Su Boregi

I¢li Pilav

Yoresel malzemelerle harmanlanmis kolay ve hizli yapimi ile acil
durumlarda bir cankurtarandir. Bulgur ayiklanip yikanir. Sonra
bir tencerede ¢ok az sivi yag ve biraz tereyag eritilip soganlar
kavrulmaya baslanir. Tam kuvrulma esnasinda yumurtalar
kirithr ( 4-5 kisilik bir pilav icin 2 yumurta yeterli). Yumurtalar
pistigi ve dagilmaya basladigl anda az miktarda domates ve
biber salgasi konulur ve karistirilip bulguru ilave edilir. Tim
malzemelerle birlikte bir miktar daha kavrulur. Bu esnada
baharat ve tuz ilave edilir. Suyu eklendikten sonra pismeye
birakilir suyunu gekip pismis pilav altini kapatmadan 1 dakika
once dereotu, maydanoz, yesil biber ve az miktarda yesil sogan
ilavesi yapilip pilav karistirihr. Ates kapatilir. Agzi kapatilip 15-
20 dakika beklenip sonra servis yapilir. Et yada haslanmis lifsiz
lahana yapraklari tabagin kenarina ilave edilelerek sevrvis edilir.
Sadeliginin yaninda inanilmaz lezzetli bir yemektir.
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Keskek =
Anadolu insani elindeki malzemelerle farkli yemekler yapma
ustasidir. Keskek, asure bunlarin en iyi érnekleridir. Kegkek
en glzel kanath av etinden olur fakat Corum bolgesinde
kiimes hayvanlarinin yanisira kirmizi ettende yapilmaktadir.
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Corum Anadolu’nun kalbinde yer almaktadir. Binlerce
yildir Hitit, Frig, Selguklu ve Osmanh gibi pek cok farkli
medeniyetlerdeki insanliga yurt olmustur. ipek yolunun
Corum topraklarindan gegmesi, kiltirel etkilesime
neden olmustur. Topraklarinin ¢ogu bozkirlarla kapli
olmasina ragman farkh iklimlerin bulunmasi tarimi
yapilan bitki ve hayvan cesitliligini artirmistir. Bununla
birlikte dogada yabani olarak bulunan pek ¢ok bitki ve
av hayvani yemek kultirine katilmistir. Yazil tarihin bize
sundugu bilgiler 1s1g8inda binlerce yil 6ncesi yemeklerin
ya oldugu gibi yada ¢ok az degiserek gliniimiize kadar
ulastigini gormekteyiz.

Bolgede dogal olarak yetisen madimak, semiz otu,
mantar, gomeg, efelik, 1sirgan gibi bitkiler yoreye 6zgi
pisirme teknikleri ile fark olusturmaktadir. Corum
bdlgesinde yaygin olarak bulunan av hayvanlarida Corum
Mutfagina zenginlik kazandirmaktadir. Bununla birlikte
ozellikle kirsal kesimde yore halki tarafindan dretilen
heniiz kayit altina alinmamis yemek ve atistirmaliklar
mevcuttur.

Kargi ilgemizin sirik kebabi yoreye 6zgii sevilen bir yemektir.
Mevsimine gore bahar-yaz aylarinda kuzu, sonbahar-kig
aylarinda tiftik oglak eti tercih edilir. Corum il merkezindeki
restoranlarda belirli giinlerde bulunan bu kebabi Osmancik’ta
ve Kargi'da her zaman tatmak mimkinddr. Tereyaginda
kavrulan kuzu cigeri ve Osmancik pirinci ile hazirlanan ig
pilavla servis yapilir.
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Corum’da bir garsi esnaf yemegi olan tandir kebabinda kuzu
eti kullanilir. Belirli stire dinlendirilen et 6zel ates tuglasi ile
yapilan tandirda mese odunu ile gevrilerek nar gibi kizartilr.
Corum’un yaglanmis ince pidesi arasinda salata ile servis

yapilir.

Tek kazanda miikellef bir solen

Etin pek cok pisiriime yontemi var. Odun atesinde, agzi
kapal bir kazan icerisinde, yorenin lezzetli piringleri ile
koyun koyuna 24 saat slren bir pisirme sonrasi elde edilen
iskilip Dolmasi pisirme ydntemlerinin en zahmetlisiama en
lezzetlisi olsa gerek.

Yemek kudltirid ozel yemekler, digin, toplanti gibi
etkinliklerle gelismis gorsellige 6nem verilmistir. Corum
diginlerde “Corum Beslisi” olarak adlandirilan bir seri
yemek ikram edilmektedir. DUglin ¢orbasi, et yemegi, piring
pilavi, su boregi ve Has baklavadan olusan bu ment oldukga
doyurucu ve lezzzetlidir.

Besleyici ve lezzetli corbanin malzemelri;1 su bardagi yesil
mercimek, 1 su bardagl cekilmis yarma, 1 bas orta boy
sogan, 3 yemek kasigl tereyag, 2 su bardagi et suyu, 7 su
bardagi su ,1 tath kasigl kuru nanae, 1 cay kasigl tuz dan
olusmaktadir.

Yikanmis mercimek soguk suda, su azaldik¢a eklenerek iyice
pisirilir, kirmizi rengini vermesi saglanir. Yikanmis yarma,
tuz ve et suyu eklenir. ince dogranmis soganlar tereyaginda
pembelesinceye dek kavrulup nane eklenerek sos yapilr.
Corbaya servis sirasinda sosu dokdlur.

Hamur isleri icanadolu bélgesinde zirvededir. Sarimsakli
yogurt ile servis edilen ici kiyma ve patates dolgulu
farkh farkl sekillerde hazirlanmis mantilar bélgenin essis
lezzetleridir. Kuru manti yapmasi zahmetlei, kivamini
tutturmasi zor olan bir yemektir.




