas Kebabi

Kemelerin iistii iyice temizlenir. Soymaya gerek yoktur. Ancak iizerine yapismis kum veya toprak
varsa kazinarak temizlenebilir. Keme ve et findik bityiikliigiinde dogranir. Bir tencereye et, salga ve
yag konulur. Et biraz kavrulduktan sonra iizerine keme, 5 su bardagi su ve tuz ilave edilerek et
yumusayincaya kadar pisirilir. Yaninda piring pilaviyla servis yapilir.

Malzeme

750 gr keme, 750 gr kuzu eti, 150 gr sadeyag, 1 tatli kasigi, domates sal¢ast, tuz.

Keme: (Terfesia) Urfa ve havalisinde bol miktarda bulunan bir mantardir. Patates biiyiikligiindedir.
Topragi, hatta kaya altinda olacak olsa, kayay1 dahi yerinden oynatacak kadar giiclii bir sekilde
tiimseklik olusturarak yerini belli ettiren, oldukca lezzetli bir mantardir. Heniiz kiiltiir mantar1 gibi
yetistirilememektedir. Bazi yillar bol bulunmasina karsin bazi yillar ¢ok az goriilmektedir. Giiziin 45.
Giiniinde doyurucu yagmurun yagdigi yillarda bol miktarda keme bulundugu dogrudur. Ancak neden
ve nasil olustugu hakkinda, bugiine kadar, bilimsel sonuclara ulagilamamistir. Kemeye baska yorelerde
domalan, tomalan, kemi de denilir.

Kiymali Sogiilme

Kiyma et tavaya alinir. Bir su bardagi su, yag ve tuzun yarisi ilave edilerek orta 1s1l1 ateste pisirilir. Et
suyunu ¢ekince yaginda kavrulmaya baglar. O zaman atesi kismali ve kavruluncaya kadar
karistirmalidir. lyice kavruldugunda atesten alinir. Patlicanlarin bas kismini saran yesil kabugu almnr.
Sapi tizerinde birakilir. Harli ates {izerinde kabuklari iyice siyahlagincaya kadar her tarafi iyice
kozlenir. Daha sonra patlicanlarin sapindan tutulup dis kabugu elle soyulur. Sonra bas kismindan 1
santim kadar1 kesilip atilir. Kalanlar iki-ii¢ parmak eninde bigakla kesilir ve bir tepsiye konulur.
Sarmisaklar soyulup havanda tuzla ezilir ve tepsiye eklenir. Bu karisim elle minciklanarak macun
haline getirilir. Lenger veya lenger yoksa tabaklara 3-4 santim kalinliginda serilir. Kavrulmus et
sogumus ise, 1sitilarak serili patlicanlarin tizerine ikinci bir tabaka olarak serilir. Yag1 da kiyma etle
beraber tizerine dokiiliir. Beraberinde bostana yapilarak agik ekmek veya ev ekmegi ile servis yapilir.
Malzeme

1 kg yagsiz kiyma et (kuzu veya koyun), 250 gr sadeyag, 1 corba kasigi tuz, 6 adet biiyiik boy patlican
4-5 dis sarimsak. Pazara yetiginceye kadar gordiigii ezilme ve sikilmalardan “vareste” olan patlicanlari
ancak tarlasinda bulmak miimkiindiir. Onun igin “bahgecilerin” 6zel misafirlerine en makbul ikramlari
“soglilme”dir.

Kiymali olup olmamasi énemli degildir. “Bahgeci sdgiilmesi” yememis olan “sdgiilme™nin lezzetini
tam olarak bilemez.

Sacbast1 (Saca Basma)

Patlicanlar 2 santim eninde halka halka dogranir. Domates enlemesine iki pargaya, eger biiyiikse ii¢
parcaya ayrilir. Sacin igine yag siiriilerek patlicanlar orta kismina, domatesler onun etrafina dizilir. Ya
da patlican ve domatesler dizildikten sonra yag sacin kenarindan ince ince akitilarak tiim malzemeye
ulagmasi saglanmis olur. Yag1 ¢ok az olursa kizartma tadi olmaz ve saca yapisip yanar. Tek tek
kontrolii yapilarak pisen parcanin diger yiizii ¢evrilerek ayni sekilde pisirilir. Harli ateste pisirilirse
patlican ve domateslerin dis1 piser fakat i¢i ham kalir. Bu bakimdan orta 1s1l1 ateste pisirilmelidir.
Pigen patlican ve domates sacdan alinir. Hepsi pistikten sonra tekrar sacin orta kisminda dizilerek agz1
kapatilir ve atesten alinir. 10 dakikalik dinlendirilir. Patlican ve domates sac ekmegine veya lavas
ekmegine dizilir, {izerine tuz ekilerek diiriim yapilip servis yapilir.

Sac bast1 denilen yemegin asli budur, beraberinde ayrica et pisirmek isteyenler olursa pisirebilirler. O
zaman et, biftek ya da kiil bast1 gibi ince dilimlenerek patlicanlar gibi pisirilir ve ayni sekilde diiriim
yapilip servis yapilir.

Malzeme

1 kg patlican, 2 kg domates, 2 ¢orba kasig1 sadeyag.



Sac bast1 denilen yemegin asli budur, beraberinde ayrica et pisirmek isteyenler olursa pisirebilirler. O
zaman et, biftek ya da kiil bast1 gibi ince dilimlenerek patlicanlar gibi pisirilir ve ayn1 sekilde diiriim
yapilip servis yapilir.

Piir Lezzet

Patlicanlar uzunlamasina 4 veya 5 pargaya kesilir. Sadeyagin 1 ¢orba kasigi ayrilir. Kalani bir tavada
kizdirilir. Patlicanlar arkali 6nlii kizartilarak bir kenara alinir. Et, iri kusbasi seklinde dogranir. Uzerine
pistiginde bir bardak su kalacak kadar su konularak haslanir. Haglandiktan sonra suyu ayrilir. Et
ayrilmig olan 1 ¢orba kasigi sadeyagda, salga veya 1 domates rendesi ilave edilerek kavrulur.
Kizartilan patlicandan iki dilim alinir. Art1 seklinde st {iste konulur. Ortasina kavrulan etten bir ¢orba
kasig1 konulup patlicanin agiktaki ucu etin tizerine kapatilir. Dortkenari da kapatildiktan sonra {izerine
bir dilim domates konulur, agilmamasi i¢in iistten bir kiirdan batirilir ve fazla derin olmayan bir
tencereye konulur. Haslamadan kalan bir bardak et suyu, karabiber ve tuz eklenerek tencerenin agzi
kapatilir. 10-15 dakika, suyunu cekene kadar kisik ateste pisirilir. Uzeri birer dilim domatesle siislenip
yaninda piring pilaviyla servis yapilir.

Malzeme

4-5 adet uzunlarindan patlican, 200 gr sadeyag, 1 kg yagsiz tarafindan, kuzu eti, 1 tath kasigi domates
salcasi, 2-3 adet domates, 1 cay kasigi karabiber, 1 tatl kasigi tuz

Has Dolmasi

Marullarin st kisimlardaki koyu renkli ve kart yapraklar1 ayiklanir, yaprak aralar1 agilarak iyice
yikanir. Alt kisimdaki kok fazlaligi kesilir atilir. Yapraklarin orta kismindaki kokiin u¢ kismindan iki
parmak (4-5 santim) kadar koparilip atilir. Gerek yikarken gerek bu koparma esnasinda yapraklarin
kopup kokten ayrilmamasina dikkat etmelidir. Bu sekilde hazirlanan marullar bir tavada kizdirdiginiz
sadeyagda, pembelesinceye kadar iyice kizartilir ve bir tabaga alinir. Kizartma bitince tavada kalan
yagin i¢ine kiyma konularak kavrulur. Kavurma isleminin sonuna yakin, salca, tar¢cin ve tuz katilarak,
bir-iki cevirmeden sonra atesten alinir. Kizarmis marulun yapraklar aralanarak orta kismina iki gorba
kasig1 kadar kavrulmus kiymadan konulup yapraklar tekrar kapatilir. Marulun yaprak uglar1, agilip
dagilmamasi i¢in, hafif¢e burulur. Dagilmasina firsat vermeden fazla derin olmayan bir tencereye
dizilir. Biitiin marullar bu sekilde hazirlanir. Uzerine 3 su bardag: su ilave edilerek kaynamaya
birakilir. Kaynadiktan sonra, tencerenin kapagi kapatilarak, kisik ateste, 2-2,5 saat pisirilir. Bu esnada
sarmisaklar ezilip yogurda katilarak yogurt sarmisak hazirlanir. Yemek pisince, iki kevgir veya iki
biiyiik¢e kasik yardimiyla dolmalar, dagitmamaya dikkat ederek tabaga alimir. Uzerine bir iki kasik
yogurt sarmisak gezdirilerek, yaninda piring pilaviyla servis yapilir.

Bu yemek icin kiiclik ve ortadaki kok kismi kisa olan ve aciya ¢almayan marullarin segilmesine dikkat
edilmelidir. Daha ¢ok bahar mevsiminde yapilan, 6zel, lezzetli bir yemegimizdir.

Malzeme

12 adet kii¢iik marul, 1 su bardagi sadeyag, 750 gr kuzu kiyma, 1/2 cay bardagi domates salgasi 1 tath
kasig1 tarcin, 1 tatl kasigi tuz, 5-6 dis sarimsak, 1/2 kg koyun yogurdu.

YEDEKLER .

Colmek

Et kusbasi dogranir, ¢gomlege konur. Sogan, biber ve domatesler iri iri dogranir, cdmlege eklenir. 10
dis sarimsak, soyulduktan sonra iki par¢aya boliinerek, sadeyag ve tuzla beraber ilave edilir. Carsi
firinina pisirilmek tizere gonderilir. Yaklasik 3 saat firinda, agir ateste veya atesten uzak bir noktada
pisirilir. Suyunu ¢ekmeli ama yanmamasina dikkat edilmelidir. Onun i¢in firmin ekmek ¢ikarmadigi
saatlerde, firin sicakliginda pismesi tercih edilir.

Malzeme

1/2 kg parga yagh et (koyun veya kuzu), 1/2 kg kuru sogan, 1/2 kg taze biber, 3 kg domates, 10 dis
sarimsak, 2 ¢orba kasig1 sadeyag, tuz.

Cagala Otirtmasi



Kiyma, karabiber, tuz ve biber karistirilir. Caglalar yikanip boylamasina ikiye ayrilir. I¢indeki sulu
olan ¢ekirdegi ¢ikarilir. Cikarilan ¢gekirdegin yerine hazirlanan et karistmindan sigacak kadar konur.
Caglanin diger pargast lizerine kapatilarak bir tepsi ya da derin olmayan bir tencereye dizilir. Sadeyag,
salga ve su karigtirilip tencereye dokiiliir. Kisik ateste, agzi kapali olarak 30 dakika pisirilir. Servise
hazirdir.

Malzeme

1/2 kg kiyma, 1 ¢ay kasigi karabiber, 1 tatli kagigi tuz, 1 ¢orba kasigi isot, 1 kg ¢agla

Sos icin: 1 ¢orba kasig1 sadeyag, 1 ¢orba kasigr domates salgast, 2 su bardagi su.

PiLAVLAR

Tavihli Pilav, Ag Burgul As1, Bademli Pilav, Balcanli Burgul Asi, Beyaz Pilav, Buhara Pilavi (Migrib1
veya Pir¢ikli Pilav), Cigerli Burgul Asi, Duvahli Pilav, Etli Nohitl Burgul Asi, Firenkli Burgul Asi,
Firik As1, Gezve Pilavi, Kemel: Burgul As1, Kervan Asi

(Kirth Mecmekli Burgul Ast), Paklali Burgul Asi, Miiceddelel: Burgul As1

(Biittn Mecmekl1 veya Hesbeli

Burgul As1), Meyhana Pilavi, Kuzi I¢1, Sebzeli Burgul As1, Uzlemel1 Pilav, Tas Kebabi, Se’rel1 Burgul
Asi, Se’reli Pilav, Tavihli Burgul Asi, Etli Nohutlu Firik Asi, Tavihli Firik Asi, Etli Nohith Pilav,

Bademli Pilav

Bademlerin kabuklar1 soyulur, 1 ¢orba kasig1 yagda pembelesinceye kadar kavrulur. Yagdan alinir.
Ayni yaga kiyma, 1 su bardagi su, 1 tatli kasigi tuz eklenip pisirilir. Suyunu ¢ektikten sonra kendi
yaginda 4-5 dakika kavrulur. Kavrulan bademler ve karabiber de ete eklenir. Ayrica 15-20 dakika
wslatilip siiziilmiis, iyice yikanmis piring ile pilavi pisirilir. Tabaklara alinir. Pilavin {izerine et badem
karigimu serilir ve servis yapilir.

Malzeme

2 su bardagi i¢ badem, 1 ¢orba kasig1 sadeyag, 1/2 kg yagsiz kiyma, 1 su bardagi su, 1 tath kasigi tuz,
1 cay kasig1 karabiber.

Pilav icin: 1 ¢ay bardagi sadeyag 3 su bardagi piring, 1 tath kasigi tuz

Buhara Pilav1
(Migrib1 veya Pircikh Pilav)

Et kusbasi dogranir, bir tencereye konulur. 2 saat 6nceden 1slatilip siiziilmiis nohut, tuzun yarisi ve 2
bardak su ilave edilerek yumusayincaya kadar pisirilir. Sar1 havug 6nce yuvarlak dogranir, yuvarlaklar
ikinci kez dogranarak ince serit haline getirilir. Ayri bir tencereye yagin yarisi konur ve dogranmis
havuglar eklenerek solana kadar kavrulup et ve nohudun tizerine ilave edilir. Havuglar pisinceye kadar
et ve nohutla beraber biraz daha kaynatilir. Siiziiliip iyice yikanmig piring ayri bir tencerede kalan
yagda kavrulur, sonra et, nohut ve havucun bulundugu tencereye konulur. Tencerede var olan suya
ilaveten pirince yetecek kadar su konularak pilav pisirilir. Biraz dinlendirildikten sonra uygun bir kaba
ters cevrilerek servis yapilir.

Bu yemege buhara pilavi dendigi gibi migribi pilavi, “pir¢ikl pilavi” veya “havug pilavi” da denir.
Kullanilan havug, mutlaka sar1 renkli olmalidir. Siyah havugtan yapilacak olursa yemek siyah olur, hi¢
de hos olmayan bir goriintii ¢ikar. Ayrica havuglar Urfa havucu olmalidir. Yerli olmayan havugtan
buhara pilavi lezzetli olmamaktadir.

Buhara pilavi baska bir sekilde de pisirilebilir: Pirincin konulmasina kadar olan islemler yukaridaki
gibi yapilir. Tenceredeki karisimin suyu alinir. Bu su ile, bu su yetmeyecekse su da ilave edilerek ayr
bir tencerede piring pisirilir, dinlendirilir. Servis yaparken tabaklara 6nce pilav, {izerine karigim
konulur. Nohut koymayanlar da vardir. Kuru sogan1 sagak dograyarak koyanlar vardir. Tane karanfil
koyan da vardir.

Malzeme

1/2 kg parga et (kuzu veya koyun), 1 su bardagi nohut, 1 ¢orba kasigi tuz, 1 kg yerli ve sar1 havug
150 gr (1,5 cay bardagi), sadeyag, 750 gr piring(dnceden 15-20 dakika 1slatilmis).



Gezve Pilav1

Patlicanlarin kabugu soyulur ve patlicanin kalinligina gére uzunlamasina 3-5 ince dilime ayrilir. Yagin
bir kismi alinarak bir tavada kizdirilir ve patlicanin her iki yiizii de pembelesinceye kadar, harlt
olmayan ateste kizartilir. Kizartma iglemi yapilirken yagin yanmamasina dikkat etmelidir.

Ayr1 bir kapta kusbasi dogranan kuzu eti, 6 bardak su ilavesiyle haglanir. Haglanarak pisen et sudan
almir. Kizartmadan artan ve geri kalan yagla birlikte, yarim cay kasig1 karabiber, cam fistigi, alat
(yenibahar), agartilmig badem ve tuz ilavesiyle haglanan et kavrulur. Tiim malzemelerin sigabilecegi
biiyiikliikteki bir tencereye, onceden kizartilan patlicanlar kenarina tek kat siralanarak, diizgilin bigimde
dizilir. Tencerenin orta kismina kavrulan et, etin tizerine ise 15-20 dakika 1slatilip siiziilmiis ve iyice
yikanmis piring konulur. Tencerenin kenarlari patlican, orta alt kisminda kavrulmus, ¢cam fistikli ve
bademli et, lizerinde de piring olacak sekilde diizgiince dizilmelidir. Haglamadan kalan et suyu ile
birlikte toplam 3 su bardag su tencereye ilave edilerek pilav pisirilir.

Pirinci degisik sekillerde, pisirenler i¢in su miktarini pisiriciye birakiyoruz. Ciinkii pirinci kavurup
pisirenler oldugu gibi kavurmadan pisirmeyi tercih edenler de vardir. Ayrica pirinci 1slatip sonra
pisirenler oldugu gibi, 1slatmadan pisirenler vardir. Bu bakimdan pisirenin agiz tadina ve alisik oldugu
usule saygi gostererek, pirince konulacak su miktarini ve pilavi pisirme seklini yapana birakmak
uygun olur.

Malzeme

1 kg (10 adet) patlican, 6-7 corba kasig1 (200 gr), sadeyag, 750 gr yagsiz kuzu eti, 1 cay kasig
karabiber, 50 gr cam fistigi, 1 tatli kasig1 alat(yenibahar), 100 gr i¢c badem, 1 ¢orba kasig1 tuz

3 su bardagi piring, su.

Miiceddelell Burgul Asi

(Biitin Mecmekl veya Hesbeli Burgul As)

Mercimek 4 su bardagi su ile 15-20 dakika haslanip suyu siiziiliir. Bir tencerede 6 bardak su kaynatilir,
bulgur, sehriye, tuz ve haslanan mercimek i¢ine atilir. Suyunu ¢ekince bulgur as1 pismis olur. Sadeyag
bir tavada kizdirilir, bulgur aginin iizerinde gezdirilerek dokiiliir. Karistirilip servis yapilir.

Bu yemegin ad1 “Muceddereli Burgul As1” olarak ta sdylenmektedir.

Malzeme

1,5 su bardag: biitiin kirmizi mercimek (kabugu soyulmamis kirmizi mercimek), 10 su bardagi su, 1,5
su bardagi pilavlik bulgur, 1 cay bardagi ev sehriyesi, 1 cay bardagi sadeyag, tuz.

Uzlemeh Pilav

Nohut iki saat 6nceden suda islatilir. Islama suyuyla biraz haglanir ve kabuklar1 soyulur (miikesser
edilir). Kabuklar1 soyulurken iki pargaya ayrilir. Et findik biiytikligiinde dogranir. Nohutla beraber bir
kazana atilip iyice pisirilir. Ciinkii pekmez katildiktan sonra nohut ve et biraz sertlesir. Bu bakimdan
iyi pismelidir. Et ve nohut pisince sap1 ¢opii temizlenmis ve yikanmus tiziim atilip biraz daha pisirilir.
Pekmez ve seker de ilave edilir. Birkag tasirim kaynatilir ve atesten alinir. Uzlemeli pilavin {izlemesi
budur. Onceden 15-20 dakika 1slatilmus, yikanip siiziilmiis piring, yag ve tuzla normal piring pilav
gibi pisirilir. Tabaklara dnce pilav, tizerine de tizlemeden bir kepge konularak ikram edilir.

Uzlemeli pilav diigiin ve bayram yemegi oldugu icin malzemelerin dlgiileri 150 kisilik verilmistir. Et
konulmayabilir. Konulmadigi zaman etsiz olarak diger iglemler aynen yapilir.

Malzeme

7,5 kg nohut, 3 kg yagsiz tarafindan kuzu eti, 8 kg gekirdeksiz Izmir iiziimii, 4 kg pekmez, 25 kg
piring, 2,5 kg sadeyag, 2 ¢ay bardagi (300 gr) tuz, 3kg. seker.

YEDEKLER
Tas Kebabi

Soganlarin bag ve alt kisimlar kesilir, parcalanmamasina dikkat edilerek iistteki kuru kabugu soyulur.
Etler kusbas1 dogranir ve salgayla karistirilir. Sogan, tuzun ve yagin yarisi ve et sigabilecekleri isiya
dayanikli bir tasin igine konulur ve kenarlar1 ¢ok derin olmayan bir pilav tenceresinin igine
icindekilerin dokiilmemesine dikkat edilerek ters ¢evrilir. 5 su bardagi su ilave edilerek tencere atese



konulur. Kaynara ¢iktiktan sonra kisik ateste yaklasik 3,5 - 4 saat pismeye birakilir. Bu arada piring
ayiklanir. Pisme zamani dolunca, 6nceden 15-20 dakika 1slatilmis, yikanip siiziilmiis piring tasin
etrafina dokiiliir. Kalan tuz ve yag eklenir. Pirincin pismesine yetecek kadar su ilave edilerek pisirilir.
Piring pistikten sonra 15-20 dakika dinlendirilir. Tas dikkatlice yukar1 dogru kaldirilarak ¢ikarilir.
Boylece ortada et-sogan, kenarmda piring pilavi, yemek igin servise hazirdir. Tabaklara pilav, tizerine
de et-sogan konularak ikram edilir. Yaninda zeytin bostanasi uygundur.

Malzeme

1/2 kg arpacik sogan, 750 gr kuzu eti, 1 tath kasigi domates salgasi, 1 gorba kasigi tuz, 1 ¢ay bardagi
(veya 3 ¢orba kasig1) sadeyag, 3 su bardagi piring.

DOLMALAR

Firinda Isot Dolmasi, ‘Ecir ‘Ennazigi, Balcan Dolmasi, Dalah Dolmasi, Kirkat Kavurmasi, Dolma,
Isot Dolmasi, Karin Dolmasi, Kelle-Sarma, Sarma (Yaprak Sarmast), Datli Dolma, Karisik Dolma,
Kis Kabag1 Otirtmast

(Kis Kabag1 ‘Ennazigi), Mimbar, Pencer Sarmasi

‘Ecir ‘Ennazigi’

Ecirlerin kafasi kesilir, ac1 olup olmadiklar1 mutlaka dil vurularak kontrol edilmelidir. Aci ve kurtlu
olanlar atilir. Digerlerinin, oyacakla, i¢indeki ¢ekirdekli ve yumusak kisimlar alinir. Oyulan ecirler
yikanir. Ters gevrilerek, siiziilmesi i¢in dinlendirilir. Siiziilmiis olan ‘ecirler sadeyagda pembelesinceye
kadar kizartilir, bir kenara alinir. Kizartma esnasinda yag yanmadan kalabilmisse ayn1 tencereye (yag
yanmis ise yagi degistirerek, yeniden 2 ¢orba kasig1 yag ilavesiyle) kiyma et, targin, karabiber, salca
ve tuz konularak 5 dakika kavrulur. Bu karisim ‘ecirlerin yarisina kadar doldurulur. Tencerenin
icerisine yatirilarak dizilir. 2 su bardag: su ilave edilerek hafif ateste 20-25 dakika pisirilir. Sarmisak
ezilir, yogurda karistirilarak sarmisakli yogurt hazirlanir. ‘Ecirlar kirmadan, dagitmadan tabaklara
alinir. Uzerine birer kagik sarmisakli yogurt gezdirilerek servis yapilir.

Malzeme

2 kg ecir, 200 gr sadeyag, 1 kg yagsiz kiyma et (koyun veya kuzu), 1 cay kasigi tarcin, 1 cay kasigi
karabiber, 2 corba kasig1 domates salgasi, 1 ¢corba kasigi tuz, 5 dis sarimsak, 1/2 kg koyun yogurdu.

Dolma

Sogan, domates, maydanoz ufak dogranir. Findik kadar dogranan etle birlikte bulgur, isot, tuz, tar¢in,
sal¢a, eksi ve 2 bardak su bir kaba konularak karistirilir. Kabagin i¢i oyularak, sikistirmadan,
hazirlanan i¢ doldurulur. Tencereye agz1 yukar gelecek sekilde dizilir. Veya iki kabagin agz1 birbirine
bitistirilerek yatik olarak dizilir. Sadeyag ve dolmalarm tizerine ¢ikacak kadar (yaklasik 7,5 su
bardagi) su ilave edilerek orta ateste normal tencerede 50-55 dakika pisirilir. Dolmanin suyunu
pisirilecegi tencerenin cinsine (diidiiklii, ¢elik vs.) baglh olarak ayarlamak en dogru olanidir.

Dolma denilince kabak dolmas1 anlagilir. Ancak yukarida anlattigimiz etli karisim hazirlanip patlican,
biber doldurularak dolma yapilabilir. Boyle yapilan dolmalar malzemenin adi eklenerek adlandirilir.
“Isot dolmas1”, “balcan dolmas1” gibi. Bunlarin i¢lerine karisim aymdir, degismez. Eksi olarak nar
pekmezi ve limon suyu yerine bu karsilayacak miktarda koruk suyu ya uygun goriilecek herhangi bir
eksi kullanilabilir.

Malzeme

3 adet orta boy kuru sogan, 3 adet orta boy domates, 1/2 demet maydanoz, 1/2 kg par¢a koyun veya
kuzu eti (esas1 yaglh et olmasidir) ,200 gr pilavlik bulgur, 3 ¢orba kasigi isot, 2 tath kasigi tuz,

1 tath kasigi tarcin, 1 gorba kasigi domates salcasi , Eksi olarak 1/2 kahve fincani nar pekmezi ve 2
limon (veya bu eksiligi karsilayacak miktarda koruk suyu ya da uygun goriilecek herhangi bir eksi)
25 adet orta boy dolmalik kabak 2 ¢orba kasig1 sadeyag

Kelle

Kelleler kizgin ates iizerinde cevrile ¢evrile tiiyleri yakilir (tiitsiilenir). Daha sonra tiiyler yaninca
bicakla kaziyarak iizerinde hig tity kalmayacak sekilde derisi temizlenir. Buna iitiileme denir. Son



yillarda iitiileme yerine kafa derisinin yiiziilmesi tercih edilmektedir. Utiileme veya yiiziilmeden sonra
burun kismi yere vurularak igi temizlenmeli ve giizelce yikanmalidir. istenirse kelleyi ikiye ayirip
pisirmek de miimkiindiir. Temizlenmis kelleler tencereye konur. 3 litre su ilave edilerek etleri iyice
yumusayincaya kadar yaklasik 40-45 dakika pisirilir. Kararmamasi i¢in tuz konulmaz; servis sirasinda
serpilir. Pistikten sonra etleri ayiklanir. Igindeki bezeler bulunup atilir. Dilin iistiindeki zar soyulup
atilir. Beyin kemigi kirilarak beyin ¢ikarilir. Kelleler eti ve suyu ile servise hazirdir. Limon ve yogurt
sarimsakla birlikte servis yapilir.

Malzeme

2 adet koyun basi, 3 adet limon, tuz, istege baglh olarak, sarmisak, yogurt,

Sarma (Yaprak Sarmasi)

Sogan ve maydanoz incecik dogranir. Etler sarmanin i¢ine sigacak sekilde 5-6 santim uzunlugunda ve
ince dogranir. Dogranmis et, sogan, maydanoz, bulgur, isot, tuz, tarcin, salca, eksi ve 1 su bardagi su
bir kaba konularak karisim yapilir. Kasikla karistirilsa yine olur. Karisimdan alinarak yapragin
icerisine yayilir. Etler uzunca yatirilir. Yapragin iki yani igine katlanarak sigara boregi gibi sarilir.
Sarilan yapraklar tencerenin i¢ine yatay olarak dizilir. Tencerenin dibi yapismasin diye yanmaz yagl
kagit koymak, yirtik yapraklardan birkag kat alta dizmek gibi degisik metotlar uygulanir. Biz 100-150
gr kuyruk yagini ince tabaka halinde keserek tencerenin dibine dizmeyi oneriyoruz. Yagsiz et yiyenler
sarmanin i¢ine konulacak parca eti tamamen yagsiz alirlar ve tencerenin dibine de kuyruk sererek hem
yanmasini dnlemis, hem de yemegin gercek lezzetine ulasmis olurlar. Tencereye dizilen sarmalarin
iizerine 2 kasik sadeyag ve sarmalarin iizerine ¢gikacak kadar (takriben 5 su bardag) su ilave edilir.
Didiiklii tencerede pisirilecek ise 4 su bardagi su yeterli olur. Sarmalarin {istiinii kaplayacak sekilde
yaprak taslan dizilir. 50-55 dakika pisirilerek sicak veya soguk servis yapilir. ilkbaharda taze yaprak
sarmasi ile peynirli helva ¢ogunlukla beraber ikram edilir.

Urfa’da sarma denince iiziim yapragindan yapilan bulgurlu, eksili, etli yaprak sarmasi akla gelir.

Eksi olarak kullanilan limon suyu yerine bu eksiligi karsilayacak miktarda nar pekmezi, limon tuzu,
koruk suyu, sumak eksisi gibi herhangi bir eksi kullanilabilir.

Malzeme

250 gr yesil sogan ,1 demet maydanoz ,1/2 kg parca et ,(koyun veya kuzu) 300 gr pilavlik bulgur

3 ¢orba kasig1 isot ,2,5 tath kasigi tuz ,1 cay kasig tarcin ,2 corba kasigi domates ,salcasi ,2 adet limon
400 gr asma yapragi 2 ¢orba kasig1 sadeyag

Kelle-Sarma

Kelle yikanip temizlendikten sonra ikiye boliiniir, tencerenin altina yerlestirilir. Sarma tarifinde oldugu
gibi asma yapraklar1 ve i¢i hazirlanir. Yapraklar sarildiktan sonra tencereye yerlestirilen kellenin
tizerine dizilir. 6 su bardag: su ilave edilerek 50-55 dakika pisirilir. Yaninda sarmisakli yogurtla servis
yapilir. Alt1 kelle {istii sarmadir.

Malzeme

1 adet kuzu basi, 250 gr yogurt,4-5 dis sarimsak,1 cay kasigi tuz

Sarma : 1/2 kg parca et,(koyun veya kuzu),300 gr pilavlik bulgur,250 gr yesil sogan,1 demet
maydanoz, 2 adet limon,1 cay kasig1 tarcin,2 gorba kasigi domates salcasi,2 tatli kasigi tuz ,2 corba
kasig1 sadeyag, 3 corba kasig1 isot 400 gr asma yapragi.

Eksi olarak kullanilan limon suyu yerine bu eksiligi karsilayacak miktarda nar pekmezi, limon tuzu,
koruk suyu, sumak eksisi gibi herhangi bir eksi kullanilabilir.

Dath Dolma

Kabaklar oyularak doldurulmak iizere hazirlanir. Parga et kiigiik kusbasi seklinde dogranir. 2 ¢orba
kasig1 sadeyag ve 1 su bardagi su konularak pisirilir. Et suyunu ¢ekince 5 dakika kadar yaginda
kavrulur. Ayiklanmis ve yikanmig olan piring, haspir (veya sarikdk), karabiber ve tuz ete atilarak 5
dakika kadar daha kavrulmaya devam edilir. 1 su bardagi su ilave edilerek piring biraz pisirilir.
Hazirlanan et piring karigimi, oyulmus olan kabaklara doldurulur. Kabaklarin agizlar1 birbirine gelecek
sekilde tencereye yan yatirilarak ya da agz1 yukar gelecek sekilde tek tek dizilir. 5 su bardag: su
eklenerek orta 1s1l1 ateste yaklasik 20-25 dakika pisirilir. Suyu ¢ektirilir.

Bazilar1 kabagi kavurur, sonra doldurur. Yaninda eksili salata yapilarak ikram edilir.



Malzeme

20 adet orta boy ,dolmalik kabak (tercihen Urfa kabagi) ,1/2 kg yagli parca et (koyun veya kuzu), 2
corba kasig1 sadeyag, 6 su bardagi su 3 su bardagi piring, 1 tatli kasig1 haspir (veya sarikok [zerdecal]),
1 cay kasig1 karabiber, 2 tath kasigi tuz

Kis Kabagi Otirtmasi

(Kis Kabag ‘Ennazigi)

Kis kabag1 yikandiktan sonra dilimlenir. Her dilimin dis kabugu soyulur. I¢ kisimdaki yumusak boliim
bigakla alinir, 8-10 santim boyunda kesilir. Bu kesilen parga ele alinir; etrafindaki koseli yerler bigakla
almarak silindir sekli verilir. Bir tarafi alt kabul edilerek bu kisim oval hale getirilir. Yani sagi, solu,
alt1 kesilip diizeltilerek, acur (veya kii¢iik kabak) sekli verilir. Oyacakla i¢i oyulur. Cok ince oymaya
gerek yoktur. Oyulan kabaklar sadeyagda iyice kizartilarak bir kenara alinir. Kizartma esnasinda yag
yanmamissa ayni tencereye (yag yanmis ise yagi degistirerek, yeniden 2 corba kasigi yag ilavesiyle)
kiyma et, tar¢in, karabiber, salca ve tuz konularak 15 dakika kavrulur. Kavrulan karisim oyulan kis
kabaginin igine, yarisina kadar doldurulur. Tencerenin igerisine yatirilarak dizilir. 2 su bardagi su ilave
edilerek hafi f ateste 30-35 dakika pisirilir. Sarmisak ezilerek yogurda ¢alinir ve sarmisakli yogurt
hazirlanir. Kabaklar tabaklara alimir. Uzerine birer kasik yogurt sarmisak gezdirilerek beyaz pilavia
ikram edilir.

Malzeme

1 adet kiigiik boy ,(veya 1/2) kis kabagi, 250 gr sadeyag, 1 kg yagsiz kiyma et (koyun veya kuzu)

1 ¢ay kasi81 tarcin, 1 cay kasig1 karabiber, 2 ¢orba kasigi domates salgasi, 1 ¢orba kasigi tuz, 5 dis
sarimsak, 1/2 kg koyun yogurdu.

YEDEKLER
Karimm Dolmasi

Karnm i¢i agilir, temizlenir, yikanir. Uzeri bicagin tersi veya tahta ile kazinircasina yikanir. Yikama
esnasinda sogan, tuzlu su veya mercimek unu siiriilerek daha iyi yikanmasi ve kokusunun

gitmesi saglanir. Temizlendiginden emin olunca 8-10 santim ebadinda dilimlenir. Sogan ve maydanoz
ince ince, et ise sotelik dogranir. Diger i¢ malzemeleriyle birlikte karistirilir. Kesilen karin pargalarinin
pltiirlii tarafi ige gelecek sekilde agilir, ortasina hazirlanan igten 2 ¢orba kasigi konulur. Katlanarak
acik olan {i¢ tarafi igne iplikle dikilir. Tencereye 1 ¢orba kasigi sal¢a ve 4 su bardagi su ile salgali su
yapilir, sadeyag ilave edilir. Karin pargalar1 konularak 50-55 dakika pisirilir. Karin dolmasi servise
hazirdir.

Malzeme

1 adet karin (iskembe) ,1 ¢orba kasig1 domates salgasi, 2 corba kasigi sadeyag

¢ malzeme: 250 gr yesil sogan ,1 demet maydanoz ,1/2 kg parca et (koyun veya kuzu) ,250 gr
pilavlik bulgur ,3 corba kasigi isot ,1 ¢orba kasigi domates salgasi,1 cay kasigi tarcin ,1 ¢orba kasigi
tuz.

KEBAPLAR

Soganli Tepsi Kebabi, Balcanli Kebap, Ciger Kebabi, Yogirtli Kebap, Elmali Kebap, Firenkli Kebap,
Hashas Kebabi, Kemeli Kebap, Kiyma Kebap, Patatesli Kebap, Soganli Kebap, Tike Kebabu,

Kemeh Kebap

Et parga olarak alinir ve zirhla ¢ekilerek kiyma haline getirilir. Asli boyledir. Ancak buna imkén
bulunamazsa iri dis kiyma et alinmalidir. Kemeler yikanir, iistii iyice temizlenir. Soymaya gerek
yoktur. Ancak yapismis kum veya topragi varsa kaziyarak temizlenip yikanmalidir. Temizlenen
kemeler cevizden biraz biiyiik, kusbasi seklinde dogranir. Dogranan kemelerin orta kismi, yani sige
saplanacak olan yeri, bu is i¢in yapilmis olan 6zel delici alet ile delinir. Delinmezse sise saplandigi
vakit catlar, kirilir. Saplananlar siste durmaz dokiiliir. Onun i¢in 6nce delmeli, sonra saplamalidir.
Kemeleri 6nce biraz haslayip sonra saplayanlar da vardir. Kiymaya tuz eklenir ve karistirilir. Sislere
bir keme bir et olacak sekilde saplanir. Alevsiz ateste pisirilir. Dort tarafi da pisince bir tepsi ya da



lengere ¢ekilir. Temizlenmis yesil sogan ve maydanoz ince kiyilarak beraberce servis yapilir. Diiriimle
yenir.
Malzeme

1 kg az yagh et ,(koyun veya kuzu) ,1,5 kg keme, 2 tatli kasig1 tuz ,10 adet yesil sogan ,1 demet
maydanoz ,Mangal, komiir ve kebap Sisleri

Balcanh Kebap

Et parga olarak alinir ve zirhla ¢ekilir, kiyma haline getirilir. Asli boyledir. Ancak buna imkan
bulunamazsa iri dis kiyma et alinmalidir. Patlicanlarin bas kismi 1 santim kadar kesilir ve baska
amagcla kullanilir, kurutulur veya atilir. Geri kalan kismu silindir seklinde, 4 veya 5 pargaya boliiniir.
Tuz kiymaya serpilerek iyice karistirilir. Eger miimkiinse kiyma 6nceden tuzlanarak yarim veya bir
giin buzdolabinda dinlendirilir. Bir dilim patlican alinir ve tam ortasindan kebap sisine saplanir. Iki
ceviz kadar kiyma alinir, elle yuvarlak sekil verilir. Patlican dilimine yapisacak sekilde ayni sise
saplanir. Boylece patlican, bir et olmak {izere patlican ve etler sise saplanir. Her siste 4 dilim patlican,
3 tike et veya 5 dilime boliinmisse 5 dilim patlican, 4 tike et bulunur. Sisler saplandiktan sonra
mangalda yakilan komiir atesi tizerine konur. Alt yiizli pisince gevrilerek dort tarafi iyice pisirilir.
Pisirme sirasinda patlicanlarin kabuklari yanarak siyahlagsir. Pisen sisler atesten alinir ve ¢ekilerek
kebaplar bir tepsiye dizilir. Uzerine hafi fce su serpilerek tepsi bir kapakla kapatilir. 15-20 dakika
dinlendirilir. Bu dinlendirme isine “tenge yatirmak™ veya “tere yatirmak’ denir. Sonra servis yapilir.
Yaninda pismis (kdzlenmis) biber, kuru sogan ve ayran bulundurulur. Yerken patlicanin yanmis
kabugu soyulur, et, sogan ve biberle beraber, iizerine tuz ekilerek diirlim yapilir. Yaninda nar suyu
igilir veya bostana ile yenir.

Malzeme

1 kg yagli et ,(koyun veya kuzu) ,10 adet (3 kg) egri olmayan diizgiin, iri ve uzun patlican

2 tath kasig1 tuz, mangal, komiir ve kebap Sisleri

Firenkli Kebap

Et parca olarak alinir ve zirhla ¢ekilir, kiyma haline getirilir. Asli boyledir. Ancak buna imkan
bulunamazsa iri dis kiyma et alinmalidir. Domatesler yikanir ve bas kismindan arkaya dogru dorde
boliiniir. Kiymaya tuz eklenir, karistirilir. Domates sise saplanirken, bag tarafindan arkaya dogru ve
sert yerinden gegecek sekilde saplanir. Sert yerinden saplanmazsa atese girdikten sonra gevser ve
dokiiliir. Domatesten sonra ceviz biiyiikliigiinde bir parca et alinir, saplanir. ikinci domatesi saplarken
domateslerin yonleri ayni tarafa getirilmelidir. Mangalin genisligine bagli olmakla beraber genellikle 4
parca domates 3 parca et saplanir. Zaten genellikle mangallar bu genislige uygundur. Sisler mangala
konulurken domateslerin kabuk, yani kesilmeyen sirt tarafi atese verilerek pisirilmeye baslanir.
Pistikten sonra cevrilerek diger yiizii de pisirilir. Pigen kebap tepsi veya lengere cekilir. Temizlenen
yesil sogan ve maydanoz ince kiyilir, lizerine limon suyu sikilip karistirilir. Kebapla beraber servis
yapilir. Diiriimle yenir.

“Frrenkli kebap”’ta domatesin kesilmesi, saplanmas1 ve pisirilmesi dikkat edilmesi gereken bir
husustur. Aksi halde pisme esnasinda dokiiliir, emek ve masraf heba olur.

Malzeme

1 kg az yagh et (koyun veya kuzu),2 kg orta biiyiiklilkte Domates ,2 tatli kasigi tuz ,12 adet yesil
sogan ,1 demet maydanoz ,1-2 adet limon ,Mangal, komiir ve kebap Sisleri

Hashas Kebabi

Et parga olarak alinir ve zirhla ¢ekilip kiyma haline getirilir. Asli boyledir. Ancak buna imkén
bulunamazsa iri dis kiyma et alimmalidir. Yesil sogan, maydanoz ayiklanip yikandiktan sonra ince
kiy1lir, lizerine limon suyu sikilip bir kenara alinir. Et ve tuz birbirine iyice karistirilir. Yumurta
bliyiikliigiinde bir parga et avuca alinir. Yuvarlak olan kebap sisi iginden gegirilir. Avug igi ile sikip
ezdirerek sise iyice yapistirilir. Sisler sicak olmamalidir. Hava ¢ok sicak oldugu zaman et kendini
birakir ve saplamasi oldukga zorlagir. Onun i¢in et soguk olmali, sicakta bekletmemelidir. Haghas
kebabinin saplanmasi ve pisirilmesi usta isidir. Cok lezzetli olmasina ragmen fazla yapilmamasi,
evlerde hashas kebabi yerine kiyma kebabi yapilmasi belki de bunun i¢indir. Mangalda komiir yakilir,



alevi gectikten sonra saplanan sisler lizerine konulur. Sik sik ¢evrilerek her tarafi pisirilir. Bir yiizii
pistikten sonra diger yiizii ¢cevrilecek olursa et birbirini tutmaz ve dokiiliir. Pisen kebaplar bir kaba
cekilir. Yaninda dogranmis sogan ve maydanozla servis edilir. Diiriim yapilarak yenir.

Hashas kebabinda et, kuzu etinin bosluk kismindan olmalidir.

Malzeme

1,5 kg az yagh kuzu eti (bosluk kismindan) ,10 adet yesil sogan ,1 demet maydanoz, 1 adet limon

2 tath kasig1 tuz, Mangal, komiir ve kebap sisleri

Yogirth Kebap

Et parga olarak alinir ve zirhla ¢ekilerek kiyma haline getirilir. Biraz tuz eklenip karistirilir. Ash
boyledir. Ancak buna imkén bulunamazsa iri dis kiyma et alinmalidir. Ceviz biiyiikliigiinde kiyma et
alinir. Yuvarlak sise saplanir. ikinci bir tike alimir ve saplanir. Mangal genisligine bagli olarak 7-8 tike
saplanir. Mangalda biraz pisirildikten sonra sisten cekilir. Yagda kizartilarak tam pisirilmis olur.
Tirnakli ekmek kare seklinde kiigiik pargalar halinde dilimlenip servis tabagina konulur. Sicak et suyu
ekmeklerin tizerine gezdirilerek yumusamasi saglanir. Ekmeklerin iizerine yogurt serilir. Yogurdun
iizerine kizartilmis etler konulur. Sadeyag bir tavada daglanir, arzuya bagli olarak igine isot eklenir ve
tabaklara 2-3 ¢orba kasig1 kadar gezdirilip sicak servis yapilir.

Malzeme

1,5 kg az yagh et (koyun veya kuzu) ,150 gr sadeyag , 3 adet tirnakli ekmek ,1 kase et suyu,1 kg
koyun yogurdu ,1 gorba kasigi isot, tuz

Tike Kebabi

Et sinirlerinden ayiklanir ve findiktan iri, cevizden kiigiik dogranir. Kuyruk findik biiyiikliiglinde
dogranir. Sogan sagak dogranir. Sogan, tar¢in, karabiber, tuz ve salga 1 ¢ay bardagi su ile iyice
karigtirilir. Bu karisimdan bir avug kuyruk i¢in ayrilir, kalan kismina et eklenerek iyice karigtirilir.
Buna eti terbiye etmek denir. Kuyruk da ayr1 bir kapta terbiye edilir. Eger miimkiinse terbiye edilen et
ve kuyruk, buzlukta 1 giin kadar dinlendirilir. Ayrica, buzlukta giinlerce kalmasinda da bir sakinca
yoktur. Yemegin yapilacagi vakitten 1-2 saat 6nce (donmus etin ¢oziilmesi i¢in) buzluktan ¢ikarilir.
Kebap sisine dnce et, sonra kuyruk, sonra iki et bir kuyruk seklinde saplanir. i1k ve son pargalar et
olur. Arada ise iki et bir kuyruk olur. Mangalin ve sigin boyuna uygun olacak sekilde sisler saplanir.
Komiir yakilir, koz haline geldikten sonra sisler lizerine konulur. Sik sik dondiirtilerek her tarafinin
iyice pismesi saglanir. Ates alevli olmamalidir. Alevli olursa pismeden yanar. Pisen sislerin etleri bir
kaba ¢ekilir. Yesil sogan ve maydanoz ince kiyilir, izerine isot serpilir, limon sikilir ve karistirilir.
Kebap ve kiyilan malzeme birlikte servis yapilir. Diiriim yapilip yenir. “Tike kebab1” igin kullanilan et
bel veya fitil (bonfile) eti olmalidir.

Malzeme

1,5 kg yagsiz kuzu eti (bel veya bonfile eti) ,250 gr kuyruk yagi ,1 adet biiyiik boy sogan ,1 gorba
kasig1 tarcin ,1 ¢ay kasigi karabiber ,1 ¢orba kasigi tuz ,1 ¢ay bardagi domates salgasi ,10 adet yesil
sogan ,1 demet maydanoz ,1 ¢ay bardagi isot ,2 adet limon ,Mangal, komiir ve kebap sisleri

KOFTELER

Aya Kiftes1, Basma Kiftes1 (iki Parmak), Cikifte, Dolmali Kifte, Eskili Kifte, Firenkli Kifte, I¢l Kifte
(Kiymali Aya Kiftesi), Kemeli Kifte, Kiyma, Likliki, Kiibab, Mecmekl1 Kifte, Tirith Kifte, Yagl
Kifte, Yahudi Kiftes1 (Masluka), Yimrtali Kifte, Yuvalah, Boram Kiftes1, Nohitli Kifte (I¢li), St
Kiftes1, Nohitli Kifte,

Aya Kiftes:

Bir tepsiye kara et, koftelik bulgur, biber, tuz ve kiyilmis sogan konur. Uzerine azar azar su serpilerek
yogurmaya baslanir. Suyunu ¢ektikce azar azar su koyularak kéfte yogrulur. Yogrulan koftenin
iizerine un serpilerek tamamen karisincaya kadar tekrar yogrulur. Yogurma islemi bittikten sonra
karigimdan iri ceviz biiyiikliiglinde bir parga alinarak iki elin ayasi ile bastirilarak diizgiin, yuvarlak, 1
santim kalinli§inda el ayas1 biiytikliigiinde sekil verilir. Bu kofteye “aya koftesi” denmesinin nedeni



budur. Hazirlanan kofteler kizgin yaga atilarak kizartilir. Sicak yenebilecegi gibi soguk olarak, diger
yemeklerle beraber de servis yapilabilir.

Malzeme
200 gr kara et (yagi, siniri alinmig etten yapilan kiyma) ,1 kg koftelik bulgur, 150 gr isot, 2 tatli kasig1
tuz, 2 adet orta boy sogan, 1 cay bardagi un, 2,5 su bardagi siv1 yag.

Cikifte

Kara et doviilerek macun haline getirilir. Kuru soganla sarmisak ince dogranarak bir tabaga alinir.
Yesil soganla maydanoz ince dogranarak bagka bir tabaga alinir. (Dogranmis olan taze soganla
maydanoza “yesillik” veya “zerzevat” denir. Ayn1 zamanda bu yesillige, ¢ikdftenin siisii olmasindan
dolay1 da hisir da denir. Ayrica zerzevat ve hisirin baska anlamlar1 da vardir.) Kéfte legeni veya bir
tepsi almir. I¢ine dnce kara et, biber, kiyilmis kuru soganla sarmisak, yetecek kadar tuz, tarcin ve 250
gr su konulur. Bu malzemeler karistirilarak iyice yogrulur. (Aslinda 5 dakika yogrulmasi kéfidir ama
yoguran kisi acemi ise 10 dakika yogurmalidir.) Bu islem tamamlaninca bulgur karigima katilir. Bagka
bir malzeme ve su koymadan bulgurun sertligi kayboluncaya kadar yogurmaya devam edilir. Normal
sertlikteki bulgurda yogurma siiresi 30 dakikadir. Eti macun haline getirmek i¢in kullandigimiz siire
ile beraber toplam (10+30) 40 dakika eder. Bu noktaya geldigimizde salca ile 25 gr su (yani geri kalan
50 gr suyun yarisi) ilave edilerek 3 dakika daha yogrulur. Bu noktada 25 gr su (yani geride kalanin
hepsi) ve yesillik alinir. 1 dakika iyice karistirilip servis yapilir. ister legenle, ister tabaklara konarak,
istenirse de sekil verilerek servis yapilir.

Urfa geleneginde 6zel bir yeri olan ¢igkoftenin, tarihinin cok eskilere, Hz. Ibrahim zamanina kadar
dayandigi halk arasinda s6ylenegelir. Muhammed b. Hasan b. Muhammed b. el-Kerim el-Katip el-
Bagdadi’nin 623/1226 yilinda yazdig1 “Kitab’iit-Tabih” isimli Arapga eserinin, Mahmud-1 Sirvani
tarafindan terciime edilen, Millet Kitap, Ali Emiri yazmalari i¢inde miiteferrik 143 numarada kayith
kitabin, miitercim tarafindan yazilan giris kisminda, “Eti kofte idicek tas havanda dogeler ve eger tag
havan bulunmasa aga¢ havanda dogeler, bakir havanda dogmeyeler,” ifadeleri yer almaktadir. Gece
oturmalarinda, gelen misafirlere yapilan ikramin basinda ¢ikofte gelir. Kullanilan biber mutlaka isot
(Urfa biberi) olmalidir. Antep, Maras veya Kilis biberi Urfa biberinin tadin1 vermeyecektir.
Malzeme

240 gr dovulmus kara et (yagi siniri alinmig et) ,1 adet (120 gr) kuru sogan ,3 dis sarimsak ,120 gr
yesil sogan ,1 demet maydanoz ,120 gr isot ,Tuz,1 ¢ay kasig1 tarcin ,300 gr su ,300 gr koftelik bulgur
1 corba kasigi (40 gr) ,domates salcasi, bir tutam karabiber

Dolmalh Kifte

Orta boy 1 adet kuru sogan kofte i¢in ayrilir. Geri kalan soganlar ince kiyilarak kiymayla beraber bir
tencereye konulur. 1 ¢ay bardagi su konularak pisirilir. Kiyma suyunu ¢ekince kendi yaginda da biraz
kavrulur. Sayet et yagsiz olursa 1 ¢orba kasig1 sadeyag ilave edilmelidir. 100 gr ceviz ici ezilerek
ufalanir ve ete atilir. Karabiber, alat (yenibahar), bir tath kasig1 tuz etine atilarak karigtirilir. Bu
karigim dolmali koftenin icidir. Bir tepsiye kara et, koftelik bulgur, biber, 2 tath kasig1 tuz konur.
Kofte i¢in ayrilan 1 sogan dort pargaya boliiniir, o da tepsiye konur. Su alinip hepsi birlikte yogrulur.
Yogrulan kéftenin iizerine un serpilerek tamamen karigincaya kadar tekrar yogrulur. Yogurma islemi
bittikten sonra cevizden biraz biiyiik bir par¢a alinarak parmakla i¢i oyulur. Karisimin igine atilan iri
parca soganlar ele geldikce ¢ikartilarak atilir. Oyulan kdftenin

i¢i, onceden hazirlanmis olan kiyma etle doldurulur. Agzi kapatilarak el ayasinda yuvarlanip kiire
sekline getirilir. Boylece dolmali kofteler haslanmaya hazir hale gelir. Bir tencereye 10 su bardagi su
ve | cay kasi81 tuz atilarak kaynatilir. Kaynayan suyun i¢ine hazirlanan dolmali kofteler atilarak
yaklasik 5-6 dakika haslanir. Haslanan kofteler sicak olarak servis yapilir. Yahut dolmali kofteler,
yenilecegi giine kadar serin yerde saklanip yenilecegi zaman sadeyagda kizartilarak servis yapilabilir.
Malzeme

300 gr kuru sogan, 1/2 kg orta yagli koyun kiymasi, 100 gr ceviz i¢i ,1 ¢ay kasig1 karabiber ,1 ¢ay
kasig1 alat (yenibahar) ,3 tath kasig1 tuz ,400 gr kara et (doviilerek, macun haline gelmis yagi,
siniri alinms et) ,1 kg koftelik bulgur ,150 gr isot ,1 cay bardagi un.



Ich Kafte (Kiymah Aya Kiftesi)

Kiyma bir tencereye alinir. Bir ¢ay bardagi su ilave edilip pisirilir. Et, suyunu ¢ekince kendi yagindal5
dakika kadar daha kavrulur. Ceviz i¢i ezilerek ufalanir. Tuz ve baharatla birlikte ete atilip karistirilir.
Atesten alinir. Bu karisim i¢li koftenin igidir. Sogan dort parcaya boliinerek bir tepsiye konur. Kara et,
koftelik bulgur, biber, tuz ve 1 su bardagi su ilave edilerek yogrulur. Bulgur suyunu ¢ekip kurudukga
iizerine azar azar su serpistirilerek hamurlasmadan yumusayincaya kadar yogrulur. Yogrulan kéftenin
iizerine un serpilerek tamamen karisincaya kadar tekrar yogrulur. Yogurma isleminin sonlarma dogru
ele geldikge iri kalmig sogan pargalari ¢ikarilip atilir. Yogurma islemi bittikten sonra iri ceviz
biiyiikliiglinde bir parga alinarak

parmakla i¢i oyulur. Oyulan kéftenin ici, 6nceden hazirlanmis olan kiyma etle doldurulur. Agz1
kapatilip el ayasinda diizeltilerek, basik kiire sekline getirilir. Boylece igli kofteler kizartmaya hazir
hale gelir. Hazirlanan igli kofteler sivi yaga atilip kizartilir. Sicakken servis yapilir. Yukaridaki
malzeme miktarindan yaklagik 30-35 adet i¢li kofte yapmak miimkiindiir.

Ici: 1/2 kg koyun kiymasi, 100 gr ceviz ici ,1 tath kasig1 tuz, 1 cay kasig1 yenibahar, 1/2 cay kasig
karanfil.

Kofte: 1 adet orta boy sogan, 200 gr doviilmiis kara et, 1 kg koftelik bulgur, 150 gr isot, 1 ¢orba kasigi
tuz, 1 ¢ay bardag un.

Kizartma: 1/2 litre siv1 yag.

Likhiki

Ici igin: Icyag1 kiyma gibi cektirilir (veya incecik kiyilir); bir tencereye 2-3 litre su konularak

igine atilir ve eriyinceye kadar kaynatilir. Iyice eridikten sonra, bir kenara konularak sogumaya
birakilir. Tencere sogudugunda, icyagi donmus halde suyun iizerinde kalir. Tortu, parca et ve yabanci
maddeler suyun altina iner. Iigyag1 suyun iizerinden alinir. Bu yikama islemi iki-ii¢ kez yapilir.
Yabanci maddelerin tamamen ayrisip saf igyagi kaldigi kanaatine varilinca bir kaba

alinir. Yikanmig ve tamamen temizlenmis igyag tekrar bir kaba alinir. Ayr bir kapta, ince kiyilmis
soganin lizerine 2 ¢orba kasigi tuz serpilerek iyice yogrulur. Bu yogurma isleminden sonra iizerine su
ilave edilerek yikanir ve tel siizgecten gegirerek siiziiliir. Sogani yikama islemi tekrarlanir. Aciligi ve
tuzu tamamen giderilmis olan sogan igyaginin lizerine konulur. 50 gr isot, karabiber, sal¢a ve 2 cay
kasig1 tuz da eklenerek icyagi ile sogan yogrulur. Bu karigim ceviz biiyiikliiglinde yuvarlaklar haline
getirilir ve soguk bir yerde bekletilir.

Koftenin hazirhg icin: Bir tepsinin i¢ine koftelik bulgur, kara et, 100 gr isot, 2 tath kagig1 tuz ve 1 su
bardag: su koyularak i¢li koftenin koftesi gibi yogrulur (hatta igli kofteden daha da iyi yogrulmasi
gerekir). Bulgur suyunu ¢ekip kurudukgea tizerine azar azar su serpistirilerek hamurlagsmadan
yumusayincaya kadar yogrulur. Uzerine un koyarak tamamen karisincaya kadar tekrar yogrulur.
Yogurma islemi bittikten sonra hargtan, cevizden biraz daha biiyiik bir parca alinarak parmakla igi
oyulur. Haslandiginda i¢ yaginin disar1 sizmamasi i¢in ¢ok ince oyulmamasi gerekir. Bdylece oyulan
koftelerin icine soguk yerde muhafaza edilen i¢lerden biri konularak icli koftede oldugu gibi agzi
kapatilir ve yumurta sekli verilerek oval yapilir. Bir tencereye 7 su bardagi su ve 1 tath kasigi tuz
atilarak kaynatilir. Kaynayan suyun i¢ine hazir olan koftelerden tencereye sigacak kadari atilir,
haslanir. Haslanirken, igyaginin suyun iistiine ¢gikmasi haglamanin tamam oldugunu gosterir. Bu zaman
yaklasik 5 dakikadir. Haglanan kofteler ¢ikarilarak sicak servis yapilir.

Bu yemege liklikili kofte, likliki koftest veya kisaca likliki denir. Likliki soguyunca i¢i donacagindan
agza sivasir ve yenilmez. Bu bakimdan agzin dayanabilecegi kadar sicak yenilmelidir. Yenilirken, ici
erimis oldugundan dokiilmemesi i¢in dik tutulmalidir. Yumurta bi¢iminde olan liklikinin bir ucundan
biraz dislenerek bir kapak a¢ilir. Kafaya dikilerek bu kapaktan yagi i¢ilir, koftesi de beraber yenilir.
Biraz koftesinden aliarak biraz yag icilebilir ancak {iste dokiilmemeli ve kofte dagilip yagi etrafi
berbat etmemelidir. Goriildiigi gibi liklikinin yapilis1 gibi yemesi de ezva’li bir istir. Onun igin likliki,
misafi rlere yapilan bir yemek degil, aile icinde samimi bir ortamda yenilen bir yemektir.

Malzeme

1/2 kg i¢yag1 1/2 kg kuru sogan Yeteri kadar tuz 150 gr isot, 1 ¢ay kasig1 karabiber, 1 tath kasig
domates salgasi, 1 kg koftelik bulgur, 400 gr déviilmiis kara et, 1 ¢ay bardag: un.

Yahudi Kiftes1 (Masluka)



Cirs 2 saat kadar 1slatilir. Once i¢ malzemeleri karistirilip yogrulur, hazir bekletilir. Cirts, isot, tuz bir
yogurma kabina alinarak koftesi su ile yogrulur. Kéfteden bir sikim alinir, i¢i oyulur, i¢ karisimdan 1
tatl kasig1 kadar i¢ine konur ve agiz kismi kapatilir. Yumurtadan biraz kiigiik uzun oval ve biraz basik
sekil verilir. Ayr bir tencerede yag eritilir. 10 su bardagi su, igine biraz sal¢a ekleyerek kaynatilir.
Kaynayinca hazirlanan kofteler suya atilarak haslanir. iginin pismesi igin iyi haslanmalidir.

Malzeme

Kofte: 750 gr ciris, 1 corba kasig1 isot, 1 ¢ay kasigi tuz.

I¢: 1/2 kg kiyma et, 1 tath kasig1 domates salgasi, 1 cay kasigi karabiber, 1 cay kasig tarcin, 1 cay
kasig1 tuz, 1 tath kasigi isot, 1 adet orta boy kuru sogan, yarim bag maydanoz. Malzemelerin igine,
ayrica bir ¢ay bardagi koftelik bulgur da konulabilir.

Haslamak icin: 3 ¢orba kasig1 sadeyag,1 ¢orba kasig1 domates salgast.

Yimirtah Kifte

Yesil sogan ve maydanoz ince kiyilarak bir kenara alinir. Yumurtalar bir kaba kirilip ¢irpilir ve
pisirmek i¢in bekletilir. Tavaya yag konulur, hazir bekletilir. Kuru sogan ve sarmisak ince ince
dogranir, tepsiye konulur. Ayni tepsiye, isot, tuz, sal¢a, tar¢in ve suyun tamami eklenerek

macun haline gelinceye kadar yaklasik 5 dakika yogrulur. Yogurma islemi bitince karisima bulgur
eklenir. Bagka bir malzeme veya su eklenmeden bulgurun sertligi kayboluncaya kadar yaklagik

30-35 dakika yogurmaya devam edilir. Yogurma siiresinin bitmesine 5 dakika kala yumurtalar eritilen
yaga atilarak pisirilir, yani kaygana yapilir. Yogurma siiresi bitince 6nce kiyilan yesil sogan ve
maydanoz eklenerek karigtirtlir. Hemen arkasindan pisen yumurtalar yagi ile birlikte eklenir.
Yumurtalar sicak oldugu i¢in eli yakmadan ve yumurtalari fazla ezmeden iyice karigtirilir. Portakal
biiyiikliiglinde birer topak alinarak tabaga konulur ve servis yapilir.

Yaninda yogurt, domates, salatalik, pirpirim (yabani semizotu), kuzukulagi, su yarpuzu, nane, lahana,
marul, ekmek gibi yiyeceklerle servis yapilir.

Malzeme

90 gr yesil sogan, 1 demet maydanoz, 6 adet yumurta, 240 gr sadeyag, 1 adet orta boy kuru sogan, 6
dis sarimsak, 180 gr isot, 1,5 tatli kasig1 tuz 1 ¢ay bardagi domates salgasi, 1 tatl kasigi tarcin, 2 su
bardagi su, 450 gr koftelik bulgur.

S Kiftes

Kiyma et bir tencereye alinarak bir ¢ay bardagi su ile pisirilir. Et, suyunu ¢ekince kendi yaginda 15
dakika kavrulur. 1 tath kasig1 tuz, karanfi 1 ve ufalannus ceviz igi ete atilip karistirilir. i¢ bir kenara
alinir. Sogan dort parcaya boliinerek bir tepsiye konulur. Kara et, koftelik bulgur, isot, salga, geri kalan
tuz ve 1 cay bardagi su da eklenerek kofte yogrulur. Bulgur suyunu ¢ekip kurudukga lizerine azar azar
su serpistirilerek hamurlagsmadan yumusayincaya kadar yogrulur. Yogrulan koftenin {izerine un
serpilerek tamamen karigincaya kadar tekrar yogrulur. Yogurma isleminin sonlarina dogru ele geldikge
sogan parcalari ¢ikarilip atilir. Yogurma islemi bittikten sonra kdftenin yarisi1 30-35 santim ¢apindaki
yaglanmus bir tepsiye yerlestirilir. Uzerine kavrulan kiyma ddsenir. Onun iizerine de geri kalan

kofte yerlestirilir. Tekrar yag siiriiliir. Bigakla 4-6 santim ebadin da kare seklinde veya istenilen
sekilde kesilerek firina verilir. Yaklagsik 1,5 saat pistikten sonra firindan alinir ve servis yapilir.

Arzu edilirse 1 adet sogan dogranip kiyma kavrulurken ilave edilebilir.

Malzeme

1/2 kg orta yaglh koyun kiymas1 Bir tutam karanfil, 1 ¢corba kasig1 tuz, 100 gr ceviz igi, 1 adet orta boy
sogan,200 gr doviilmiis kara et, 4 su bardagi koftelik bulgur, 4 ¢orba kasigi isot, 1 ¢orba kasigi
domates salgasi, 1 su bardagi un, 2 ¢orba kasig1 sadeyag.

HAMUR IiSLERI

Agz1 Agih, Agzi Yumih, Bazlamag, Behsimet, Bige, Hitap, Lehmecun (Kiymali), Kiymali Semsek,
Kiilinge, Mecmek Uni Ekmegi, Pendirli Ekmek (Acili), Pendirhh Ekmek (Sekerli), Pendirli Semsek,
Sac Semsegi, Sekerli Semsek, Yagli Dogmeg, Dorgamag, Dogmeg, Ekmek Asi, Eskili Yimurta, Yagh
Pendir Dogmeci, Sekerli Kehke, Hashas Kehke, Behsimet Kehke,



Agzn1 Acth

Once 1,5 su bardagi un bir kenara ayrilir. Geri kalan un, yogurt, tuz, yag ve su ile kat1 bir hamur
yogrulur. Iri ceviz bilyiikliigiinde bir yumak alinir. 12-14 santim ¢apinda, daire seklinde, ekmek tahtas:
iizerinde, oklava ile incecik agilir. Acarken, ayrilan undan tahta {izerine serpilerek yapismasi onlenir.
Diger tarafta soganlar ince ince kiyilir. Kiyma et, biber, sal¢a, yumurta, un, tuz,

sogan, karabiber, karanfil | ve tar¢in 1 ¢ay bardagi su ilavesiyle iyice karistirilarak agzi agigin ici
hazirlanir. Agilan hamurun iizerine, iri bir ceviz kadar i¢ alinarak serilir. Kenardan yarim parmak
genisliginde hamur, et konulmadan bos birakilir. Parmak uglari 1slatilip bastirilarak, icin hamura
diizgiin bir sekilde yayilmasi saglanir. Daha sonra kenardaki bosluk, etin iizerine gelecek sekilde
tistine katlanir. Bas ve sehadet parmaginin uglari ile bastirilarak yapistirilirken sekil de verilmis olur.
Hazirlanan agz1 agik, tepsi gibi diiz bir yere alinir. Hepsi tamamlandiktan sonra, i¢i alta gelecek
sekilde, teker teker s1v1 yaga atilarak kizartilir. Yiizii pisince ters dondiiriilerek arka kismi da kizartilir,
yagdan alinir. Bu igten yaklasik 50 adet agzi agik yapilir. Sicak veya soguk servis yapilir.

Malzeme

Hamur: 10 su bardagi un, 1 su bardag: yogurt, 1 tath kasigi tuz, 1 ¢corba kasigi sadeyag.

I¢: 3 adet orta boy kuru sogan, 1 kg yagsiz kiyma (koyun, veya kuzu), 4 ¢orba kasig1 isot, 2 gorba
kasig1 domates salgasi, 2 adet yumurta, 1 su bardagi un, 1 tath kasigi tuz, 1 ¢ay kasigi karabiber, 1 ¢ay
kasig1 karanfil 1 ¢ay kasig1 tar¢in

Kizartmak i¢in: 3.5 su bardagi siv1 yag.

Agz1 Yumih

Kiyma et bir kaba alinarak 1 ¢ay bardagi su, 1 ¢ay bardag: yag, 1 tath kasigi tuz ilave edilerek pisirilir.
Suyunu ¢ektikten sonra kendi yaginda 10-15 dakika kavrulur. Karabiber serpilerek bir kenara alinir. 1
su bardagi un ayrilarak geri kalan un, yogurt, yag, tuz ve su ile kati bir hamur yogrulur. Hamurdan
ceviz biiyiikliigiinde bir yumak alinir. Ekmek tahtasi iizerinde oklava ile 13-14 santim ¢apinda daire
seklinde agilir. Agarken, ayrilan undan tahta tizerine serpistirilerek yapigsmasi 6nlenir. A¢ilan hamurun
ortasina, dnceden hazirlanan kiymadan bir ¢orba kasigi kadar konulur. Hamurun kenarlari toplanarak
merkezde ve biraz yukarida birlestirilir. Hafif¢ce yumulur, sikilir ve asagi dogru azicik bastirilir. Cok
sikilirsa kizartma esnasinda agiz kismu ham kalir. Sikilmazsa i¢indeki kiyma dokiiliir. Azicik
bastirilmazsa kizartma esnasinda haciyatmaz gibi devamli tek tarafa yatar. O zaman da iki yiiziini
kizartmak zor olur. Boylece hazirlanan agzi yumuklar tamamlaninca sivi yaga, yamulan agiz kismi
asag1 gelecek sekilde, atilarak kizartilir. Kizarinca diger yiizi de ¢evrilerek kizartilir. Sicak veya soguk
servis yapilir.

Malzeme

Hamur: 1 kg un, 100 gr yogurt, 1 ¢orba kasig1 sadeyag, 1 ¢ay kasigi tuz.

f¢: 750 gr yagsiz kiyma, (koyun veya kuzu), 1 cay bardag: sadeyag, 1 tatli kasigi tuz, 1 ¢ay kasig
karabiber.

Kizartmak i¢in: 3,5 su bardagi siv1 yag.

Hitap

Biber, sogan, maydanoz ufak dogranir. Salga, baharat, tuz ve eritilmis sadeyagla birlikte iyice
karistirilarak i¢ hazirlanip tenge yatirilir (bekletilir). Hamurdan yumurta biiytikligiinde bezeler alinir.
20 santim ¢apinda yuvarlak sekilde agilir. Yar1 kismina hazirlanan ig serilir, diger yarisi tizerine
katlanir; agik kismi su ile 1slatilarak veya semsekte oldugu gibi tirnaklanarak kapatilir. Ekmek sacinin
iizerinde ekmek gibi pisirilip servis yapilir.

Malzeme: Taze kirmizibiber bulundugu zaman, 6zellikle sonbaharda yapilan bir yemektir. Sac
iizerinde pisirildigi icin ekmek yapildig1 giinlerde yapilmasi tercih edilir. Hamuru bazlamag
hamurunun aynisidir.

fci: 1 kg taze kirmizi isot (Urfa biberi), 1 kg sogan, 1 demet maydanoz, 1 tatl kasig1 domates salcast
(arzuya bagli), 1/2 ¢ay kasig1 karabiber, 1 tatl kasigi tarcin, tuz, 200 gr sadeyag, 2 kg undan,
hazirlanmig, mayasiz ekmek hamuru.



Lehmecun (Kiymali)

Sogan ve domates ince ince kiyilir. Isot, tuz, targin, karabiber ve salca eklenir. Kiyma et de ilave
edilerek iyice karistirilir. Kag adet istendigi sdylenerek ¢arsi firinina génderilip pisirtilir. Kiymali,
cars1 firminda mayasiz hamurun {izerine i¢ serilmesiyle pisirilir. Domates koymak arzuya baglidir.
Ayrica isteyen, mayali hamura da yaptirtabilir. Beraberinde, kis mevsimi ise turp ve limon; yaz
mevsimi ise “0lii balcan” ve ayranla ikram edilir. Bu malzemelerden 20 adet kadar kiymali yapilmasi
uygundur. Say1 arttikea ici azalir.

Malzeme:

1 kg kuru sogan, 3 adet domates, 3 cay bardagi isot, 1 ¢orba kasig1 tuz, 1 ¢ay kasigi tar¢in 1/2 gay
kasig1 karabiber, 1 ¢orba kasig1 domates salgasi, 750 gr orta yagli kiyma et (koyun veya kuzu).

Kiymalh Semsek

Sogan ince ince kiyilir ve kiyma ile beraber bir fincan su ilavesiyle pisirilir. Kendi yaginda 12-13
dakika kadar kavrulur. Dogranmis maydanoz ve tuz ilave edilir. Arzu edilirse targin veya karabiber
eklenebilir. 1 su bardagi un ayrilarak geri kalan un, sadeyag, tuz ve su ile kati bir hamur yogrulur. 10
dakika dinlendirilir. Hamurdan ceviz biiyiikliiglinde bir yumak alinir. Ekmek tahtasi {izerinde, oklava
ile 15-16 santim ¢apinda, daire seklinde agilir. Agarken, ayrilan undan tahta {izerine serpistirilerek
yapigsmast Onlenir. A¢ilan hamurun bir yarisina, dnceden hazirlanan icten bir corba kagig1 kadar
konulur. Bos olan yar1 iizerine katlanir. Kenarlar1 elin sehadet ve bagparmagi uglari ile bastirilip
sikilarak hem kapatilir, hem de sekil verilir. Hazirlanan semsekler yagda iki yiizii kizartilarak ¢ikarilip
servis yapilir.

Malzeme:

Hamur: 1 kg un, 1 ¢orba kasig1 sadeyag, 1 cay kasigi tuz.

I¢: 1 adet biiyiik boy, kuru sogan, 1/2 kg kiyma et (koyun veya kuzu), 1/2 demet maydanoz, 1 tatl:
kasig1 tuz, arzuya bagli tar¢in veya karabiber

Kizartmak icin: Siviyag.

Pendirhh Ekmek (Acili)

Taze peynirler elle ufalanarak bir tepsiye alinir. Yesil sogan ve maydanoz incecik kiyilir, peynire
eklenir. Biber ve tuzu da ilave edilerek karistirilir. Carsi firinlarina gonderilip pisirtilir. 1 kg peynirden
5-6 adet peynirli ekmek yapilmasi uygundur. Peynirler 6nceden tuzlanmis ise peynirli ekmek
hazirlandiginda tuz konulmamalidir. Firindan gelen peynirli ekmek sicak servis yapilir.

Malzeme:

5-6 deleme (1 kg) Urfa peyniri 10-12 adet yesil sogan 1 demet maydanoz 2 corba kasig1 isot
Gerekiyorsa tuz

Pendirhh Semsek

Yesil sogan ve maydanoz kiyilir, peynir ufalanir, isotla karigtirilir. Gerekiyorsa tuz ilave edilir.

1 su bardagi un ayrilarak geri kalan un, sadeyag, tuz ve su ile kati bir hamur yogrulur. 10 dakika
dinlendirilir. Hamurdan cevizden daha iri bir yumak alinir. Ekmek tahtasi iizerinde, oklava ile 13-15
santim ¢apinda, daire seklinde acilir. Acarken, ayrilan undan tahta iizerine serpistirilerek yapigmasi
Onlenir. A¢ilan hamurun bir yarisina, 6nceden hazirlanan igten 2 gorba kasigi kadar konulur. Bos olan
yart lizerine katlanir. Kenarlar elin sehadet parmagi ve bagparmagi uglari ile bastirilip sikilarak hem
kapatilir, hem de sekil verilir. Hazirlanan semsekler yagda iki yiizii kizartilarak ¢ikarilip servis yapilir.
Bu malzemeden yaklasik 40 adet peynirli semsek yapilir.

Malzeme:

Hamur: 1 kg un ,1 ¢orba kasig1 sadeyag, 1 cay kasigi tuz.

f¢: 300 gr yesil sogan, 1 demet maydanoz 1 kg Urfa peyniri 2 gorba kasig1 isot, yeteri kadar tuz
Kizartmak icin: Siviyag

Yagh Dogmec



Iki ekmek hamuru birlestirilerek tek yumak haline getirilir. Kalin bazlamag gibi acgilir. Sac iizerinde
pisirilir. Tam pisirilmemelidir. Biraz erken sacdan alinir. Heniiz sicakken bir tepsiye ufalanir.
Sogutmadan iizerine yag ve seker ilave edilerek iyice yogrulur. Seker ve yag ekmege iyice yedirilince
servis yapilir.

Malzeme

2 ekmek hamuru, 1 ¢ay bardagi sadeyag, 1 su bardagi seker.

Dogmec

Peynir, domates, pirpirim, sogan ve maydanoz ayri ayr1 incecik dogranir. Kuru ekmekler ufalanarak
tepsiye alinir. Uzerine dogranan malzemeler ve isot eklenerek kuru haldeyken karistirilir.
Malzemelerin homojen sekilde dagilimi saglanir. Karigim tepsinin bir kenarina ¢ekilir.

Diger kenarina bu karisimdan bir tabak kadar alinarak, bir avug soguk su ile karistirilip sikim yapilir.
Bir yandan sikim islemi yapilirken bir yandan da yenilir. Arzu eden sikim yapilmadan tabagina alir ve
kasikla yer. Yaninda ayran, salatalik veya karpuzla yenir. Buna “pendir dogmeci” de denir.

Malzeme

300 gr Urfa peyniri, 1 kg domates, 1/2 bag pirpirim (yabani semizotu), 300 gr kuru sogan, 1 demet
maydanoz, 4 adet kuru ekmek (yufka ekmek), 150 gr isot.

Ekmek As1

Soganlar ince kiyilir. Bir tencerenin igine 3 ¢orba kasig1 sadeyag konulur. Soganlar yaga atilarak
sarartilir. Daha sonra maydanoz, biber ve tuz eklenerek iki kez gevrilir. Biber atildiktan hemen sonra
tencereye 1,5 litre su konulur. Su kaynamaya baslayinca yumurtalar tek tek bir tabaga kirilir ve eger
bozuk degilse hemen suyun igine birakilir. Bdylece 6 yumurtanin hepsi teker teker kirilarak suya atilir.
5 dakika kaynayinca yumurtalar pismis olur. Sicak olarak servis yapilir. Ufalanmis kuru ekmekten bir
avuc alinarak tabaga konur. Tencereden bir kepge su alinarak tabaktaki ekmegin {izerine dokiiliir.
Ikinci kepge alinirken bir yumurta da beraberce alimip tabaga konulur. Karistirilir ve normal sicaklikta
yenir.

Malzeme

1/2 kg kuru sogan, 3 ¢orba kasigi sadeyag, 1 demet maydanoz, 1 ¢orba kasigi isot, 1 tath kasigi tuz, 6
adet yumurta, 2 adet kuru ekmek (yufka ekmek).

Hashas Kehke

Mayali hamurun hazirlanigi ii¢ asamadan olusur.

1. Mayanin hazirlanmasi: 0,5 litre su kaynatilir, bir litrelik siseye konulur. Déviilerek kirtlmis olan 1
su bardagi nohut sisedeki kaynar suya atilir. Neredeyse sisenin dortte {igii dolar. Bu sise kehke
firmimin 6n kismina, bir bagka deyisle 40-45 derece sicakliktaki bir yere birakilir, 2-3 saat bekletilir.
Nohut siser ve kopiigii sisenin agzindan ¢ikar, asagi dogru egilir. Nohut suyunun rengi sari olur. Artik
maya hazir sayilir.

2. Mayah hamurun hazirlanmasi: Sisedeki mayali sar1 su alinir. 5 kg una eklenerek 1lik suyla hamur
yogrulur. Tuz konmaz. Suyu alinan nohutlarsa ¢ope atilir. Yogrulan hamurun iizeri kalin bir bezle
ortiiliir ve 2-3 saat bekletilir. Hamur siser ve iki katina ulasir. Mayali hamur hazirdir.

3. Asil kehke hamurunun hazirlanisi: 30-40 kg un, hamurun yogrulacag: tekneye alinir. Ortasi
acilir, mayali hamur konulur ve 1lik suyla yogrularak iizeri kalin bir bezle ortiiliir. 4-5 saat bekletilir.
Biitiin kehke cesitlerinin hamuru bu sekilde hazirlanir.

Sekil verilmesi: Iri bir ceviz biiyiikliigiinde hamur alinir. El yordamiyla 20 santim uzunlugunda 1,5
santim ¢apinda veya serceparmak kalinliginda, silindir sekli verilir. iki ucu birlestirilir. 7 santim
capinda bir halka olusur, bu halkalar kehke tavasina dizilir. IKi tas su tavaya konulur, calkalanir ve
suyu yere dokiiliir. Bir bakima kehke hamuru yikanir.

islim agamasi: Hazir olan tavalar buhar dolabinin (islimin) raflarma yerlestirilir. Altta yanan ates
tizerindeki su buharlastik¢a tava igindeki kehkeler bir bakima yeni bir mayalanmaya tabi tutulur. 20
dakika sonra tavadaki kehkeler enine ve boyuna dogru iki katia biiyiir ve genisler. Islim bitiminde
kehkenin ¢ap1 12-13 santime ulagir. Tavalar islimden alinir ve pisirilmek {izere kehke firinina siiriiliir.
Firmin kapag kapatilir. Firinda kehke varken ates atilmaz. Onceden yakilmis ve 1smnmig olmalidir.



Kor haline gelen ates firin i¢inde bir kenara alinir ve onun sicakliginda pisirilir. Hashas kehke firinda
10 dakika piser ve firindan alinir, yemeye hazirdir.
Malzeme:

1 su bardagi nohut, 4,5 kg un

SALATALAR

Bostana, Eskil1 Salata, Has (Marul) Cacig1, Hiyar Cacig1, Patates Bostanasi, Yimirta Bostanasi, Zeytun
Bostanasi, Paga Salatasi, Firenk Suy1 Bostana, Lolaz Diirmigi,

Eskili, Coban Salata, Pakla Bostanasi, Sihtisor, Bahcag1 Bostanasi,

Bostana

Yikanip temizlendikten sonra, domates, kuru sogan, biber ve maydanoz olabildigince ince dogranr. Iri
dogranmas: dziir sayilabilir, ama ince dogranmas1 maharet isidir. Oyle ki sanat eseri yapar gibi incecik
dograyanlar vardir. Dogranan malzemeler cukurca bir kaba alinir. Uzerine nar pekmezi, limon suyu,
tuz ve 1 su bardagi su eklenerek karistirilir. Verilen dlgiilere uyuldugu takdirde ve nar pekmezinin
normal katilikta olmasi halinde lezzetinin yerinde olacagini diisliniiyoruz. Damak zevkinize uygun
olarak tuzunu ve eksisini ayarlayabilirsiniz. Hazir olan bostana yemeklerin yaninda servis yapilir.
Urfa’ya mahsus bir salata ¢esididir. Sik¢a yapilan ve lezzetli olan bostana ¢ogunlukla burgul as1 ve
piring pilavi ¢esitleri ile bazi kebap ¢esitlerinin yaninda yerini alir.

Malzeme

4 adet olgun kirmiz1 domates, 1 adet orta boy kuru sogan, 2 adet yesilbiber, 1/2 demet maydanoz

1/2 kahve fincan1 nar pekmezi, 1 adet limonun suyu, 3 cay kasig1 tuz.

Yimirta Bostanasi

Sogan ve maydanoz ayiklanip yikanir. Yumurtalar suda pisirilir ve kabuklari soyulur. Yumurta, sogan
ve maydanoz dogranir. Tuz ve biber eklenerek karistirilarak servis yapilir.
Malzeme

5-6 adet yesil sogan, 1/2 demet maydanoz, 10 adet yumurta, 1 tath kasigi tuz, 1 ¢orba kasigi isot.

Zeytun Bostanasi

Yesil sogan, maydanoz ayiklanip yikandiktan sonra ince ince kiyilir. Zeytinler fazla tuzlu ise 6nceden
suda bekletilir; daha sonra kiigiik kii¢lik dogranir. Dogranan zeytin, sogan ve maydanoza sal¢a, nar
pekmezi, isot ve su ilave edilerek karistirilir. Zeytin tuzlu olacagindan 6nce tuz konulmaz. Eger tuzu
az gelirse yetecek kadar konulur ve servis yapilir. Kis aylarinda yapilan bir bostanadir. Lezzetli fakat
hazmi agirdir.

Malzeme

5-6 adet yesil sogan, 1 demet maydanoz, 250 gr ¢ekirdegi ¢ikarilmis, ev zeytini, 1 tatli kagigr domates
salgasi, 1 ¢cay bardagi nar pekmezi, 1 ¢orba kasig1 isot, 3 su bardagi su.

Pasa Salatas1

Yikadiktan sonra patlicanin basi kesilir ve biitiin olarak kizartilir. Domatesler ikiye boliiniir ve
kizartilir. Biberler de kizartildiktan sonra patlican, domates, biber ve ¢ig sogan hepsi dogranir. Uzerine
baharat ve tuz serpilerek karistirilir. Ilik veya soguk servis yapilir.

Malzeme

1 adet orta boy patlican, 1 ¢ay bardagi siviyag, 3 adet orta boy domates, 3-4 adet orta boy biber, 1 adet
orta boy kuru sogan, 1 ¢ay kasigi karabiberle targin, 1 tatli kasigi tuz.

Firenk Suy1 Bostana

Domates salgasina Urfa’da “firenk suy1” adi verilir. Sogan ve maydanoz ayiklanip yikandiktan sonra
ince ince kiyilir. Salga, tuz, nar pekmezi, isot, limon suyu ve su eklenip karistirilir. Daha ziyade
domates yoklugunda yapilan lezzetli bir bostanadir.



Malzeme

200 gr yesil sogan, 1 demet maydanoz, 2 ¢orba kasigi domates salgasi, 1 tatl kasigi tuz, 1 kahve
fincani nar pekmezi, 1¢orba kasig1 isot, 2 adet limon, 4 su bardagi su.

Lolaz Diirmg

Lolazlar ayiklanip yikandiktan sonra 3 litre suyun i¢inde yaklagik 30 dakika haglanir. Pismis olan lolaz
sudan c¢ikarilarak bir tabaga aliir. Turp, kalem inceliginde uzunca kiyilir. Geri kalan zerzevat
malzemeleri fazla ince olmasina gerek olmadan dogranir. Bir diiriimliik acik ekmegin i¢cine bolca lolaz
konur. Uzerine dogranmus yesillik serpistirilir. Diiriimiin igine turplar dizilir. isot ve tuz da serpilerek
diiriim yapilip yenir. Zerzevat diye genel sdylememizden maksat, bulunabilen yesillik veya arzu edilen
yesilligin kullanilmasidir.

Malzeme

1 kg lolaz (kuru bériilce), 1 cay bardagr isot, 1 ¢orba kasigi tuz, 1 tabak zerzevat.

Zerzevat icin: 1 adet kiigtik turp, 100 gr yesil sogan, 1 demet maydanoz, 6-7 dal herdel(hardal), 6-7
dal nane.

Eskih

Uziimler yikanir, kalin saplarindan siyrilarak ¢pii ile beraber bir kiipe basilir. I¢ine tuz ve
mayalanmasini saglamak icin arpa konulur, agz1 hava almayacak sekilde kapatilir. Kiipiin etrafi sarilir
ve soguk almayacagi bir yere konulur. 40-45 giinde sirke olusabilir. Kokusundan ve tadindan {liziim
suyunun sirkeye doniisiip doniismedigi anlasilir. Doniisiinceye kadar bekletmeye devam edilir. Daha
sonra suyu sikilip posasi atilir. (Yaz sonu kiipe basilan iiziimiin, ancak ertesi yaz sirke oldugu da
goriiliir.) Suyun berrak, koyu renkli ve igiminin keskin olmasi makbuldiir. Gerektigi zaman
kullanilmak iizere saklanir. Biberler yikanir, delinir ve sirkeye atilir. 15 giiniin sonunda biberler
yenmeye hazir hale gelir. Buna “eskili” denir. Genellikle sulu olmayan yemeklerin yaninda ikram
edilir. Biberleri yenir, suyu ise yemekle beraber kasikla icilir.

Malzeme

20 kg kara uzum, 1 ¢ay kasig1 tuz, 1 kahve fincani arpa, 4 kg dalbas1 yesil ac1 biber.

Sihtisor

Domates, salatalik, biber kiip kiip dogranir. Ezilen sarmisak koruk suyu ve nohutlu koftenin suyu ile
karigtirilip salatanin tizerine dokiiliir. Genellikle nohutlu kofte yapildigi zaman yaninda yapilip yenilen
gayet ac1 bir salatadir.

Malzeme

2 adet domates, 2 adet salatalik, 3 adet taze kirmizi isot, 2 dis sarimsak, 1 su bardagi koruk suyu
(Nohutlu kofte i¢inin siiziilen suyu).

Bahcaci Bostanasi

Malzemelerin hepsi fazla kiiglik olmadan irili ufakli, gelisigiizel dogranir. Tuz konulur karigtirilir. Eksi
konulmadan servis yapilir.
Malzeme

4 adet olgun kirmizi domates, 1/2 kg pirpirim (yabani semizotu), 1 demet maydanoz, 1 adet orta boy
kuru sogan, 2 adet taze yesil isot, 3 ¢ay kasig tuz.

TATLILAR

Arap Sillig1 (Fekir Silligi-Cemile), Balcan Regeli, ‘Esir Asi, Bastih Kavurmasi, Cekgek Kavurmasi,
Bastih, Cekgek, Das Ekmegi, Harbil Hurmasi (Harbil Datlis1 veya Hurma Datlis1), Haytalya, Hirtlevik
(Sargili Burma-Sarigi Burma), Kebbat Regeli, Kedayif, Kedayif Sarmasi, Demir Datlisi,

Kesme, Ketmer, Kuymah, Kiincili Akit, Kirma Kedayif, Mehellebye, Leppik, Incir Regels,
Mehellebyeli Ketmer, Nise Helvasi, Pendirli Helva, Paliza, Bekmezli Yimirta, Sucth, Siidlii, Sillik,
Sire Bulamaci, Teh Palizasi, Un Bulamaci, Zerde, Yogirt Datlisi, Zingil, Kara Bekmez, Giin Bekmezi,



Karlamag, Kadi Beni, Koruh Surubi, Kiincili Helva, Pendir Datlis1, Cevizli Lokum, Tel Helvasi,
Paklava, Ceviz Recel1, Nuska, Ezme, Tut Kavurmasi, Hurma Kavurmasi

‘Esir As1

‘Esir asina bu saydigimiz malzemelerin bir kismini esas malzeme olarak koymak lazimdir. Ilave
malzeme de koymalidir, ancak ne konulacagi1 arzuya veya hazir bulunan malzemeye gore
ayarlanabilir. Bu malzemeleri ii¢ grupta toplamak miimkiindiir. Birinci grupta, 1/2 kg dogme esas
malzeme olarak, diger tanelilerden toplam 1/2 kg (nohut, fasulye, lolaz, bakla, piring), ikinci grupta 1
kg Izmir {iziimii esas malzeme olarak, pekmez veya sekerden sirin olarak toplam 1900 gr, iigiincii
grupta ise, 200 gr kiincii ve 300 gr i¢ ceviz esas malzeme olarak, diger ¢erez ve kuru yemis cinsinden
toplam 1/2 kg (incir, kay1si, badem, findik, fistik, kayis1 ¢ekirdegi, yer fistig1). Bu hesaba gore birinci
gruptan 1 kg, ikinci gruptan 2.9 kg, li¢iincii gruptan 1 kg olmak iizere Esir agina toplam 4.9 kg
malzeme ve 6-7 litre su gerekmektedir. Bu malzemeleri pisirmek igin ise en az 10 litrelik bir tencereye
ihtiya¢ vardir. Konulan malzemelerin pigme stireleri farkli oldugu i¢in mitkemmel bir ‘Esir agiin
pisirilmesi hayli zordur. ‘Esir agin1 pisirmenin en emin yolu, birinci gruptaki malzemeleri dnce 1slatip
suyunu dokmek ve sonra ayr1 ayri pisirip birbirine katmaktir. Birinci grup malzemeler pisip bir
tencerede birlestikten sonra 5 dakika kaynatmali, ikinci ve tiglincli gurup malzemeleri de ekleyerek 10
dakika daha pisirmelidir. Bu emin yol takip edilecekse, karigim yapildiktan sonra ¢ok kat1 ise biraz

su eklemelidir. Yok, eger biraz sulu goriiniiyorsa katilagtirmak i¢in 1 ¢ay bardagi un (bugday unu,
piring unu veya bugday nisastasi da olabilir) bir kabin i¢ginde, bir kise soguk suya bulanarak veya
mikserle ¢irpilarak stizgecten gecirmeli ve ‘Esir aginin i¢ine dokerken karistirmaya devam etmelidir ki
un hamurlasip top olmasin. Un atildiktan sonra en az 10 dakika kaynamaya devam etmelidir. ‘Esir
asin1 yapan kisi, hangi malzemenin ne kadar zamanda pisecegini biliyorsa en ge¢ pisen malzemeyi
tencereye koyar, kaynatmaya baslar, sirasi geldikge digerlerini ekler. Bir yandan tencere kaynarken
siras1 geldikge malzemeleri tek tek atar. Boylece yorulmadan ve az yakitla ‘Egir agini pisirmis olur. Bu
yolu deneyecek olanlara yardimci olmak i¢in su sirayla malzemeleri koymalarini 6neririz.
Malzemelerin 1slatilmadigini varsayarak sdyleyelim: 7.5 litre su tencereye konulur, kaynatilir. Su
kaynayinca bakla atilir, 10 dakika pistikten sonra dogme, 10 dakika pistikten sonra nohut, 15 dakika
sonra fasulye, 25 dakika sonra lolaz, 10 dakika sonra piring, 25 dakika sonra ikinci ve ti¢lincii grup
malzemeler, 15 dakika sonra pisme islemi tamamlanir.

Urfa’da ‘Esir asin1 her ev yapmaz. “Bize gelmiyor,” derler. Yemesine yerler, yapmasina yapmazlar.
Hatta ‘Esir as1 pisirilecegini bilseler, ‘Esir as1 igin malzeme, su, kap dahi vermezler. Bir ugursuzluga
geleceklerine inanirlar. Her ev yapmadigi icin esir as1 yapanlar, (ugursuz sayip yapmayan dost ahbap,
konum komsu yemesinden mahrum kalmasinlar diye) hayir niyetiyle dagitirlar. Urfa’da ‘Esir agini,
arabi aylardan, Muharrem ayinin 10. giinii yapar dagitirlar. ‘Esir agina en az 10 ¢esit malzemenin
girmesi gerektigini sdylerler.

Malzeme

1/2 kg dovme, 200 gr nohut, 100 gr fasulye, 50 gr lolaz (kuru bériilce), 100 gr kuru bakla, 50 gr piring
1 kg Izmir iiziimii, 1/2 kg pekmez, 1400 gr seker, 300 gr i¢ ceviz, 200 gr kiincii (susam), 250 gr kuru
incir, 100 gr Urfa fistig1, 50 gr kuru kayisi, 50 gr badem, 50 gr findik.

Hirtlevik (Sargili Burma-Sarigi Burma)

Seker, su ve limon suyuyla serbet hazirlanir. Un, yumurta, tuz, 1 tath kasigi sade yag ve siitle biraz
sert bir hamur yogrulur. 15 dakika dinlendirilir. Hamur 10 esit parcaya ayrilir. Bir pargasi alinir,
oklava ile aralarina bugday nisastasi serpilerek, acabilindigi kadar (50-70 santim ¢apinda) agilir.
Icerisine ceviz i¢i konulur. Ince bir oklavaya sarilir. Oklavada iken hafi f biiziiliir. iginden

oklava gekilerek biiziilmiis halde tepsiye dizilir. Sadeyag eritilir ve kizgin haldeyken tepsinin {izerine
gezdirilir. Firinda pembelesinceye kadar pisirilir. 10 dakika bekletildikten sonra heniiz sicakken soguk
serbet dokiiliir. 10 dakika bekletilip servis yapilir.

Malzeme

Serbet : 5 su bardag: seker, 2 su bardagi su, 2 dilim limonun suyu.

Hamur: 3 su bardagi un, 1 yumurta, bir tutam tuz, 1 tath kasig1 sadeyag, 1,5 su bardagi siit, 1/2 kg
bugday nisastasi, 200 gr sadeyag.

i¢ : 1/2 kg doviilmiis i¢ ceviz.



Kebbat Receli

Kebbatlarin kabuklarindaki parlaklik gidinceye kadar rendelenir veya kabugu ince soyulur. Daha sonra
kabugun altindaki beyaz etli kisim igteki sulu kistmdan ayrilir (portakal kabugu soyar gibi). Recel i¢in
kebbatlarin bir tanesinin i¢i ayrilir (digerleri limon yerine bagka bir yerde kullanilir).

Soyulan kabuklar kiip kiip veya istenilen sekilde dogranir. Bir tencereye su ile konulup kaynatilir. 10-
15 dakikalik kaynamadan sonra suyu dokiiliir. Tekrar su konulup kaynatilir ve suyu tekrar dokiiliir.
Kabugun acilig: gidinceye kadar 3-4 defa bu islem tekrarlanir. Kabuklar soguyunca sikilir ve bir
tencereye alimr. Uzerine seker ve 1 su bardag su konulup kaynamaya birakilir. Recel kivamina
gelince ayrilan kebbatin i¢i sikilip suyu ilave edilir. 3-4 tasim daha kaynadiktan sonra regel hazirdir.
Varsa iizerindeki kef (kopiik) aliir ve kullanilmak {izere muhafaza edilir.

Kebbat: Turunggillerdendir. D1 kabugu 2 cm, hatta daha fazla kalinlikta ve tizeri domur domurdur.
Limon saris1 renginde olup portakaldan daha biiyiiktiir. Agaci ve yapraklari limon agacina benzer.

I¢i ise aynen limon gibidir. Limonun kullanildig1 her yerde kullamlabilir. Dis kabugundan marmelat
ve recel yapilir.

Malzeme

4-5 adet kebbat, 1,5 kg seker.

Kedayif

Seker 1 su bardagi su ile kaynatilir. Kaynamaya baglayinca limonun suyu sikilir ve atesten alinarak
sogumaya birakilir. Peynirler elle ufalanir veya 5-6 milim kalinliginda dilimlenir. Kadayif teli elle
didiklenip yapisik ya da top olan teller birbirinden ayrilir. Ama ¢ok fazla ufalanmamalidir. Pekmez,
yagin i¢inde kaybolacak sekilde, iyice yaga karigtirilir. Kadayif tepsisinin altina, her tarafina degecek
sekilde, yagin yaris1 siiriiliir; iizerine telin yarisi serilir. Her tarafinin kalinlig1 ayni olmalidir; {izerine
ufalanmug peynir serilir. Telin diger yaris1 da peynirin tizerine serilir. Daha sonra iizerine, yagmur
misali, hafi f su serpistirilir ve bastirilarak birbirine yapigmalari saglanir. Tepsinin her tarafina ayni
1s1y1 verecek 6zel ocaginda veya ¢irpi, yahut 1sis1 diisiikk odun veya komiir atesinde pisirilir. Arada bir
kontrol ederek her tarafinin ayn1 kivamda pismesi saglanir. Pistigi zaman, konulan pekmezden dolay,
alt1 pembe-kirmiz1 renkte olur. Ikinci bir tepsinin alt1 yaglanir. Diger tepsinin iizerine ters gevrilir.
Kalan yag kenarlardan verilir, diger yiizii da aym sekilde pisirilir. Iki yiiziiniin pisme siiresi, atesin
kuvvetine bagli olarak, 20-25 dakika kadar siirer. Pigince 5 dakikalik bir dinlendirmeden sonra, heniiz
sicakken soguk serbet tepsinin her tarafina dokiiliir ve servis yapilir.

Malzeme

300 gr seker, 1 su bardagi su, 1 dilim limonun suyu, 1/2 kg (tuzsuz), Urfa peyniri, 350 gr kadayif teli,
1 tath kasig1 pekmez, 1 su bardagi (200 gr) sadeyag, 2 adet kadayif tepsisi.

Demir Dathis1

Seker, su ve limon suyu kaynatilip serbet hazirlanir ve sogumaya birakilir. Hamur malzemeleri
karigtirilip yogurt kivaminda bir hamur elde edilir. Bir tencerede yag eritilir. Ozel demiri, sapindan
tutulup kizgin yaga batirilir. Yagdan ¢ikarilip heniiz kizginken hamura batirilir. Bu kez hamurdan
cikarilir, igine yapismis olan hamurla birlikte kizgin yaga batirilir. Kizgin yaga giren hamur kendini
demirden yaga birakir. Demir ¢ekilip tekrar ayn1 islem yapilir. Yagda kizaran tathilar ¢ikarilir ve soguk
olan seker balina (serbete) birakilir. 1 dakika kadar bekledikten sonra seker balindan alinir ister sicak,
ister soguk servis yapilir.

Malzeme

3 su bardagi un, 3 adet yumurta, 1 su bardagi yogurt, 1 paket kabartma tozu, 1/4 limon suyu, bir
cimdik tuz. Kizartmak i¢in zeytinyagi,

Seker bah

3 su bardagi seker, 2 su bardagi su, 1 dilim limon suyu, 6zel olarak yapilmis sekilli demir.

Kesme

Uziimiin taneleri ¢opiinden siyrilir. Yikanir, temiz bir torbaya konularak curun, tekne veya bir testin
icinde ayaklanir. Ayaklanirken icerisine iki avug kadar havara tozu atilir. Havara tozu,



liziimiin ezilmesini kolaylastirdig: gibi tortularin dibe ¢okmesini, durulmasini saglar. Sonra sikilarak
suyu ¢ikartilir. Posasi bir kova suya ¢alinarak ¢ikarilan biitiin sular kazana konur ve kaynatilir. Yani
cliritiiliir. Kaynamaya baglayip kopiiklenince tagmayi onlemek igin bir tutam

sidliigen, kaynayan {iziim suyuna ¢alinir (kazana batirilip gikarilir). Siidliigen sanki onun ilacidir.
Stidliigenden baska bir seyle kabarmasini durdurmak hayli giigtiir. 15 dakika kadar kaynadiktan sonra
genisge bir kaba, teste alinarak dinlenmeye birakilir. Bdylece daha berrak {iziim suyu elde etmeye
caligilir. Dinlenmis {iziim suyunun iistte kalan berrak kismi alinarak siiziiliir. Buna tiziim serbeti denir.
Serbetten 5-6 litre ayrilarak geri kalan1 sire kazanina konulur, igerisine 1,5 kg piring

atilir ve pigmesi beklenir. Takriben 45dakika pismesi igin yeterlidir. Ayr1 bir kapta dnceden alinmis 5
litre kadar (1-2 kollu tas) soguk serbetin i¢ine 2 su bardagi nisasta ile 2 su bardagi un

konularak iyice bulanir. ince siizekten gegirilir. Kaynayan kesme kazaninm igine bir yandan dokerken
diger yandan sire kiiregi ile karistirilir. 60 dakika kadar kaynatilmaya devam edilir. Bu zaman zarfinda
miitemadiyen karigtirmalidir. Aksi halde dibi tutar ve emekler bosa gider. Kaynama iglemi bitince
igine tarcin, karabiber, alat (yenibahar) ve karanfi | atilarak karistirilir. Konulacak tepsi veya legenler 1
cay bardagi soguk serbetle 1slatilir ve 5 santim kalinliginda doldurulur. 24 saat dinlendirildikten sonra
tepsilerin {lizerine nisasta serpilir ve ekmek tahtasinin iizerine ters ¢evrilerek bigakla dilimlenir.
Nisastaya veya bulgur ununa bulanir ve temiz bir bezin lizerinde giinese verilerek kurutulur. Giinesin
sicakligina bagli olarak 3-10 giin arasinda kurur. Cok kurutulursa sert tas gibi olur, az kurutuldugunda
ici ham kaldigindan fazla dayanikli olmaz, ¢abuk kiifl enir. I¢ini kirip kurulugunu kontrol etmek en
dogru yoldur. Kurutulma islemi bitince bir yere toplanir ve {izeri bezle ortiiliir. Buna tere yatirmak
denir. 10-12 saat tere yatirilsa yeterlidir. Terden sonra iizeri agilir, tekrar serilerek havalandirilir.
Uzerindeki ter ya da 1slaklik gidinceye kadar, takriben 1 giin kadar havalandirildiktan sonra {izerine
biraz nisasta bulgur unu serpilerek saklanir. Kis gecelerinin hazir ve kiymetli yiyeceklerinden biridir.
Malzeme

40 kg tiztim, 1,5 kg piring(veya pilavlik bulgur), 2 su bardagi bugday nisastasi, 2 su bardagi un, 1
corba kasigi tarcin, 1 tath kasigi karabiber, 1 tatl kasigi alat (yenibahar), 1/2 ¢ay kasigi karanfil, 2
avuc havara, 1 demet siidliigen.

Havara tozu: Urfa ocaklarindan ¢ikarilan taglarin bir kismu sert tastir, yer dosemelerinde kullanilir.
Bir kismi ise yumusak ve beyaz renktedir, yapida kullanilir. Beyaz ve sert olmayan, yumusak olan bu
taslara havara, tozuna da havara tozu veya sadece havara denir. Uziim suyunun ¢abuk durulmasim
saglamakta kullanilir.

Kiincil Akit

Susam 2 dakika kadar atesin iizerinde ¢evrilir. Pekmez ilave edilerek agir ateste, devamli karistirilarak
pekmez tellenmeye baslayincaya kadar pisirilir ki bu islem yaklasik yarim saat siirer. Hemen seker
ilave edilerek eriyinceye kadar pisirilir. Atesten alinir ve cevizi de eklenerek karistirilir. Sicakken
tepsiye, yarim santim kalinliginda, kasik sirt1 ile bastirilarak serilir. Soguk bir yerde dondurulur. Iyice
donduktan sonra, tepsinin alt1 atese gosterilerek, kalip halinde kaldirilir.

Avug i¢i biiytikliiglinde pargalara ayrilir, tabaklara konulur, serin ve rutubetsiz yerde servis yapana
kadar muhafaza edilir.

Malzeme

2 su bardagi susam, 1 su bardag giin pekmezi, 1/2 ¢ay bardagi toz seker, 100 gr i¢ ceviz.

Mehellebyeh Ketmer

Siit, piring unu ve 1 ¢ay bardagi sekerle kati bir mehellebye pisirilir. Sogumaya birakilir. Un, yumurta,
tuz, sadeyag ve siitle biraz sert bir hamur yogrulur. 15 dakika dinlendirilir. Hamur 40 esit pargaya
ayrilir. Bir parcasi alinir, oklava ile aralarina bugday nisastasi serpilerek, acabilindigi kadar yaklagik
50-70 santim ¢apinda agilir. 250 gr yag eritilerek tepsiye serilecek olan yufkalarin arasina kasikla
gezdirilir. 20 adet ketmer yufkasi tepsinin altina serilir. Uzerine sogumus olan kat1 mehellebye diizgiin
sekilde serilir. Uzerine 20 adet yufka daha serilerek 8 santim ebadinda kare seklinde dilimlenir.
Uzerine de erimis yag gezdirilir. Tepsi firina siiriilerek alt ve {istii pembelesinceye kadar yaklasik 40-
45 dakika pisirilir. 5 su bardagi seker, 2 su bardagi su ve limon suyu ile serbeti hazirlanir. Firindan
¢ikarildiktan 3-5 dakika sonra heniiz sicakken serbeti de sicak olarak iizerine dokiiliir. Sicak servis
yapilir.



Malzeme

I¢ : 1 kgsiit, 1 su bardag: piring unu, 1 cay bardag: seker.

Seker bali: 5 su bardag: seker, 2 su bardagi su, 2 dilim limonun suyu.

Hamur: 6 su bardagi un, 2 yumurta, bir tutam tuz, 1 ¢orba kasig1 sade yag, 2 su bardagi siit
1/2 kg bugday nisastast, 250 gr sadeyag.

Pendirh Helva

Sadeyag tencereye konulup eritilir. Un atilarak ¢ok kisik ateste kavrulur. Aksi halde ¢cabucak yanar.
Hatta cirp1 atesi olmasi en uygunudur. Yaklasik 15-20 dakika kavurmak yeterlidir. Ayr1 bir kapta suya
seker ilave edilerek eritilir. Unun kivaminda kavruldugu, kokusundan belli olacagi gibi yagini disar1
vermesinden de anlasilir (buna yagini1 kusmasi denir). Kavrulunca sekerli su ilave edilerek karistirilir.
Dilimlenen peynirler bagka bir tencerenin altina serilerek helva {izerine konulur. Sicaginda 15 dakika
bekletildikten sonra servis yapilir. Urfa atasozii : “Duzsiz helva kimin ne sallanisan” sozii kinayedir.
Yoksa helvaya tuz konulmaz.

Malzeme

1,5 su bardagi sadeyag, 4 su bardagi un, 1 su bardagi su, 2,5 su bardagi seker, 400 gr tuzsuz Urfa
peyniri

Paliza

6 su bardagi su bir tencereye konulup kaynamaya birakilir. Ayri yerde 1 su bardagi su bir kaba
konulur. Bugday nisastasi eklenip topak kalmayincaya kadar iyice karigtirilir. Su kaynayinca bugday
nisastasi yavasca eklenir ve bir yandan da karistirilir. 10 dakika karistirilarak pisirilir.

Pistikten sonra 1/2 su bardagi seker ilave edilir. 2-3 dakika daha kaynadiktan sonra kenarli bir tepsiye
2 santim kalinliginda yayilir ve sogumaya birakilir. Diger yanda 2,5 su bardagi seker ve kirmizi ruh 5
su bardagi suya katilarak serbeti hazirlanir. Sogumus paliza tepside 1,5-2 santim ebadinda, diizgiin ve
kiip seklinde dilimlenir. Tabaklara alinir, iizerine serbet konulur. Bir parca buz atilir ve soguk sekilde
ikram edilir.

Malzeme

1 su bardagi1 bugday nisastasi, 3 su bardagi toz seker, 0,5 ¢ay kasig1 kirmizi ruh.

Kirmizi Ruhu: Kirmizi renk veren bir ¢esit seker boyasi.

Silhk

Hamur malzemeleri karistirilarak piitiirsiiz, ince yogurt kivaminda, akan bir civik hamur elde edilir.
Ekmek sac1 orta sicaklikta olacak sekilde atesi ayarlanir. Sacin tlizerine kuyruk siiriiliir. Hemen
arkasindan sillik hamurundan bir kepge dokiiliir. Hamur oklava ile sacin her tarafina yayilir. Miimkiin
oldugu kadar ince yayilmalidir. Pisip kabaran sillik ekmegi cevrilerek diger yiizii de pisirilip sacdan
almir. Boylece ekmekler pistikten sonra ekmeklerin kalinligina bagli olarak 6-7 tanesi st {iste tepsiye
serilir. Bunlarin iizerine i¢ malzemeleri homojen bir sekilde serilir. Tekrar tizerine 6-7 kat ekmek
serilir ve dilimlenir. Dilimlemek ustalik ister. En alt kattaki ekmek de kesilmis olmalidir. Ortas1 yildiz
goriinimiinde ve dilimleri eskenar dortgen seklinde olan1 orijinal

kesim seklidir. Hazirlanan sillik tepsisinin iizeri temiz, 1slak bir bezle ortiiliip bir kenara alinir. Bal i¢in
malzemeleri konulup 2-3 tagim kaynatilir. Servis yapilacagi zaman, bal, kaynar haldeyken, tepsinin
her tarafini saracak sekilde dokiiliir. Serbeti, icinde dilimler yiizecek kadar bol olmalidir.

15 dakika dinlendirilip heniiz sicakken servis yapilir.

Malzeme

Hamur : 5 su bardagi un, bir tutam tuz, 1 su bardag siit, 9 su bardagi su.

Ic : 750 gr doviilmiis i¢ ceviz, 1 tath kasigi targin, 1 ¢ay bardag: seker

Bal: 4 su bardag: seker, 4 su bardagi su, 1 dilim limon suyu, 1 tatli kasig1 sadeyag.

Sac1 yaglamak icin: 100 gr kuyruk

Koruh Surubi

Koruklar tanelenir, yikanir, ezilerek suyu ¢ikarilir. Cikarilan koruk suyu durulmasi i¢in dinlendirilir.
Tortulu kisim dibe ¢okiince siiziiliir, sekeri ilave edilerek kaynatilir. Hafif ateste 10 dakika



kaynatmalidir. Soguyunca siselere konulup kaldirilir. ikram edilecegi zaman istenilen miktarda su
ilave edilerek sirinlik (tatlilik) oran1 ayarlanir ve servis yapilir.
Malzeme

3 kg koruk, 4 kg seker.

DiGER TURLER

Biyambali, Isot Regeli, Bugda Hedigi, Hedik (Nohit Hedigr), Kayganah, Kurut, Mikla, Pakla Hedigt,
Firenk Suyi, Yogirtli Yimirta, Nar Bekmezi, Kavurga, Se’re, Kuru isot,

Isot Regeli

Urfa biberi alinir. Biberler yikandiktan sonra, sap1 ve tohumlar1 ayiklanarak alti-yedi parcaya boliiniir.
Temiz bir bez lizerine ince bir kat serilerek agik havada havalandirmaya birakilir. Beton ve toprak
zemin iizerine serilmemelidir. Giinesin siddetine bagli olarak 1-2 giin gegtikten sonra kiyma
makinesine atilip et ¢eker gibi ¢ekilir. Cekilen biberler legen veya tepsilere konularak giinese verilir.
Giinesin siddetine bagli olarak 2-7 giin giineste birakilir. Her giin birkag kez bir karistirici ile
karistirilir, alt-tist edilir, izerinde kuru bir tabaka olusmasina meydan verilmez. Salga kasikla {ist liste
konuldugu vakit akmiyor diisiiyorsa yani; akiciligi kaybolmussa katilik kivamina erigmistir. Tuz ve
zeytinyag konularak yogrulur. Iyice yogrulduktan sonra muhafaza kaplarina aliarak kaldirilir.
Kiloluk kavanozlara konulmasi uygundur. Urfa biberi ile yapilan salgaya “isot regeli” denir. 100 kg
biberden yaklasik 15 kg salca elde edilir.

Malzeme

50 kg taze kirmiz1 isot (Urfa biberi), 1 su bardagi zeytinyagi, 1 cay bardag: tuz.

Hedik (Nohit Hedigr)

Nohut ve bugday aksamdan ayr1 ayri 1slatilir. Ayr1 kaplarda su konularak yumusayincaya kadar
pisirilir. Pistikten sonra biri obiiriine eklenerek 10 dakika kadar daha pigirilir. Pistigi zaman iginde 2
su bardagi kadar su kalacak sekilde suyu ayarlanmalidir. Pisen hedik tabaklara konulup servis yapilir.
Yiyecek olan, arzusuna bagl olarak kendi tabagina tuz ile karabiber serperek yer.

“Al siye hedik kaynana disler1 gedik kaynana”. Hedik denince “nohut hedigi” anlasilir. Ayrica yalniz
bakla veya bugdaydan yapilacaksa ona da “pakla hedig1” veya “bugday hedigi” denir.

Malzeme

2 su bardagi nohut, 1,5 su bardagi bugday, tuz, karabiber.

Nar Bekmezi

Narlar tanelenir. Ezilip suyu ¢ikarilir. Bir tencereye konulup atese alinir. Kaynatilarak katilagmast
saglanir. Sona dogru atesi iyice kisilmalidir ki dibi tutup yanik kokusu gelmesin. Kat1 ayran kivamina
gelince atesten alinir. Soguyunca saklama kaplarina almip kaldirilir. 20 kg nardan 1 litre kadar nar
pekmezi elde edilir.

Malzeme

20 kg eksi nar.

Kavurga

Bugday bol suda kaynatilir. Kaynayinca sudan ¢ikarilip agik havada bir yere serilir ve kurumaya
birakilir. Kuruduktan sonra 6zel curunlarinda doviiliir veya madaraya verilerek kabugu soyulur.
Kaynatilmis, doviilmiis ama heniiz ¢ekilmemis bulgur haline getirilir. Bu bulgurdan 3 su bardagi
alinir, kahve kavurur gibi tavada yagsiz olarak kavrulur. Ayni sekilde melengic, kendir tohumu,
karpuz ¢ekirdegi ve susam da ayr1 ayri kavrulur, karistirilir. Buna “kavurga” denir. Kuruyemis olarak
daha ¢ok kis gecelerinde yenir.

Malzeme

3 su bardagi ¢ekilmemis bulgur, 1 su bardagi melengig, 1 su bardagi kendir tohumu, 1 su bardagi
karpuz ¢ekirdegi, 1 su bardagi susam.



Kuru isot

Kirmiz1 Urfa isodu alinir. Dogranmadan 6nce yikanir. Cilinkii dograndiktan sonra yikamada isodun
acis1 gittigi gibi, kuruduktan sonra agizdaki lezzeti de farklilasir. lyi bir usta, isodu yedigi vakit,
dograndiktan sonra yikandigimi rahatlikla anlayabilir. Isotlar yikandiktan sonra sap1 ve tohumlari
ayiklanarak alti-yedi parcaya boliiniir. Temiz bir bez {izerine ince bir kat serilerek giines altinda
kurumaya birakilir. Beton ve toprak zemin iizerine serilmemesi uygundur. Giinesin siddetine bagl
olarak 2-3 giin gegtikten sonra karartmak amaciyla tizeri naylon bir &rtiiyle ortiiliir veya 60x100
santim ebadindaki naylon torbalara konularak agzi baglanir. Giines altinda birakilir. Boylece hava
almamasi ve terlemesi saglanir. Bir yandan terletilerek kendi 6zsuyuna gilinesin vurmasiyla
karartilmas1 amaglanir. Giinlerce torbaya koyup ¢ikararak renginin koyulagsmasi gerceklestirilir. Ancak
bu torbalama islemleri esnasinda isodun eksitilmemesi, hatta kurtlanmamasi gerekmektedir.
Karartacagim diye isodun kalitesini bozmak ¢ok yanlistir. Kald1 ki koyu renkli fakat siyah olmayan
isot daha makbuldiir. Ciinkii zorlamalarla yapilan karartmada mutlaka isodun kalitesi bozulmaktadir.
En iyi isot giinesin altinda kendi kendine koyulasan isottur. Isotlar iyice kuruduktan sonra, ddviilerek
veya biiylik robot ya da mikserlerde ¢ekilerek iri elek veya ince kalbur ile elenir. Elenen isot iri
olmamali fakat toz gibi veya un gibi de olmamalidir. Kurutulan bu isot bir y1l boyunca koftenin birgok
cesidinde kullanildig1 gibi, baz1 yemeklerin i¢ine konur veya yaninda kullanilir. Urfa’da bibere isot
derler. Isot denince biberin her cesidi anlasilir; yani tazesi kurusu hepsine isot denir. Ancak bu isot,
Urfa’ya has olan isottur. Zamanimizda ulasim kolaylasti, pazarlama gelisti. Artik bir yerde yetisen ya
da tiretilen herhangi bir sey diinyanin her yerine rahatlikla ulastirilabiliyor. Bugiin Urfa’da da
Tiirkiye’nin bir¢ok yerinden gelen biberi bulmak miimkiindiir. Halbuki Urfa isodunun tadi ¢ok
farklidir. icerdigi maddeler ve seker orani diger biberlere benzemez. Islenmesi de digerlerine gore
oldukga zordur. Disaridan gelen biberlerin kurutulmasindan elde edilen isot, ¢igkoftenin tadini
bozmaktadir. Bu bakimdan isot denilince Urfa isodu akla gelmelidir. Eskiden ilkel usullerle kurutulan
isot, artik isot fabrikalarinda el degmeden, firinlama sistemiyle kurutulmaktadir. Bu iyi gelismeye
ragmen, isot fabrikalari, kalitede standardi heniiz yakalayabilmis degillerdir. Ciddi bir laboratuar ve
ehil bir eksperle bu igin listesinden gelinecegi giinii beklemek durumundayiz...



