KAZAYAGI OTU-GELINCIK OTU-ISIRGAN OTU KAVURMASI:

Malzemeler:

1 demet kazayagi otu

1 demet gelincik otu

1 demet Isirgan otu

1 adet kuru sogan

Y2 su bardagi su

1-2 yemek kasigi zeytinyagi

2-3 dis sarimsak

250 gr. yogurt

Tuz, karabiber, pul biber (istege bagl)

Hazirlanigi :

Otlar yikayin ve sert yapraklarini ayiklayip 2-3 cm boyunda dograyin. Tencereye 1-2
yemek kasigl zeytinyadi koyun ve rendelenmis kuru sogani pembelestirin. Uzerine
ayiklanmis ve yikanmis otlari ekleyip kavurun. Ara ara karistirarak 5-6 dakika
kavurduktan sonra tuz, karabiber ve yarim su bardagi sicak su ekleyip kisik ateste
15-20 dakika pisirin. Servis tabagina alinarak sade olarak , Uzerine yumurta kirillarak

ya da Uzerine sarimsakli yogurt dokulerek servis edilebilir.

Afiyet olsun...



RADIKA (HINDIBA) SALATASI

Malzemeler:

1 demet radika

Zeytinyag

1 adet limon

1 dis sarimsak

Tuz

Hazirlanigi:

Radikalarin bozulmus, sararmis yapraklarini ayiklayip kalin saplarini kesin.
Radikalari tuzlu kaynar suyun icinde 10 dakika haslayin.

Suzdurup, buz gibi soguk suyun altindan gegirin ve suyunu sikin.

Servis tabagina koyup, limonu, zeytinyagini, ezilmis sarimsagi ve tuzunu ekleyin.

Afiyet olsun.



SARMASIK OTU KAVURMASI

Malzemeler:

1 demet sarmasik otu
1 adet sogan
Zeytinyagi

Tuz, karabiber

Hazirlanigi:

Sarmasiklar yikanir, sap kisimlari kesilir.

Taze kisimlari elle kirilir (bigakla kesilince aci oluyor).

Zeytinyaginda yemeklik dogranan sogan kavrulur, ardindan sarmasiklar
eklenir.

Cok az su ekleyip kisik ateste ot yumusayana kadar pigirilir.

Suyunu g¢ektikten sonra tuz ve karabiberi eklenir.

Bu asamadan sonra uzerine yumurta kirilabilir, sarimsakli yogurt eklenebilir ya
da sade de yenebilir.

Kuru sogan yerine taze soganin ya da pirasanin yesil kisimlari da eklenebilir.
"Aci ot" olarak da bilinen sarmasigin kendinden aci bir tadi oldugunu da
belirtmek gerekir.

Pisirirken mimkunse metal kasik degdirmeyin (aciliyi daha da artiriyor), tahta
kasikla ya da sallayarak karistirin.

Tuzunu mutlaka ot pistikten sonra ekleyin, bastan konursa aci olur.


http://egedentarifler.blogspot.com/2010/04/yumurtal-sarmask.html

CIBES SALATASI

Malzemeler:

Yarim kilo cibes

Limon

Tuz

Zeytinyagi

Su

Nar eksisi (istege bagl)
Sarimsak (istege bagli)

Hazirlanigi: Cibesleri bol suda yikayin, hatta 10-15 dk sirkeli suda bekletin.

Derin bir tencereye su ekleyin kaynatin, bir miktar tuz atin, ardindan butin
halde cibesleri atin.

Cibeslerin sap kisimlari yumusayana kadar pisirin (bu arada kapagin acgik
kalmasinda fayda var, o zaman rengini daha iyi koruyor, bu tim haglanan
sebze ve otlar icin gecerli)

Haslandiktan sonra suzun, iri iri dograyin, ik hale geline limon, tuz,
zeytinyagl, sarimsak ve nar eksisinden olusan sosu (sos igin dlgl vermiyorum,
¢unklU tuz, yag, eksi miktari saghk durumuna ya da damak tadina goére
degisiklik gosterebilir) gezdirip karistirin. (zeytinyagini en son ekleyin ¢unku
yag bir tabaka olusturup tuz, limon vs.nin otla buatunlesmesini engelliyor,
sarimsagl ben seviyorum, ama isterseniz eklemeyebilirsiniz, bu salatanin
vazgecilmezleri limon ve zeytinyagi) 6zellikle balidin yanina ¢ok yakisan bir
salata turudar.



TURP OTU SALATASI

Malzemeler

1 bag turpotu
o Zeytinyagi

e Limon

e Sarimsak

e Tuz

Hazirlanigi:
Turpotlarinin kalin sap kisimlari kesilerek taze saplari ve yaprak kisimlari alinir iyice
yikanir (epey kum tuttugu icin sirkeli suda da bekletmekte fayda vardir)

« Tencereye su ve tuz eklenip kaynamaya birakilir. (cabuk kaynamasi igin tuzu
sonra da ekleyebilirsiniz)

e Su kaynadiktan sonra turpotunun saplari bir 5 dk 6nce yaprak kisimlari 2-3
seferde suya eklenir. (hepsini birden eklemiyoruz ¢unkl o zaman kaynamis
olan su soguyor)

e Yumusayana kadar haslanir, sonra kevgirle bir tabaga alinir.

e Ayrn bir yerde ezilmig sarimsak, limon suyu, zeytinyagi ve tuz ile hazirlanan
sos servise yakin salataya dokultp hafifge karigtirilir.



DENiZ BORULCESI SALATASI

Malzemeler:

1 demet deniz borulcesi
Sosu igin:

1 corba kasigi sirke

3 dis sarimsak

Y2 taze sikilmis limon suyu
Y2 gay bardagi zeytinyagdi
Sos Yapilisi:

Sarimsaklari soyun ve ezin.
Taze limonu sikin.

TUm sos malzemelerini buylkge bir bardakta karistirin.

Hazirlanist:

Borulcelerin  kok  kisimlarini  kesin.  Yesil kisimlarini  glzelce yikayin.
Bluyukce bir tencereye su ilave edin ve kaynatin. Kaynamis suyun igine borulceleri
ekleyin. Kaynamaya basladiktan sonra tencerenin kapagini kapatin.(tasirmamaya
dikkat etmek gerekiyor) Yaklasik 10dk haglayin. Haslanmig bdrtlceleri kevgirle akan
suya tutun ve suzgecte suzulmeye birakin. Stzilen Deniz Bérulcelerini tek tek yesil
kisimlarini liflerden ayirip, servis tabagina alin. Uzerine sosu gezdirin ve servis yapin.
Afiyet olsun



KUZU ETLi ARAPSAGI YEMEGI:

Malzemeler:

1/2 kg arapsagi

200 gr kuzu eti

1 bas sogan

1 Yemek kasigi un

1 limon suyu

Bir tutam tuz

2 yemek kasigi zeytinyagi
Hazirlanist:

Arapsaglarini dograyip sirkeli suda 1/2 saat kadar bekletip
yikayin. Duduklu tencerede dogranmig sogani pembelestirip etleri igine atin. Biraz
kavurunca arapsaglarini ilave edip tuzunu ve yeterli miktarda suyunu koyup
diduklinin agzini kapatip 1/2 saat pisirin. Soguduktan sonra kapagini agip limon
suyu, un ve yemegin suyunu Kkarigtirip tencereye dokup 10 dk. kadar eksisini
karistirin. Servise hazirdir.


http://www.google.com.tr/imgres?q=KUZU+ETL%C4%B0+ARAPSA%C3%87I&hl=tr&biw=1024&bih=572&gbv=2&tbm=isch&tbnid=1SKEMumUAMe5QM:&imgrefurl=http://www.haberkapisi.com/yemek-tarifi/kuzu-etli-arapsaci-258.htm&docid=oWhrudy1ruu5jM&w=300&h=225&ei=XmRwTu75Je7N4QTr-s2PCQ&zoom=1&iact=rc&dur=219&page=2&tbnh=164&tbnw=194&start=15&ndsp=7&ved=1t:429,r:3,s:15&tx=92&ty=78

KUZU ETLi SEVKET-i BOSTAN

Malzemeler :

1/2 kg sevketi bostan ayiklanmis, yikanmig
250 gr kuzu kugbasi

Zeytinyagi

1 adet orta boy kuru sogan

1 limonun suyu

2 kup seker

Tuz

2 su bardagi kadar su

Hazirlanigi:

Tencereye once yikanmig etleri yerlestirin ve atese koyun. Etler suyunu salip
cektikten sonra yagi ekleyin ve etleri biraz kavurun. Kiip dogranmis soganlari
ilave edip soganlar 6lince de sevketi bostani ekleyin. Uzerine limon suyunu,

kUp sekerleri, yeterince tuzunu ve suyunu da ilave edip pismeye birakin Etin

kokusu 20 dakika kadar sonra pistigini belli ediyor zaten. Afiyet olsun.



KABAK CICEGI DOLMASI

Malzeme

20-25 tane kabak cicegi

Her cicek icin 1 tath kasigi piring
7-8 dal ince kiyllmis taze sogan
Yarim demet ince kiyilmis taze nane
5—6 sap ince kiyilmis dereotu

1/3 demet ince kiyllmis maydanoz

1 tane buyuk boy rendelenmis kuru sogan
1 tane rendelenmis domates

3/4 cay bardagi zeytinyagdi
Karabiber, kirmizibiber ve tuz

Hazirlanist:

Kabak cigeklerinin ortasindaki kismi cay kasigi ya da cimbiz yardimi ile nazikce
cikarin. Temizlenen kabaklari i¢ ice koyarak su dolu bir kaba birakin. Dolma igi igin
gerekli butun malzemeyi bir kapta karistirin. Ardindan gigekleri doldurma isine
girisebilirsiniz. Ciceklerin sadece dibinde dolma ic¢i olacak sekilde az doldurun.
Agizlarini buzerek, agzi yukarida olacak sekilde tencereye sikisik olarak yerlegtirin.
Uzerine biraz zeytinyagi veya tereyagi ile bir bardak su koyup 35—-40 dakika pisirin.



ZEYTINYAGLI ENGINAR

Malzeme

10 enginar

2 kuru sogan

500 gram haslanmig bezelye
3 havug

1 demet dereotu

1 limon suyu

1 cay bardagi zeytinyagi

1 tath kasigi toz seker

Tuz

2 su bardagi su

Hazirlanist:

Enginarlari soyun ve kararmamalari igin tuz ve limonla ovun. Tencereye bezelye, kup
kip dogradiginiz havug ve soganlari koyun. Enginarlari bezelye ve havuglarin
uzerine ters gevirerek dizin. Tuz ve sekeri enginarlarin Uzerine serpin. Daha sonra bir
¢ay bardagi zeytinyadi ve iki su bardagi suyu dokun. Enginarlari, yumusayana kadar
pisirin. Pistikten sonra enginarlari servis tabagina alin ve iglerini, havu¢ ve bezelye
karigsimiyla doldurun. Uzerlerini dereotu ile siisleyebilirsiniz.



ZEYTINYAGLI BAKLA

Malzeme
[ )
[ ]
[ )
[ ]
[ )
[ ]
[ )
[ ]
[ )
[ ]

Hazirlanist:

1 kg bakla

1 limonun suyu

3 sogan

1 dal taze sarimsak

8 corba kasigl zeytinyagi
1 corba kasigi un

1 tath kasigi toz seker
1,5 su bardagi sicak su
5—6 dal dereotu

Tuz

Baklalari yikayip ayiklayin. Kararmamasi icin yarim limon suyu ilave edilmis suda
bekletin. Zeytinyagini tencerede isitip sogani ve sarimsagi pembelestirin, un ilave
ederek kavurun. Baklayl da bu karisima ekleyin. Taze sarimsagi ilave edip karistirin.
Kapag@i kapali olarak kisik ateste bes dakika pigirin. Toz seker, tuz, sicak su ve kalan
yarim limonun suyunu ilave edip baklalar yumusayana kadar pigirin. Dereotunu
temizleyip kiyin. Baklanin Uzerine serpigtirip tencerenin kapagi kapali olarak
sogumaya birakin. Dilerseniz sarimsakli yogurtla servis yapabilirsiniz.



OTLU DOLAMA BOREK

Malzeme:

3 adet yufka

Sivi harci igin:

3/4 su bardagi sut

1/2 su bardagi siviyag

1 yumurta

i¢ harci igin:

Gelincik, 1spanak, pazi, ebegumeci, taze sogan, maydanoz ve dereotu
Cokelek

Hazirlanist:

ic harci igin 6ncelikle taze otlari ince ince kiyin ve ¢okelek ile harmanlayin. Bir kapta
iyice ¢irpip birbiri ile 6zdeglesen sivi harci tezgaha yaydiginiz her bir yufkaya bu sivi
hargtan strUp hazirladidiniz i¢ malzemeden yeteri miktarda yayin ve yanlarini hafif
kivirarak rulo haline getirin. Daha onceden yagladiginiz yuvarlak tepsi veya cam
kalibiniza ortadan baglayarak kendi etrafinda dolamak suretiyle tum yufkalara ayni
islemi uygulayarak yerlestiriniz. Kalan sivi harci béregin tzerine yayip en uste ¢orek
otu ya da susam serpistirerek onceden isitiimig 180 C de Uzeri kizarana kadar
pisiriniz gikardiginizda uggen dilimler halinde keserek servis yapabilirsiniz.



EKMEK DOLMASI (Seferihisar Usulii)

rias

8
ke

Ekmek dolmasi Ege Bolgesinin 6zellikle Odemis, Tire ve Seferihisar'in meshur
yemegidir. Sadece ramazan ayinda firinlarda ekmek dolmasi 6zel ekmegi satilir. Bu
ekmekler yuvarlak olur.

Malzemeler:

250 gr kiyma veya kuguk kiyilmis kusbasi et pargalari
Tuz, karabiber, tereyagi

Et yada tavuk suyu

Yapihisi:

Firindan alinan 6zel ekmegin alti yuvarlak sekilde kesilir. Ekmegin ici 6zenle ¢ikarilir
ve clkarilan bu i¢ iyice ufalanir. Tereyadini tavada eritip icine kiyma yada etinizi
ekleyerek iyice kavurun, tuz ve karabiberi ilave edilip bu karigima iyice ufaladiginiz
ekmek parcalari da eklenerek guzelce harmanlanir. Bu dolgu malzemesi igi
bosaltiimis 6zel ekmegin igine sikigtirarak yerlestirilir ve kesilen kapak kapatilir.
Kapaklh ve ekmegin rahat¢a sigacagi tavaya iki ¢atal yerlestirilir. Kesilen alt kisim
altta kalacak sekilde ekmek dolmamiz catallarin (izerine dzenlice yerlestirilir. Uzerine
tereya@i suruldr. Tavanin igine gatallari 6rtecek kadar et ya da tavuk suyu konularak
tavanin kapagi kapatilarak kisik ateste kaynamaya birakilir. Su kaynarken arada
kasik yardimi ile kaynayan su ekmek dolmasinin Uzerine gezdirilir. Su azalinca
pismis demektir. Sicak servis yaplilir. Afiyet olsun.



URLA KATMERI

izmirin en gézde ilcelerinden biri olan Urla, denizi, giinesi, lezzetli baliklari kadar
gliveci ve katmeriyle de meshurdur. Bir zamanlar izmirin ileri gelenleri sirf giiveg
yemek icin faytonlara binip Urla’ya gelirlermis. O zamanlar guvecler kasaplarda
hazirlanip, kara firinlarda pisermis ve ilgede 30’dan fazla kasap, bir o kadar da
meyhane varmis. Katmer aslinda pek ¢ok yorede bilinen ama farkl sekillerde yapilan
bir yiyecek. Urla'daki katmer pek ¢ok kisinin agina oldugunun aksine tath degil, tuzlu.

Malzemeler:

Yeterince un, su, tuz

1 Demet Maydanoz

V2 kg boreklik peynir ve Sivi yag
Hazirlanigi:

Cukur bir kaba 1ilik su konur, Gzerine tuz konularak karigtirilir. Karigimin Uzerine
yavasca ve eleyerek un katilir. Yumusaga yakin bir hamur elde edilene kadar
yogurularak unu ayarlanir. Elde edilen hamur yarim saat kadar dinlendirilir. (Urla
katmerinin hamuru buzdolabinda posete sarili olarak 6 glin dayanabilir.) Dinlenen
hamur 8 esit parcaya ayrilir, parcalar yuvarlanarak top yapilir. Birinci top alinir,
tezgahta parmak uglaryla yassilastirilir, Uzerine yarim tath kasigi siviyag surular.
ikinci hamurda ayni sekilde parmak uclariyla digeri kadar yassilastirilir, yag striimis
hamur pargasinin Uzerine konur, iki hamur pargasi merdane ile agilmaya baglanir.
Hamur yemek tabagi buyukligune gelince, gekistirerek genisletilir. Pisirme tavasinin
iki misli buyukligune gelene kadar cekistirerek ve esneterek kare seklinde agcilir.
Ortasi gukur tavaya 1 corba kasigi siviyag konur, tavanin her tarafina yag yayilir.
Yaglh tava harli ategli ocaga konur, tam kizinca, agilan hamur kenarlardan tasarak
tavaya yerlestirilir. Acilan hamurun Uzerinde i1sinin etkisi ile kabarciklar olusmaya
baglayinca, cabuk hareketlerle Gzerine 1 adet yumurta kirilir ve ince kiyilmig
maydanoz katilir. Maydanoz ve yumurta kasik yardimiyla karistirilir. Yumurta pisince
tava buyuklugunde hamura yayilir, Uzerine peynir yayilir. Kenarlardan tasan hamur
parcalari zarf seklinde katlanir. Bu arada alt kismi pistidi icin, Urla katmeri cevrilir.
Diger kismi da pisince ocaktan alinir. Diger hamur pargalarina da ayni islemler
uygulanir. Bu sekilde 4 adet katmer hazirlanmis olur. Kare kare dilimlenerek servis
yapilir. Katmeri peynirin yanisira arzuya gore kiymall yada patatesli de yapabilirsiniz.
Afiyet olsun


http://tr.mlrecipes.com/yumurta-tarifleri.html
http://tr.mlrecipes.com/peynir-tarifleri.html

Malzemeler

Domates, Biber, Camur peyniri (¢cokelek ya da lor peyniri de kullanilabilir)
Dereotu, taze nane, taze sogan, maydanoz, zeytinyagi

Pul biber, karabiber ve tuz.

Hazirlanigi

BUtlin malzeme sirasiyla kiiglk kiigiik dogranarak harmanlanir. Uzerine istenilen
miktarda tuz, karabiber pul biber ve zeytinyagindan olusan karigsim eklenir. Servis
edilirken en Uste tekrar ince kiyllmig maydanoz ve dereotu ile konularak suslenir.
Ozellikle Tire’de yapilan ve kahvaltilarda da sunulan 6zglin bir salata tiridar.



CIGIRTMA (ZEYTINYAGLI PATLICAN YEMEGI)

Malzemeler:

6 adet kemer patlican
5-6 adet domates

5-6 adet biber

2 kuguk sogan

5-6 dig sarimsak

Tuz, karabiber
Maydanoz

1/2 ¢ay bardagi siviyag
2 kasik zeytinyagi

2 adet kesme seker
Hazirlanist:

Patlicanlar alacali soyulur ve tuzlu suda 15 dakika bekletilir, yikanir resimdeki gibi
bicakla helezon seklinde yani patlicani gevire gevire kesilir. Her tarafi 1/2 ¢ay bardagi
siviyag ile yaglanir ve tuzlanir, teflon tepsiye dizilir, Gzerlerine dogradiginiz biberlerde
dizilir daha hafif olmasi icin 220 derecede isitilmis firinda kizartilir. isteyen yagda da
kizartabilir. Soganlar ve sarimsaklar dogranarak zeytinyaginda olduraltr kabuklarini
soydugumuz ve kuguk dogradigimiz domatesler de eklenerek seker, karabiber ve
tuzu ilave edilerek patlicanlarin tGzerine dokulir. Domatesler pigip patlicanlar
domateslerin suyunu ¢gekene kadar pisirilir Soguyunca tzerine kuguk kiguk
dogradiginiz maydanozla servis yapilir.



TARHANA CORBASI

(Toz halinde pigirilmeye hazir tarhana)
Malzemeler

1.5 kg kirmizi kapya biber

1 kg domates

1 kg sogan

1 ¢orba kasigi zeytinyagi

1 demet tarhana otu

Y2 kg haslanmis nohut

1.5 kg suzme yogurt

Y2 kg irmik

1 avug tuz

1 yas maya

1 corba kasig1 toz kirmizi biber (arzuya gore aci yada tatli)
8 kg un

Hazirlanist:

Tarhana otu diidUkli tencerenin dibine konulur. Uzerine kirmizibiber, domates, sogan
parcalar halinde kesilerek yerlestirilir. 1 ¢orba kasigi zeytinyagi yeteri kadar tuz
eklenerek hi¢ su konulmadan pigirilir.

Pistikten sonra bu karisim tarhanayi yoguracaginiz buyukge mutfak kabina aktarilr
ve icinden demet halinde ot ¢ikartilarak, haslanmis nohut eklenip sogumasi beklenilir.
Soguyunca stuzme yogurt, irmik bir avu¢ tuz, yas maya, toz kirmizibiber ve un
eklenerek iyice yogrulur. Elde edilen hamur 8 gun boyunca gidip gelip yogrulmalidir.
9. GUn bunu kuglk yassi pargalar yapip temiz bir bezin Uzerine kurumasi igin serilir.
lyice kurumadan elekten gegecek kivama gelince, tel elekten elle ya da robotta
cekilerek ( resimdeki irilikte) pisirilmeye hazir hale getirilir.



Tarhana Gorbasinin Yapimi: ( 4 kisilik)

1 litre su icin yaptigimiz tarhana tozundan 4 dolu ¢orba kasigi tarhana koyu kivamli
bir ¢orba igin idealdir. Tencerede tereyagini eritin, istenirse biber salgasi da ¢ok az
kavrulabilir, Uzerine 1 It soguk su eklenir ve hemen tarhana tozu ilave edilir
topaklanmamasi igin surekli karistirilarak kivamina gelip kaynayana kadar pisirilir.
Yenilirken istege gore Ozellikle kis aylarinda igine pistikten sonra birkag dovulmuas
sarimsakta atilabilir. Afiyet olsun.

URLA GUVECI

Malzemeler:

750 gr guveclik kugbasi guveglik dana eti,
5 adet iri boy domates,

1 adet iri boy kuru sogan,

6-7 dis sarimsak,

6-7 adet tatli sivri biber,

Tuz,

Karabiber,

Zeytinyag!

Hazirlanigi:

1 adet domatesi halka halka keserek toprak kabin altina siralayin. Sogani piyazlk
dograyip Uzerine dagitin. Bir sira et, bir sira iri dogranmis domates, iri dogranmis
biber, sarimsaklari da sira sira toprak kaba yerlestirin. Malzemeleri yerlestirirken tuz
ve karabiberi de yeterli miktarda ekleyin. En son bir adet domatesi halka halka kesip,
etlerin Gzerini 6rtlin. Yeteri miktarda zeytinyagini ilave edin. Uzerine ister tath ister aci
1-2 tane batin biber koyun. Firinda 200 -250 C de pisirin. Aslinda gtive¢ odun
finninda pigserse daha lezzetli olur. Toprak kabin kapaginin kenari hamur ile iyice
kapatilir hava almasin diye. Sonra kara firinda pisirilir. icine hi¢c su konmaz etler kendi
suyu ve domateslerin suyu ile hamur gibi olana kadar pisirilir ve tabii ki batln lezzeti
de icinde kalmis olur.

Afiyet olsun



iZMIiR KOFTE

Malzemeler:

Koftesi igin:

- 500 gr. kiyma,

- 1 su bardagi kurutulup robottan ¢ekilmis ekmek igi,

- yarim demet maydanoz (ince kiyiimis),

- 2 tane orta boy sogan (rendelenmis),

- 2 dig sarimsak,

- 1 cay kasig1 karabiber,

- 1 cay kasig1 pul biber,

- tuz,

- Kivami bulmasi igin 1 kahve fincani kadar su

Diger malzemeler:

- 3 orta boy patates,

- 2 tane domates,

- 2 tane dolmalik biber,

- 2 kasik domates salgasi,

- 1 tatl kasigi kekik (Uzerine serpmek igin),

- yeteri kadar sivi yag,

- tuz

Hazirlanist:

Koftesi icin sogani, sarimsagdi rendeleyin. Bir kaba diger koftelik malzemeleri de
koyduktan sonra az su yardimi ile kivamli bir kéfte yogurun. Ceviz bayukliginde
parcalar alip resimdeki gibi parmak parmak koéfteler hazirlayin. Diger taraftan
patatesleri soyup yikayip kurulayin. Elma dilimi seklinde kesin ve bol sivi yagda

yari kivamda kizartin.

Kizaran patatesleri uygun bir tepsiye alip lUzerine hafif tuz serpin. Daha sonra
hazirladiginiz kofteleri teflon tavada az yagda yari kivamda kizartin. Kizaran koéfteleri
de patateslerin Gzerine doseyin. Uzerine elma dilimi domatesleri ve biberleri koyun. 2
kasik salgay kofteleri kizarttiginiz tavada az yagda kokusu gikana kadar gevirin.
Uzerine 3 su bardagi kadar sicak suyu koyup tikirdamaya baslayinca ocaktan alin ve
koftelerin Uzerine dokun. Firina siirmeden 6nce Uzerine kekik serpin ve 200 derecelik
finnda 30 dakika kadar pisirin. Tepsinin Gzerini yagh kagit ya da aliminyum folyo ile
kapatirsaniz Uzerindeki domatesler ve biber yanmamis olur. Ayrica buharlasma
nedeni ile kekik yemeginizin igine kadar isler bu sayede lezzetine lezzet katmis
olursunuz



KESKEK

Keskek Ege’nin cok meshur bir yemegidir. Ozellikle kdy ve kasabalardaki diigiinlerde
blylk kazanlarda pisirilen keskek buttin kasaba halki davet edilerek sunulur.

Malzemeler :

1 kg keskeklik d6gme bugday (asurelik bugday)
1 Tavuk veya parga etle de olur

200 gr tereyagi (veya sivi yagda olabilir)

tuz, karabiber, kirmizibiber, nane

Hazirlanigi :

Keskeklik bugday geceden iyice yikanip Uzerine 4 parmak ¢ikacak kadar su ile
islatilir. Sabah dudukli tencere olursa tercihen daha iyi, tencerenin dibine énce parcga
parca etler yerlestirilir. Akabinde geceden suya yatirdigimiz keskeklimizi sizmeden

o suyuyla tencereye koyalim ve zaten suyunu ¢gekmis oldugu igin 4 parmak uzerine
clkacak kadar su koyarak tuzunu ekleyin. Eger etiniz yagsizsa az miktarda yag da
koyabilirsiniz. Fazla olmamali ¢linkl Ustline de yag yakilacagi icin agirlastirmamamiz
gerekir. Tenceremizin kapatilarak énce harli ateste bir kaynatip buhar ¢iktiktan sonra
mumkun mertebe ocagin en kisik atesinde 2-3 saat kadar pisirin.

Tencerenin havasini gikardiktan sonra bir tahta kasikla dinlene dinlene bu keskegi
kanistirarak ezin. Ne kadar ezilirse o kadar guizel olur, birakin etlerde birbirine girsin
Ozlessin. Sonra servis yapilacak tabaklara koyun ve Uzerine kirmizibiberle tereyagi
kizdirip servis yapin. Afiyet olsun.



KUZU ETLi TANDIR

Ozellikle Tire' de o meshur Kuzu tandir ya da diger adi ile "tak tak kebabinin” en
lezzetlisini bulmaniz mimkuanddr. Merkezde kuglcuk bir yerde bu muthis lezzeti
tatmak igin sabah saat 05.00-06.00 civarinda telefonla arayip ne kadar yiyecekseniz
ayirtmaniz gerekmektedir. Clnkl saat 09.00 da bitmis oluyor neredeyse. Tabii
Tire'ye gitmisken 6zel koyun yogurdu, camur peyniri ve sucugunu da almak yerinde
olacaktir. Kuzu tandirin gercegi etin odun atesinde firinda pisiriimesidir. Fakat
gunumuzde bu ¢ok mumkun olmadiginda evlerimizde de her ne kadar tam o tadi
vermese de firin posetlerinde ya da duduklu tencerede bunu yapabiliriz.

Malzemeler:

e 1 adet kuzu kol (5-6 pargaya ayriimis)
e 2-3 bas kuru sogan

e 2 dis sarimsak

e Tuz, karabiber

e Arzuya gore kekik

o 3 yemek kasigl zeytinyagi

« Birka¢ defneyapragi

Hazirlanigi:

Soganlar irice halka seklinde dograyin. Sarimsaklari da dograyin. Eti batin
marine malzemeleriyle karistirip en az 1-1,5 saat (en iyisi 1 gece) marine edin.
Ertesi glin bu karisimi firin posetine yerlestirip posetin agzini baglama teliyle hig
hava almayacak sekilde sikica baglayin. (posetin Uzerine kirdanla birkag¢ delik
acin.)Poseti tepsiye koyup 200C firinda 2-2,5 saat pisirin. Etin yumusak olmasi
icin yaglarini cok fazla temizlemeyin, hafif yagli olsun.

Not: Eger duduklu tencerede yapilacaksa kuzu budu kemikli olarak balik tuzlar gibi
tuzlayip birka¢ yerine tane karabiber gomup hi¢ su koymadan dudukliye koyup
dudugund kapatmadan ve en kisik ateste 5 saate yakin pigirin. Afiyet olsun.




TIRE KOFTE

;

Malzemeler:

Y2 kg dana kiyma ( dos etinden ¢ekilmis)
Tuz

Sos igin:

5-6 Domates

4-5 Sivri yesilbiber

Tereyagl, pide, yogurt

Hazirlanigi:

Kiyma ile tuzu ¢ok iyi yogurun ¢unku ne kadar yogrulursa tadi ve lezzeti o kadar
kivaminda olacaktir. Yogurduktan sonra bunu mutfak robotundan gecirin ki et iyice
birbiri ile 6zdeglesebilsin ve bunu 1 gece ya da vaktiniz sinirli ise 5-6 saat
buzdolabinda bekletip ¢ikardiktan sonra tekrar robottan gegirin. Bu arada ince ¢op
sisleri 15 dk. Su da bekleterek sismelerini saglayin, sonra her bir sise elinizle kiymayi
takarak ince uzun bir kofte sekli verin. Sisleri hazirladiktan sonra koftelerinizi firinda
ya da 1zgarada hafif rengi dénene kadar pisirin. Cok pisirmeye gerek yoktur zaten
kofteler ince oldugu icin bu islem kisa surecektir. Bir tabaga alip soguttugunuz
kofteleri kullanmadiginiz kismini posetleyip daha sonra kullanmak igin buzlugunuza
kaldirabilirsiniz. Sosu i¢in domatesleri ve biberleri kiiglk ki¢lk kiyin ve hafif tuz
ilavesi yaparak yag ilave etmeden bir tencerede pisirin. Tavada erittiginiz tereyagina
ister butun ister kliguk 2-3 parcaya boldugunuz koftelerinizi ekleyip birkag defa
gevirin. Servis tabagina 6nce pideleri, Uzerine kofteleri, Gzerine sosu dokin ve en
uste ince kiyilmis maydanoz ve yanina yogurt ile servis edebilirsiniz. Tavada
koftelerden kalan yadi sosla karistirin ki lezzet artsin. Afiyet olsun



YOGURTLU GOPEZ ( KUPES) BALIGI:

Malzemeler:

Gopez Baligi

Siviyag (kizartmak icin)
Yogurt

Birkag¢ tane sarimsak
Kirmizi pul biber ve tereyagi
Hazirlanisi:

Balik temizlenip hafif unlanarak ve ¢ok kizgin yagin icinde kizartilir. Yogurtlu oldugu
icin sert olmasi gerekir. Kizartilan balik servis tabagina alinarak baligin ustine
sarimsakli yodurt ve tereyaginda kirmizibiberi kizdirip gezdirilir. Ayni manti gibi olur.
Foga’da bu yemegin tarifinin ilimiye Adasi'ndan getirildigi sdylenmektedir. Kusaktan
kusaga da bu gune kadar gelmis olan farkli ve yoresel bir lezzettir.



