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Dunyada, toplam tane baklagil Gretimi 85,7 milyon ha alanda 77,6 milyon tondur.Ulkemiz, kiresel 6lgekte, 450 bin ton ile nohut Ureti-
minde 5.sirada, 345 bin ton ile mercimek Uretiminde 4. sirada yer almaktadir. Ulkesel kuru baklagil Gretimimiz ise 1.071.452 ton ile
tarla bitkileri Uretimi iginde % 1,63 pay almaktadir. Kiresel anlamda 1970'li yillardan bu yana tane baklagil Gretim ve tuketiminde dusus
egilimi izlenmektedir.

1963 yilinda kurulmus olan Enstitimuzde yuratilmekte olan baklagil 1slahi ve arastirmalarti ile; nohutta 5 adet (Sari 98, Cevdetbey 98,
Menemen 92, Izmir 92, Aydin 92), baklada 4 adet (Eresen 87, Filiz 99, Kitik 2003, Salkim), kuru fasulyede 2 adet(Cihan, Noyanbey 98),
soyada 2 adet tescilli(Cinsoy, Umut 2002) ve 1 adet Uretim izinli(Altinay) olmak Uzere Ege Bolgesi ve sahil kusagl icin 14 adet baklagil
cesidi gelistirilmistir.Ayrica Enstitimuz, dlke bazinda, bakla konusunda arastirma yapan ve cesit gelistiren tek arastirma kurulusudur.

Ulkemizde kuru baklagil yetistiriciligini bilen ve gida olarak genis bir yelpazede tiketim yapan giftcilerimiz ve Anadolu insanimizin varlig,
baklagil tretimi ve tiketimini arttirmak igin bir avantajdir. Ulkemiz baklagil Uretiminde giftcilerimizin yas ortalamasinin 46-50 yas olma-
sindan dolay genc koéylu nufusun baklagil Uretimine 6zendirilmesi sansi da, ancak tuketim talebinin yukseltilmesi ve kullanim alanlarinin
yayginlastirilmasi, trtnlerin iyi bir fiyatla pazarlanabilmesiyle yukselecektir.

Yemeklik tane baklagiller, insan beslenmesinde, hayati neme sahip bitkisel protein ve aminoasitleri iceren, saglikli ve guvenli besin
zincirinde yer alan, obozite ve kalp rahatsizliklari gibi kronik hastaliklari 6nlemede 6nemli yararlar saglayan bitkilerdir.Baklagillerin
beslenmedeki bu avantajlarini da géz 6nunde bulundurarak sundugumuz, Ege ve yakin bolgelerinin baklagilli yemek tariflerini iceren bu
yayinla, beslenmede farkindaligi arttirma, dolayli olarak da stdrdurulebilir tarim, iklim degisikligi ve kurakliga uyumlu tarim ile kendine
yeterlilik ve ekilis alanini arttirmak amaglanmaktadir. 2016 Dinya Baklagil Yili ve paydaslarindan oldugumuz Izmir Bakliyat Calisma Gru-
bu faliyetleri kapsaminda hazirlanan bu kitabin, kiiresel vizyonda, Glkemiz agisindan stratejik bir sektor olan tane baklagiller tretimimizi
yUkselterek, tedarikci tlkeler konumundaki yerimizin ilerlemesine faydali olmasini dilerim.

Dr. Ali PEKSUSLU
Ege Tarimsal Arastirma Enstitiisti MidUiri

Sunus

2016 yili itibariyle dinya nufusu 7,4 milyari gecti. Geldigimiz noktada sosyal ve ekonomik hayatta yasanan yikici kaos, artik hepimize gida-
larin gelecegini tartismayi bir 6dev olarak dayatiyor. Bakliyatin, adil ve surdurulebilir bir beslenme igin hayati énemi var. Bu sebepledir
ki, bakliyatin faydalari konusunda uluslararasi farkindaligi artirmak ve tretim, tiketim ve ticareti hususunda insanlari harekete gecirmek
igin 2016 yili ulkemizin de girisimleri neticesinde Birlesmis Milletler tarafindan “Strdiralebilir Gelecek Igin Besleyici Tohumlar” slogani
ile Uluslararasi Bakliyat Yili ilan edilmistir.

Dunyanin pek cok farkl tlke ciftcisinin gelir kaynagi olmasina ve hizla artan dinya nifusuna ragmen bakliyat Uretiminde yeterli bir artis
gozlemlenmemektedir. Degisen yeme-icme aliskanliklari basta geng nesil olmak Gzere insanlari ayakustu beslenmeye yoneltmektedir.
Ekolojik sistemde yer almasinin buyik bir zorunluluk olduguna inandigimiz bakliyata iliskin biz de Izmir Ticaret Borsasi olarak Gida,
Tarim ve Hayvancilik izmir Il Madarlaga koordinasyonunda olusturulan Bakliyat Calisma Grubu ile titiz bir calisma yurdttik. Ancak tam
dunyada 2016 Uluslararasi Bakliyat Yili ile kazanilan bu ivme hiz kesmemelidir. Bakliyatin okullarda tuketiminin tesvik edilmesi, beslenme
uzmanlarinca gunumuz diyet/beslenme menulerine eklenmesiyle tretim ve tuketimi desteklenmelidir.

Bakliyat geleneksel kaltiramuzun bir pargasi olmasi sebebiyle bir emtianin 6tesinde, sahip ¢ikmak zorunda oldugumuz bir mirastir. Bu
anlayis ve bilingle hareket eden Izmir Ticaret Borsasi, Ege Tarimsal Arastirma Enstitist Yemeklik Dane Baklagiller Subesi tarafindan
hazirlanan “Gegmisten Bugline Ege’de Baklagilli Yemekler” isimli bu eserin basilmasina karar vermistir. Eserin hazirlanmasinda emegi
gecen Ege Tarimsal Arastirma Enstitist’nden ziraat yiksek muhendisleri Sayin Dr. Damla Uncuer, Sayin Dr. Eylem Tugay Karagul ve
Sayin Dr. Firdevs Niksarli Inan’a tesekkurlerimizi sunuyorum. Borsamizin 125. kurulug yildsnimuana kutladigimiz bu yilda tim vatandag-
larimizin faydalanabilecegi bir eserde pay sahibi olmaktan ayrica memnuniyet duymaktayiz.

Baklagilli yemek tariflerinden olusan bu eser ile tipki yazlerce yildir oldugu gibi bereketli bakliyat sofralarinin herkesi bir araya getirme-
sini ve eserin ilgili kisi ve kurumlara fayda saglamasini temenni ederim.

Isinsu KESTELLI
izmir Ticaret Borsasi
Yonetim Kurulu Baskani



Hikayemiz

2016 yiinin FAO tarafindan “Uluslararasi Bakliyat Yili” ilan edilmesine istinaden, Ege Tarimsal Arastirma Enstitisunde, calisma konumuz
olan, yemeklik tane baklagillerin tarimi ve ¢esit gelistirme arastirmalariyla da baglantili oldugunu dusindugimuz, “Gegmisten GUnumuze
Ege’de Baklagilli Yemekler” kitabini hazirlamayi uygun bulduk.

Arastirmalarimizin gunluk hayatla buttnlestigi bu noktada, Ege ve yakin yorelerinin baklagilli yemeklerini derlemeye calistik. Tamamen
amator bir heyecanla gerceklesen bu calismada; tarifleri veren ve derleyen kisilerin isimlerine ve pisirildigi yorelere de yer verdik Tarifleri
veren kisilerin, isimlerinin kitapta yer alacagini bilmeleri de, yarisma tadinda bir motivasyon saglamistir.Tariflerimizi kayit altina aldigimiz
kisiler, agirlikli olarak enstittmuz personeli ve yakinlari ile bakanligimiz il mudurlagd personelidir. Konustugumuz herkesten bu derleme
sirasinda, anneanne ve babaannelerinin yaptiklari yemekleri hatirlamalarini ve arastirmalarini istedik.Sosyolojik acidan da baklagiller ve
yemekleriyle ilgili farkindalik yaratilmistir ki, bu da “Uluslararasi Bakliyat YilI” temasi altindaki hedeflerden biridir. Tarifleriyle katkida
bulunan tim arkadaslarimiza tek tek tesekkir etmek isteriz.

Ancak, dikkatimizi ceken nokta, baklagilli yemeklerde olan gesitliligin gittikce azaldigl, tariflerin paylasmaya deger olmadig
seklindednyargilarin varligidir.Bir cok tarifin, kiresel olarak yukselen saglikli beslenme ¢abasina katkida bulunacak yemekler olmasindan
dolayi, baklagillerin bazi kullanim sekillerini giincelleyebilecegini umuyoruz.Bu calisma ile birlikte, Ege bolgesi ve sahil kusaginda kullanilan
baklagil turlerinin, pisirilme ve kullanim sekillerinin Glkenin diger bolgelerine gore farklilik gosterdigi kanaati de olusmustur.

Anadolu sofralari, baklagilli yemekler konusunda oldukga zengin ve cesitlidir. Ancak kitabimizin derlemesini Ege Bolgesi ve yakin ¢evresi
ile sinirli tuttuk. Kadimden beri farkll kultdrlerin ve etnik kdkenlerin etkilesiminden olusan ve sofralarimizda yer alan bolgemiz tariflerine
ulasmayi hedefledik. Sinirli zamanda ve imkanlarimizin elverdigi él¢cude gerceklestirdigimiz bu calismada, bolgenin bitun tariflerine
ulastigimiz seklinde bir iddiamiz bulunmamaktadir. Kitapta yeralan resimlerdeki yemekler yine evlerimizde kendimiz tarafindan pisirilip,
yine kendimiz tarafindan fotograflanmistir. Degerlendirmelerde, s6zkonusu durumun gézardi edilmeyecegini umarak, kitabimizin,
hem baklagillerin kullanimini ve cazibesini arttirmasini, hem de Ege ve sahil bolgesindeki yemek cesitliligiyle beraber, malzemelerin
yorumlanma seklindeki farkliligr iletilebilmesini diliyoruz.

Dr. Damla UNCUER
Zir. Yiik. Miih.
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Yemeklik Tane Baklagil Turlerinin Bazi Besleme Degerleri

l

-

-

Protein Yag Posa Karbonhidrat Enerji

(g/100g) (g/ 100g) (g/100g) (g/100g) (Kkal/100 g)

Bakla 25,1 1,7 6,7 58,2 338
Barbunya 22,9 1,2 4,3 63,7 349
Fasulye 22,3 1,6 4,3 61,3 340
Nohut 20,5 4.8 5,0 61,0 360

| Borulce 22,8 15 44 61,7 343
Mercimek 24,7 1,1 3.9 60,1 340
Bezelye 24,2 1,0 1,2 62,7 348
Soya 34,1 177 4,9 34,1 403

Besinlé'zr’in Bilesimleri, Tirkiye Diyetisyenler Dernegi Yayini, 1991




Heybeli Corba
(Tire, Kiraz)

1 su bardag kuru bortlce

Yarim su bardag iri bulgur

1 bas kuru sogan

2-3 adet kuru kirmizi biber veya yesil
1/2 yemek kasigl domates salgasi

Zeytinyag ve tuz

Eylem Tugay Karagiil

Kuru sogan yemeklik dogranarak zeytinyaginda kavrulur.Sal¢a da eklenip gevrildikten
sonra islanmis borulce ve bulgur eklenir. Sicak su ve tuzu eklendikten sonra kivamli
bir corba seklinde pisirilir. Pismeye yakin kuru kirmizi biberler veya yesil biberler
deigine atilir. Arzu edilirse 2-3 adet de arpacik sogan eklenebilir. Pisme islemi sona
erdikten sonra sicak olarak servis yapilirYemek genelde borulce ile yapilsa da,
nohut ve fasulye ile beraber Ug baklagille pisirilen tarifler de bulunmaktadir. Ayrica

Odemis civarinda bu corba etli olarak da hazirlanmaktadir.
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1 kg tasta cekilerek kepegi ayrilimis
bugday (bulgur olarak adlandiriliyor)
1 kg sut

1 su bardagi haslanmis nohut

2-3 parca damla sakizi

1 tatli kasigl targin

Tuz

Sutli Bulgur
Corbasi (Ozbek
Kaoyii - Urla)

Serife Kublay

Once sut kaynatilarak igine bulgur atilir, tuz, targin ve damla sakizi eklenir. Bulgur as
gibi karistira karistira pisirilir.Pistikten sonra bir kenarda yarim saat demlendirilir.
Ardindan bir tepsinin icine kaslk kasik(buyuk kasikla) dokulur ve bir saat kurutulur.
Kisa kuruma suresinden sonra kiriklanarak ufalanir. Kalburdan gegcirilip bulgur
haline getirilir. Bezlerin Uzerinde kurutulur ve son olarak firinlanarak sutlt bulgur
hazirlanir. Corbayi yapmak igin, tereyaginda domates salgasl biraz kavrulur ve
Uzerine 5 su bardagl et suyu veya tavuk suyu ile 1su bardag sttlt bulgur eklenerek
kaynatilir. Corba kivam almaya basladiginda igine bir tas veya bir su bardag
haslanmis nohut ilave edilerek ¢zlesene kadar pisirilir. Yaklasik yarim saat veya
kirkbes dakika kaynatilarak kivami aldirilan gorba servise hazir hale gelir.

1



Tarhana
Corbasi (Mugla)

1 su bardagi Mugla tarhanasi,
yarma, tarhana otu, sizme yogurt,
tuz ve kuru kirmizi biberle yapilmis,
kurutulmus tarhana)

1 su bardag kahverengi gobekli
kuru boérulce, tercihe gore bir
parca ilikli kemik, 2 dis sarmisak,4-5
adet tatli ya da aci kurutulmus biber,
yarim c¢ay bardagi zeytinyag), 1 tatli

kasigl tuz, 1 litre su

Birgiil Colak

Tarhana o6nceden islatilarak sismesi saglanir. Daha sonra sarmisak hari¢ tim
malzemeler tencereye konur. Once kuvvetli ateste kaynatilir. Sonra kisik ateste
ara sira karistirilarak pismeye birakilir. Ozlesip, kivamli bir corba seklini alinca alti
kapatilir ve dovulmuas sarmisaklar eklenir. Sicak olarak servis yapilan bu corba,
yaninda tursu ile sunularak yemek niyetine de tuketilmektedir.
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1 su bardagi kirmizi mercimek
1 ortaboy sogan,

1 ortaboy patates,

1 ortaboy havuc,

2 yemek kasigi tereyag,

1 tatli kasigl kuru nane,

Tuz

Kirmizi
Mercimek
Corbasi

Seda Pelit

Sebzeler dogranir, yikanmis mercimekle birlikte tencereye konur Uzerine 1 litre
kadar su eklenir. Kaynamaya baslayinca tuz eklenir ve sebzeler iyice yumusayincaya
kadar pisirilir. Servis sirasinda, tereyag kizdirilip, kuru nane ve pul biber eklenir.
Mutfak robotu veya tel sizgecten gegirilir. Tekrar ocaga alinir, eger koyulastiysa
biraz kaynar su eklenerek kivami ayarlanir. Kaynama esnasinda olusan kopuk
kasikla alinir.

13
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500 g. korpe taze bakla Eylem Tugay Karagiil 1 demet tatl radika, Kudret ichedef

Yarim demet taze sogan, Baklalar kuguk kuguk verev olarak dogranip haslanir. Sogoyunca bir karistirma 300-400 grtaze i¢ bakla Radikalar ayiklanip yikanir.lg baklalar taze olduklarindan kabuklu veya kabuklari
Yarim demet dereotu, y o . y R 1 adet limon, . . ‘

kabina alinir, taze sogan ve dereotu da dogranarak eklenir. Soguyunca zeytinyag, ayiklanmis olarak kullanilabilir.Baklalar suda yaklasik 10 dakika haslandiktan sonra,
1 limon, limon suyu ve tuz karistirilarak hazirlanan sos Uzerine dokuldr. Tum malzemeler Zeytinyagi. radikalar da eklenir.Fazla tutulmadan, radika yumusayinca tim malzeme suzulerek
Zeytinyag. harmanlandiktan sonra, servis tabagina alinarak sunum yapilir. Tuz ve istege gore sarmisak sogumaya birakilir.Fazla suyu alinip sogutulduktan sonra, zeytinyagl, limon, tuz ve
Tuz

istenirse dovulmus sarmisak da eklenerek karistirilir ve servise sunulur.Hazirlanan

piyazimsi salatanin ekgsisi yerinde olmalidir.

14 15



Bakla Filizi
Salatasi
(izmir)

1 demet taze taze bakla bitkisi
1 adet limon, zeytinyag|

Tuz

1 adet domates

5-6 adet siyah zeytin

3-4 adet taze sogan

Bir tutam maydanoz

Damla Uncuer

Bakla bitkisinin korpe filizleri ve yapraklari demet olarak alinir veya genelde
oldugu gibi bahgeden toplanir. Salatanin ana malzemesi olan bakla filizleri yikanir
ve yapraklar butin kalacak sekilde kugultulur. Taze sogan, maydanoz ve domates
dogranarak salataya eklenir. Tuz ve zeytinyagl koyulup, bolca limon sikilarak
karistirilir. Salatanin vazgecilmezi olan ziyah zeytinler de Uzerine serpilerek servise

sunulur.
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1 su bardag yesil mercimek

1 orta boy domates

1 adet salatalik, maydanoz,

marul, taze sogan

Tuz, karabiber, nar eksisi, limon,
zeytinyag, istege gore misir, kornison

tursu, yesil zeytin

Yesil
Mercimek
Salatasi (izmir)

Hatice Sahin

Mercimekler gozden gecirilip yikanir. Tencereye alinip Ustinu biraz gececek sekilde
kaynar su ve bir tutam tuz ilave ederek pisirmeye birakilir. Pistikten sonra sudan
gegirilip stzular. Mercimekler piserken marul, maydanoz ve taze sogani ince ince
kiyilir. Domates, biber ve salataliklar kip kip dogranip hazirlanir. Mercimekler ve
dogranan malzemeler genisce bir kaba alinir ve istege gore misir, kornison tursu ve
yesil zeytin ilave edilir. Genis bir kasede zeytinyagl, nar eksisi, limon, tuz, karabiberi
guzelce karigtirip salataya dokalur, tum malzemelerle sos karistirilir. Hem besleyici,

hem de doyurucu mercimek salatasi servise sunulur.
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Taze Boriilce
Salatasi
(Izmir)

300 g korpe taze borulce

1 su bardagina yakin ceviz igi

2-3 dilim ufalanmis ekmek

1 adet limon, 2-3 dis sarmisak
Yarim cay bardag| zeytinyag

Tuz

Hafize Tugay

Borulceler temizlenerek birkag parcaya bolunur. Kaynar tuzlu suda haslanir.
Yumusayinca tencereden suzulerek alinir ve soguk sudan gegirilir. Cukur bir kapta,
dovalmus sarmisak, istege gore dogranmis veya ezilmis ceviz ve ufalanmis ekmek igi
ile karistirilir. Uzerine limon ve zeytinyagl eklenip, tuzu ayarlanarak servis tabagina
alinir. Soguk olarak tuketilir.
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1'su bardagi soya, 2 adet yumurta,,
yarim su bardagi ceviz ici

4-5 adet taze sogan, yarim demet
maydanoz, 3-4 adet siyah zeytin
Zeytinyagy, limon ve yarim cay kasig

kimyon

Soya Piyazi
(Izmir)

Hafize Tugay

Soya, geceden islatilip bekletildikten sonra duduklu tencerede haslanirYumurtalar
katl olarak haglanip, hazirlanir.Soya yumusadiktan sonra, kuru fasulye piyazi gibi,
dogranmis yumurta, taze sogan, maydanoz, kirilmis ceviz igi ile karistirilarak piyaz
yapilirTuzu ve kimyonu da eklendikten sonra, zeytinyagl ve limon Uzerine dokalip

karistirilir.Servisten 6nce Uzeri yumurta ve zeytin ile suslenerek sunum yapilir.

19



Kuru Boriilce
Salatasi
(Izmir)

250 g kuru boérulce

1 veya 2 adet havug

Yarim demet dereotu

2-3 adet taze sogan (istege bagl)
1 adet limon

1 kahve fincani zeytinyagi

Damla Uncuer

Borulceler tuzu ayarlanarak haslanip hazirlanir. Hagslanmis havugla, istenirse tursu
ve kdzlenmis kirmizi biber uygun sekilde dogranir. Borulceler suyu stzulerek cukur
bir kaba alinir, Uzerine dogranan malzemeler ile kiyilmis dereotu eklenir. Yag,

limonu, sirkesi ve tuzu ayarlanip ttm malzemeler karistirilir, servise hazirlanir.

20

Taze ya da taze i¢ bakla
Sarimsak
Limon

Zeytinyag

Bakla
Taturlamasi
(Odemis)

Seda Pelit

Bakla tuzlu suda haslanir ve suzulur.Sarimsak iyice ezilerek limon suyu ile birbirine
yedirilir. Uzerine yavas yavas zeytinyagl cirparak eklenir ve beyazlatilir. Hazirlanan
bu sos, servis tabagina alinan baklanin tzerine gezdirilir ve maydanozla suslenerek

servis yapilir.
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Tutmag
(Menemen)

750 g nohut

300 g ince dogranmis kusbasi
1 adet kuru sogan

3-4 dis sarmisak

Yarim kilo yogurt

Yarim kilo un

1-2 adet yumurta

Tuz

Fatma Yontar

Geceden kabartilmis nohutlar haglanirlar. Bir, birbuguk su bardagi kadari ayrilir
ve geri kalani sicakken kabuklarindan ayrilir ve patarld kivamda ezilir. Bir tavada
yemeklik dogranmis sogan ve ince dogranmis kusbasi et yag ile kavrulur. Ezilmis
nohutlar da eklenerek bir stre daha cevrilir ve atesten alinir. Tuzu ve karabiberi
eklenerek sogumaya birakilir. Un, yumurta, tuz ve su ile manti hamuru yogrulur.
Dinlendirildikten sonra manti yufkasi seklinde acilarak kare olarak hamur kesilir.
Sogumus olan nohutlu icten konarak, kesilen parcalar Gggen seklinde kapatilir.
Kenarlardan kalan hamurlar da zar buyukligunde kuguk kareler kesilir, hafif
unlanarak hazirlanir. Nohutun haslama suyu, gerekirse su ilavesi ile bir tencerede
kaynatilir ve tuzu ayarlandiktan sonra, ayirdigmiz nohutlarla beraber nohutlu
mantilar ve kare hamurlar atilir. Hafif sulu kivamda pistikten sonra Gzerine nane
dokulerek servis yapilir.
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750 g nohut

300 gr ince dogranmis kusbasl
1 adet kuru sogan

3-4 dis sarmisak

Yarim kilo yogurt

Yarim kilo un

1-2 adet yumurta

Tuz

Arzuya gore bir miktar tortu

Nohut Mantisi
(Menemen)

Fatma Yontar

Geceden kabartilmis nohutlar haslanirlar. Nohutlar stzulerek suyundan alinir,
sicakken kabuklarindan ayrilir - ve puatarld kivamda ezilir. Bir tavada yemeklik
dogranmis sogan ve ince dogranmis kusbasi et yag ile kavrulur.Ezilmis nohutlar
da eklenerek bir stre daha cevrilir ve atesten alinirTuzu ve karabiberi eklenerek
sogumaya birakilir. Un, yumurta, tuz ve su ile mantt hamuru yogrulur.Hamur
dinlendikten sonra acilir ve gay bardag) ile daireler kesilir. Iglerinde hazirlanmis
olan nohutlu i¢c yerlestirilerek yarim ay seklinde kapatilir. Hazirlanan mantilar
kaynayan tuzlu suya atilarak pisirilir ve stzilerek servis tabagina alinir. Uzerine
sarmisakli yogurt dokulerek servis yapilir. Bolgede, bu yemegin bir baska servis
sekli ise, sarmisakli yogurt yerine tavada oldukga kisik ateste eritilmis tort ya da
tartin mantilarin Uzerine bolca gezdirilerek ikram edilmesidir.Tart veya Tortu:Sut
kaymaginin kisik ateste hafif kavrulup tuzlanmasiyla, uzun vadeli kullanim icin
basilarak muhafaza edilmis bir Grandur.
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Nohutlu Manti
(Menemen)

1 kg nohut, yeteri kadar et suyu veya
tercihen kemik suyu

300-400 g stizme yogurt

4 su bardagi un

1 yumurta

Tuz

Su

Fatma Yontar

Suda sisirilmis olan nohutlar bir tencereye alinarak haslama seklinde pisirilir.
Nohutlar pistikten sonra tencereden alinir ve biraz puruzlt kalacak sekilde ezilir,
tatlandirmak i¢in karabiber eklenir. Ezme sirasinda ayrilan nohut kabuklari da
aylklanmaya calisilir.Istenirse ezme isleminden 6nce de kabuklar ayiklanabilir.
Un, yumurta, tuz ve su ile kulak memesi kivaminda hamur yogrulur.Dinlendirilen
hamurdan esit parcalar alinarak oklavayla acilir, cok buyuk olmayan karelere kesilir.
Ortalarina nohutlu i¢ konularak manti seklinde kapatilir.Mantilar hafif yaglanmis bir
tepsiye dizilerek firma surdlir ve kizartiir.Uzerine sicak et suyu dokulur.Ezilmis
stizme yogurt ve biberli naneli sicak tereyag) ile servise sunulur.
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500 g. parca tavuk
300 gun

1 adet yumurta

1 su bardagi nohut
Tuz

Pul biber

Nane

i % Hamur Corbasi/
L " Diigiin Yeme3i
(Menemen)

Meryem Gokcan

Tavuk etleri ve geceden suda bekletilmis nohutlar birlikte haslanmaya birakilir. Bu
arada un, yumurta, tuz ve su ile kulak memesi yumusakliginda hamur yogrulur.
Hamur dinlendikten sonra biraz kalin olacak sekilde acilir. Yarisi eriste seklinde,
diger yarisi da kuiguk kareler seklinde kesilerek kurutulur. Bu islem bir giin 6nceden
de yapilarak, kesilmis hamurlar hazirlanabilir. Nohut ve tavuklar pistikten sonratavuk
parcalari gikartilip kemiklerinden ayrilir ve didilir. Tavuklar tekrar tencereye koyulur,
su miktari kontrol edilip ayarlandiktan sonra, kaynar durumdayken hamurlar da
atilir. Hamurlar yumusatinca yemek ocaktan alinir, Gzerine yagda kizdirilmis pul
biber ve nane dokulup servis yapilir.
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Eristeli Nohut
Mantisi
(Canakkale)

Yarim kilo nohut

1 adet kuru sogan

1 su bardag ince bulgur
Tercihen yarim kilo kusbasi et,
Yarim kilo un

1 yemek kasig| salca

Tuz

Damla Uncuer

Un, tuz ve su ile kulak memesi kivamindan biraz daha sert bir hamur yogrulur ve
dinlenmeye birakilir. Diger tarafta, bir tencerede, kusbasi et ve yemeklik dogranmis
sogan kavrulur. Salgayla da biraz gevrildikten sonra islatilmis nohutlar, tuz ve su
eklenerek pisirilir. Suyunun biraz bol tutularak pisirilmesi uygun olur.Nohut ve etler
piserken, dinlenmis hamur acilarak eriste seklinde kesilir. Eristelerin yarisiyaglanmis
firin tepsisi veya kabina ince bir kat olarak yayilir, Uzerine ince bulgur islatilmadan
yayilir ve tekrar kalan eristelerle ikinci eriste kati da olusturulur. Uzeri yaglanarak
firna verilir, glzelce kizarana kadar firinlanir. Firindan c¢ikan tepsinin Uzerine
hazirladigmiz sulu kivamdaki nohutlu etli yemek tarzi karisim esit sekilde dokulur ve
tepsi tekrar firina verilerek, eristelerin arasindaki bulgurlar yumusayincaya kadar
bir stre daha pisirilir ve sicak olarak sunumu yapilir.
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1 kg kemikli et

1 su bardagi nohut

1 adet kuru sogan

1 su bardagi ince bulgur
3-4 kasigl un

Topalak
(Menemen)

Meryem Gokcan

Kemikli et, yemeklik dogranmis kuru sogan ile kavrulur. Et suyunu ¢ekince salga
da eklenip cevrildikten sonra, geceden islanmis nohutlar eklenip suyu ve tuzu
verilerek pisirilir. Sicakken yemegin suyundan bir miktari alinarak, bulgur islatilir
ve kabarincaya kadar Ustu kapatilarak dinlendirilir. Bulgur suyunu cektikten sonra
Uzerine un ve bir parca tuz eklenerek iyice yogrulur. Yogrulan bulgur batunlestikten
sonra, nohut buyuklugunde olacak sekilde parcalar  kopartilarak yuvarlanir.
Yapismamasi i¢in un serpilmis tepside topalaklar toplanir. Pisirilmis olan etli ve
nohutlu karisim kaynar durumdayken topalaklar eklenir Topalaklar da pisip, suyun
Ustlne ¢iktiktan sonra yemegin alti kapatilir ve sicak olarak servis yapilir.
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Cibilak
Topalak
(Usak)

1 su bardag ince bulgur

1 su bardagi un

1 yumurta

1 limon

1 cay kasIgl karabiber

1 cay kasig pul biber

Tuz, 2 bayuk bas kuru sogan

1 su bardagi haslanmis kuru fasulye
Yarim su bardag sivi yag,

1 yemek kasigi karisik domates ve

biber salcasi

Arife Filiz

Bulgura tuz eklenip, iki bardak sicak su ile islatilir ve bekletilir. Bulgur kabardiktan
sonra, icine un, bir yemek kasigi limon suyu, karabiber, pul biber, yumurta ve
rendelenmis bir sogan koyularak yogurulur. Findik buydkligunde yuvarlanip
hazirlanir. Bir tencerede bir adet yemeklik dogranmis kuru sogan yagda kavrulur,
salca da eklenerek biraz ¢evrilip bes bardak kadar su eklenir ve kaynamaya birakilir.
Hazirlanan bulgur toplari kaynayan suya bogaltilir ve yaklasik yarim saat kadar
pisirilir. Haslanmis kuru fasulye ve 3-4 adet kuru aci biber ilave edilir.Damak tadina
gore yemege eksi de eklenerek ocaktan alinir. Sicak olarak servise sunulur.
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4-5 adet iri patates

1 su bardagi haslanmis nohut

1 adet kuru sogan

2 adet kup dogranmis domates

2 adet tavuk kalca eti (istege bagli)
Yarim yemek kasi8i domates salcasi
Karabiber

Nane

Tuz

Nohutlu
Patates
Yemegi
(Menemen)

Meryem Gokcan

Yemeklik dogranan soganlar zeytinyaginda kavrulur. Kavrulmus soganlara sal¢a da
eklenip biraz cevrilir ve Uzerine kup dogranmis patatesler eklenip karistirilir. Tuzu
atilip bir stre yagli sosta pisirilir. Patatesler sararinca nohutlar atilir ve ilik olarak
suyu verilir. Uzerine nane ve karabiberi de eklenerek yemek pismeye birakilir. Hafif
sulu kivamda olacak sekilde pisirilen yemegimiz servise hazir hale gelir.
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Zeytinyagh
Taze Bakla
(izmir)

500 g. taze bakla

1 adet havug

1 adet kuru sogan

Yarim demet dereotu

1 tatli kasigl un

1 kahve fincani zeytinyag

Tuz ve seker

Senel Celik

Soganlar yemeklik dogranarak zeytinyaginda soldurulur. Bu sirada havuglar da
parmak seklinde veya halka dogranarak soganlara eklenir ve birlikte bir stire gevrilir.
Unu da eklendikten sonra temizlenerek yikanmis ve kirilarak unlu suda bekletilmis
baklalar da eklenir. Tuzu ve sekeri ayarlanip, tenceredeki malzemelerin Ustune yakin
olacak sekilde suyu eklenir ve pismeye birakilir. Pistikten sonra dinlenirken Uzerine
dereotu ve ¢ig zeytinyagl gezdirilir. Oda sicakliginda servise sunulur.
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500 g. taze borulce

300 gr domates (2-3 adet)
300 gr yesil biber

300gr suzulmus yogurt
1-2 dis sarmisak

Yarim su bardagl zeytinyag

Yogurtlu Taze
Boriilce
Salatasi

(Bayindir)

Ferdag Helvacioglu

Ayiklanmis taze borulceler uzunca olacak sekilde kirilarak ya da butun olarak tuzlu
suda haslanirlar ve stzular. Borulcelerin Gzeri igin bir tavada, biraz irice dogranmis
yesil biberler zeytin yaginda gevrilir ve Uzerine kabuklari soyularak kup dogranmis
domatesler eklenir, kavrulur. Sos hazir olduktan sonra sosunsuyu stzuldr ve sosun
yagiyla haslanmis borulceler yaglanip servis tabagina alinir. Uzerine sarmisakli
yogurt ve sUzUlmUs sos dokulerek servise hazirlanir.
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Baklali
Enginar
(izmir)

4-5 adet sapli enginar
Yarim kilo taze i¢ bakla
Yarim demet taze sogan
Yarim demet dereotu
Zeytinyagl

Tuz ve seker

Firdevs Niksarli inal

Enginarlarin kartlasmis dis yapraklari alinir ve taze yapraklarinin tabanlari korunarak
uclari kesilir. Dorde bolunerek veya butdn olarak, enginarlarin iglerindeki tUylU kisim
alinarak temizlenir. Enginar saplarinin da disindaki lifli kisimlar temizlenip dogranir.
Enginarlar ve saplari kararmamalari icin limon sikilmis suyun icinde bekletilir.
Diger tarafta, zeytinyaginda dogranmis taze soganlar hafifge gevrilir.Uzerine taze
ic baklalar eklenip, tencerede gevrilir. Uzerine limonlu sudan alinan enginarlar ve
saplari ile arzuya gore havug eklenir. Tuz, bir tutam seker ve limon suyu eklendikten
sonra malzemenin Uzerine yaklasana kadar su konup, pismeye birakilir. Pistikten
sonra Uzerine bolca dereotu dogranarak servise hazir hale getirilir.
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1 kilo taze korpe bakla

2 adet buytk boy kuru sogan

1 demet dereotu

1'su bardagi et suyu

Yaklasik 1 cay bardag| zeytinyag

i

| Zeytinyagli
ve Et Sulu
Taze Bakla

(Aydin)

Melek Kaya

Baklalar butin olarak birakilarak uglari alinir. Bir saat kadar limonlu ve unlu suda
bekletilir. Duduklu tencere veya normal tencereye zeytinyag alinir ve stzulen baklalar
partiler halinde asirlya kagmadan butdn olarak kizartilir. Diger tarafta dereotlari
temizlenip yikandiktan sonra dogranir ve yarisi servis sirasinda kullanilmak tzere
ayrilir.Kuru soganlar da halka halka dogranip hazirlanir. Kizartma yapilan tencerenin
icine bir sira bakla, Ustine de sogan ve dereotu koyulup tekrar bakla sirasi ile
kapatilir. Bakla katlari arasinda bolca sogan ve dereotu olmalidir. Yemegin Uzerine
tuzu ve bir bardak et suyu eklenip pismeye birakilir. Yemegimiz dinlendikten sonra
(1 gun tavsiye edilmektedir.) servis tabagina alinarak Uzerine kalan dereotu serpilir.
Yaninda sarimsakli yogurt ile servise sunulur.
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Zeytinyagli
Canak Enginar
(Izmir)

4 adet ganak enginar

1 kUgUk patates

2 adet havug

300 g taze i¢ bezelye veya i¢ bakla
Yarim limon

1 cay bardagi zeytinyag)

Yarim demet dereotu

1-2 cay kasigl toz seker ve tuz

Damla Uncuer

Havug ve patates kuguk kupler halinde dogranarak hazirlanir. Bezelye veya bakla
ici de eklenir. Tencereye enginar canaklari yerlestirilir, Uzerine hazirlanan ic pay
edilerek canaklar doldurulur. Artan i¢c kenarlara konur. Zeytinyagl, seker ve tuz
eklenir. Kararmamasi icin limon da sikilip ¢anaklari 6rtecek kadar su eklenir.
Kaynamadan sonra kisik ateste pismeye birakilir. Yemek pisip dinlendikten sonra
enginar ganaklari bozulmadan servis tabagina alinir. Uzerine bol dereotu serpilerek
servis yapilir.
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1 kg taze borulce

2-3 adet iri salcalik kirmizi biber
1 adet kuru sogan

2 adet iri domates

Yarim cay bardag| zeytinyag

Zeytinyagli
Taze Boriilce
(izmir)

Firdevs N. inal

Yemeklik dogranan kuru soganlar zeytinyaginda kavrulur. Ayiklanmig ve kirilmis taze
borulceler tencereye eklenir. Biberler ve kabugu soyulmus domatesler dogranarak
borulcelerin Ustune yayilir.Tuzu ve bir tutam sekeri atilarak, Uzerine cikmayacak
kadar su eklenir ve pismeye birakilir.Altini séndurdikten sonra bir miktar daha
zeytinyagl gezdirilerek sogumaya birakilir.
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Yogurtlu Bakla

Yarim kilo taze bakla

1 ktguk kuru sogan

2 cay kasIg toz seker ve tuz

Yarim cay bardag| zeytinyagi

Yarim demet dereotu

2 dis sarmisak

150-200 gr yogurt

Arzu edilirse bir tatli kasig domates

salcasl

Ozge Celik Russel

Sogan yemeklik dogranarak zeytinyag ile soldurulur. Istenirse bu agsamada salga da
konularak biraz gevrilir. Ayiklanmis ve unla ovulmus baklalar yikanarak tencereye
alinir, Gzerine biraz limon sikilir. Tuzu ve sekeri koyulduktan sonra karistirilarak
biraz soldurulur. Uzerine, baklalari biraz ortecek kadar ilik su ilave edilir ve pismeye
birakilir. Pistikten sonra Uzerine dereotu eklenerek demlendirilir. Sarmisakli yogurt
ve dereotu egliginde servise sunulur.
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1 kg korpe taze bakla
2-3 kasik un

Tuz

Sarmisakli yogurt
Kizartmak igin zeytinyagi

Taze Bakla
Kizartmasi
(Canakkale)

Damla Ucuer

Kartlasmamis taze korpe baklalar butun olarak, kaynar  tuzlu suda hafif
yumusayincaya kadar haslanir. Bu islem sirasinda, baklalarin ¢abuk yumusadig
g6zonunde bulundurulmalidir. Sudan alinan baklalar suyu stzdurdaldtkten sonra
una bulanir ve kizdirilmis yagda kizartilir. Kizartmada asiriya kagmak baklanin tadini
bozacagindan, hafif veya orta seviyede kizartmak lezzet acisindan uygun olacaktir.
Kagit havlu Uzerine alinarak fazla yag ¢ektirilir. Sade olarak veya sarmisakli yogurt
ile servise hazirlanir. Bu yemek kizartimadan da, unlanmis olan baklalarin firin
tepsisine yerlestirilip, Gzerine zeytinyag gezdirilerek, firinda Uzeri kizarana kadar
pisirilmesiyle de hazirlanabilir. Bu tarif ayni sekilde taze fasulye ve bordlce ile de
uygulanabilmektedir.
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Sitla Bakla
(Manisa / Yunt
Dagi)

Yarim kilo taze bakla

1 adet kuru sogan

1-1,5 su bardag| tam yagli sut
2-3 kasigl tereyag

Damla Uncuer

Sogan yemeklik dogranarak yagda kavrulduktan sonra baklalar eklenir. Tuzu
konduktan sonra bir stre solmaya birakilir. Baklalarin Uzerini hafif kapatacak sekilde
sUt ilave edilir ve pismeye birakilir. Sicak olarak servise sunulur.
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500 g. taze bakla

1 adet kuru sogan

1 demet maydanoz

1 demet dereotu

1 demet nane

1 cay bardagi zeytinyagi
Yarim yemek kasigl domates

salcasl ve tuz

Taze Bakla
Kavurmasi
(Ortaca /
Mugla)

Giilsen Celik

Taze baklalar ayiklanip kuguk parmak kalinliginda (1cm) halka seklinde dogranir.
Yemeklik dogranmis sogan yagda kavrulur, salga ile de ¢evrildikten sonra, Uzerine
baklalar eklenir. Tuz eklenip baklalar hafif ateste kendi suyuyla kavrularak pisirilir.
Uzerine ince dogranmis yesillikler eklenip kapag kapatilir ve ocaktan alinir. Sicak
veya soguk servis edilebilen, zeytinyagli dolma tadinda bir bakla yemegidir.
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Arapsacli
Kuru Fasulye
(Izmir)

500g. kuru fasulye

1 adet kuru sogan

Bir tutam arapsagi (yabani rezene)
Bir tatli kasi8i domates salcasi
Zeytinyag

Bir tutam seker ve tuz

Damla Uncuer

Kuru sogan yemeklik olarak dogranir ve zeytinyaginda hafifce kavrulur.Salga ve/
veya domates de eklenerek biraz cevrilip, hafif haslanmis suda sismis kuru fasulye
ve arapsacl dogranarak eklenir. Tuzu ve sekeri ayarlanir. Malzemelerin Gzerini iki
Uc parmak gececek sekilde su eklenir ve pismeye birakilir. Fasulyeler yumusayip
suyunu gekince, sicak veya soguk olarak servise sunulur.

40

1 kg taze fasulye

2 adet orta boy kuru sogan
2-3 adet orta boy domates
Tuz

Toz seker

9-6 yemek kasigl zeytinyag
Yaklasik 1 su bardagi ilik su

Zeytinyagli Taze
Fasulye

Seda Pelit

Fasulyeler yikanip, ayiklandiktan sonra kuguk parcalara ayrilir. Tencerenin altina
once fasulyeler yerlestirilir. Uzerine dogranmis veya rendelenmis domates,
yemeklik dogranmis sogan, bir tatli kasigl toz seker, 1 tatll kasigl tuz ve zeytinyagi
eklenir. Tencerenin kapag kapatilir, kisik ateste domates suyunu salincaya kadar
fasulyeler terletilir. Birkag kere karistirilarak fasulyeler bir stre kavrulduktan sonra
ik su ilave edilerek agir ateste pismeye birakilir. Dinlendikten sonra veya ertesi gun,
oda sicakliginda servise sunulur.
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Bakla Yahnisi
(izmir)

Yarim kilo kabuklu kuru ic bakla

1 adet kuru sogan,

1-2 adet iri domates

5-6 dal taze nane veya kuru nane
1 kahve fincani zeytinyagi

Tuz

Giilcan Aydin

Baklalar islanip kabartildiktan sonra haslanir.Suyu sdzaldr ve kilgik veya elif diye
tabir edilen siyah kisimlari alinarak hazirlanir.Soganlar ince olarak piyazlik dogranir.
Biraz zeytinyag ile tencereye alinir.Hafif soldurulur ve haslanmis baklalar eklenir.
Uzerine kabuklari soyulup dogranmis domatesler de yayilir. Tuzu ve az miktarda da
su koyulur. Kapagi kapatilarak ocaga alinan tenceredeki yemek, hig karistirilmadan
kisik ateste pisirilir. Pisme islemi tamamlandiktan sonra, Uzerine ince kiyilmis taze
nane veya bir miktar kuru nane dokulur ve biraz zeytinyagl gezdirilerek dinlenmeye
birakilir. Istenilen sicaklikta servise sunulur.
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Yarim kilo taze borulce

1 kiiguk sogan

3-4 adet yumurta

Yarim cay bardag zeytinyag
Tuz ve karabiber

Yumurtali
Borililce
(Izmir)

Melek Peynirci

Soganlar yemeklik dogranarak zeytinyaginda soldurulur.Uzerine ayiklanarak yarim
parmak uzunlugunda kirilmis borulceler eklenir. Tuz da eklenerek borulceler
terletilir ve cok az su eklenerek kisik ateste yumusayincaya kadar pisirilir. Yemegin
suyu kalmayip yagina kestiginde , yumurtalar ¢irpilarak Gzerine dokulur, karabiber
eklenir ve bir defa daha hafif karistirilip omlet gibi pisirilir. Bu sekilde servis
edilebilecegi gibi, Uzerine sarmisakli yogurt dokulerek de servise hazirlanabilir.
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Nohutlu
Kereviz Yemegi
(Menemen)

1 kg kereviz

1 su bardagi haslanmis nohut
2 sap pirasa

1 havug

1 patates

200 g. kusbasi kuzu eti

1 kuru sogan

1 adet limon

1 yumurta

Tuz

Firdevs N. inal

Kuru sogan yemeklik dogranarak zeytinyaginda kavrulur.Kusbagi et de eklenerek kisik
ateste etler yumusayincaya kadar pisirilir.Uzerine kiip dogranmis kereviz, patates,
havuc ve dogranmis pirasalar eklenir. Tuzu, suyu eklenirYemegin pismesine yakin
haslanmis nohutlar eklenir.Pismeye yakin kereviz yapraklari da eklenir. Ocaktan
almadan 6nce, yarim limon suyu, bir kasik un, bir yumurta sarisi ile terbiye hazirlanir
ve yemegin suyundan alinarak ilitilip yemege eklenir. Biraz tikilattiktan sonra ocaktan
alinir.Sicak olarak servis yapilir.Bu yemek etsiz olarak da hazirlanabilmektedir. Bu
durumda salcgall bir yemek olarak pisirilmektedir.
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4-5 adet ganak enginar
Yarim kilo taze i¢ bakla
Bir demet taze sogan
Yarim demet dereotu
250-300 gr kuzu kusbasi
1 limon suyu

Zeytinyag)

Tuz ve seker

Kuzu Etli I¢
Baklali Enginar
(Izmir)

Firdevs Niksarli inal

Canak enginarlar kararmamalari igin limon sikilmis suyun icinde bekletilir. Diger
yanda, kuzu eti tencerede az yag ile dnden kavrulur. Pisme kivamina geldiginde,
biraz daha zeytinyag tencereye alinip dogranmis taze soganlar eklenir ve hafifce
kavrulur. Uzerine taze i¢ bakla koyulup tencerede gevrilir. Enginarlar da limonlu
sudan alinarak tencereye ilave edilir. Yemek pistikten sonra enginar canaklari
bozulmadan servis tabagina alinir.Kalan malzemelere dereotu eklenip karistirilir ve
¢anak enginarlarin igine malzeme paylastirilip sicak olarak servise sunulur.
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Kuzu Etli
Taze i¢ Bakla
(izmir)

500 g. taze i¢ bakla
Yarim demet taze sogan
Yarim demet dereotu
250-300 gr kuzu eti

1 limon

Zeytinyag

Tuz ve seker

Firdevs Niksarli inal

Kuzu eti tencerede az yag ile 6nden kavrulur. Pisme kivamina geldiginde, biraz daha
zeytinyagl tencereye alinip dogranmis taze soganlar eklenir ve hafifge kavrulur.
Uzerine taze i¢ bakla koyulup tencerede gevrilirTuz, cok az seker, limon suyu ve
malzemelerin Uzerine kadar ilik su konup pismeye birakilirYemegi ocaktan almadan
once Uzerine bolca dogranmis dereotu dokulerek dinlendirilip servise hazirlanir. Bu
yemek ayni zamanda etsiz olarak da pisirilmektedir.

46

1 kg i¢ taze bezelye

Yarim kilo kusbasi kuzu eti (kol
kismindan)

1 klicUk sogan

2 adet iri domates

1 adet patates

1 buydk havug

3-4 kasik zeytinyagl

Ayrica kizartmak icin bir miktar sivi

yag

Firinda Bezelye
(Izmir)

Melek Peynirci

Once etler tencereye alinarak, yagda suyunu ¢ekene kadar gevrilir. Gerekirse bir
miktar ik su eklenerek biraz daha pisirildikten sonra icine bezelyeler, butin olarak
sogan ve kabuklarl soyulup dogranmis domatesler ilave edilir. Bir gay bardag
kadar suyu ve tuzu ayarlanarak pismeye birakilir.Bu sirada patatesler ve havug,
arzu edilen sekilde dogranarak kizartilir. Bezelyeler pistikten sonra yemek firin
kabina yayilir, Uzerine havug ve patatesler de yerlestirilerek hafif kizarincaya kadar
firnlanir. Sicak olarak servise sunulur.
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Nohutlu ve
Kuzu Etli
Sevketi Bostan
(izmir)

500g. ayiklanmis sevketi bostan
250 g kuzu kol kusbasi

Yarim su bardag haslanmis nohut
Bir kuguk havug (istege bagli)

1 adet kuru sogan

1 yemek kasigi limon suyu

Tuz

Zeytinyagl

Yarim su bardagi ilik su

Damla Uncuer

Yemeklik dogranmis kuru sogan zeytinyaginda hafifce kavrulur, kuzu kusbasi da
eklenerek biraz gevrilir. Ardindan verev dogranmis havug ve sevketi bostan ile
beraber hafif haslanmis nohut tencereye alinir, Gzerine limon ve tuz eklenir. Limon
suyunun fazla olmasi sevketi bostani sertlestirerek pisme suresini uzatacagindan
fazla eklenmemelidir. Suyu da eklendikten sonra, tercihen dudukli tencerede
yaklasik 30 dakika, sevketi bostan yumusayincaya kadar pisirilir. Sicak olarak
servise sunulur.
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250 g karnibahar

200 g dana kiyma

1 kiiguk havug

1 klcuk patates

1 su bardagi haslanmis nohut
Yarim cay bardagl sizma zeytinyag)
1 bas kuru sogan

Yarim yemek kasigl domates salcasi

Tuz

Nohutlu
Kiymali
Karnibahar
(Ortaca /
Mugla)

Nergis Celik

Tencerede kiyma yag ile kavrulmaya alinir. Suyunu cekince Uzerine yemeklik
dogranan soganlar eklenir ve kavurmaya devam edilir.Soganlar da yumusayinca
salca eklenir, biraz gevrilir.Uzerine cicekleri ayrilmis karnabahar, kip dogranmis
havug ve patatesler konulur. Tencerede cgevrilip biraz terletildikten sonra tuz ve
Uzerine ¢ikacak kadar ilik su veya tercihen et suyu eklenir. Pisme islemini sonuna
dogru nohutlar da eklenir, biraz daha pisirilip alti kapatilir.Sicak olarak servise
hazirlanir.
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Kiymali
Nohutlu Pirasa
(Ortaca / Mugla)

ﬂf’

500 g. pirasa

200 g kiyma

1 su bardagi haslanmis nohut

1 ¢ay bardag sizma zeytinyag
Yarim yemek kasigl domates salcasi
Yarim yemek kasigl biber salcasi

1 adet kuru sogan

Tuz

Nergis Celik

Tencerede yag ile kiyma kavrulur, yemeklik dogranan soganda eklenerek isleme
devam edilir. Soganlar yumusayip kiyma kavrulunca salca da eklenir karistirilir.
Uzerine yemeklik olarak verev dogranan pirasalar eklenir. Kiyma sos ile hafif
harmanlanip biraz terletilir. Yemegin tuzu atilip malzemelerin Uzerine cikacak kadar
su eklenip pismeye birakilir. Pismeye yakin nohutlar da eklenir, bir sire sonra da
yemegin alti sondurulir.Sicak olarak servis yapilir.
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1kg taze bamya, 500 g. kuzu eti veya av
hayvani (keklik vb) eti

1 adet kuru sogan

2-3 adet iri domates

Kurutulmus aci kirmizi biber

Limon ve/veya koruk eksisi

Zeytinyag)

Yaklasik 1 su bardagi nohut

Sos igin

Tereyagl veya tereyagi-siviyag karisimi,

5-6 kasik un ve yeterince et suyu

Bazina
(Ozbek Koyii/
Urla)

.

Serife Kublay

Kuzu eti veya av eti islatilmis nohutlar ile birlikte, suyu bolca haslanir. Haslama suyundan
2-3 su bardag kadari sos igin ayriir.Bir miktar siviyag ile tencerede yemeklik dogranmis
kuru sogan kavrulur, Gzerine etler de alinarak kabuklari soyularak dogranmis domatesler
birlikte domatesler suyunu salincaya kadar demlenir. Bamyalar eklenerek, yemegin tuzu ve
koruk suyu ilave edilir. Koruk eksisi yoksa limon sikilir. Bamyalar sararinca yemege kalan et
suyundan verilir, pismeye birakilir. Pismeye yakin nohutlar da eklenir bir iki tasim kaynatilir.
Son demde ise, aci kuru kirmizi biber ateste daglanip tencereye koyulur ve yemegin alti
kapatilir.Ayri bir tencerede, basamel sostan daha koyu kivamda olacak sekilde bir sos
hazirlanir. Bunun igin tereyagl veya tereyagi-sivi yag karisiminda un kavrulur ve ayrilan
sogumus et suyu karistirilarak eklenir. Sos g6zgéz oluncaya kadar karistirilarak pisirilir.
Servis sirasinda sos tabagin tabanina yayilir, Gzerine suluca nohutlu etli bamya yemegi
konularak sicak servis yapilir.
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Nohutlu
Patlican (Ozbek
Koyii/Urla)

4-5 adet patlican

300-400 g. kiyma

1 su bardagi haslanmis nohut
1 adet orta boy kuru sogan

3 adet iri domates

4 adet yesil biber

Kizartmak icin sivi yag

Serife Kublay

Patlicanlar yol yol soyularak irice kupler halinde veya parmak seklinde dogranir.
Tuzlu suda acisi ¢ikartilarak sonra suyu sikilir ve kagit havlu Uzerinde kalan suyu
alinir. Kizdirilmis yagda kizartilir ve kagit havlu serili bir kaba alinarak fazla yag
uzaklastirilirYemeklik dogranmis soganlar ile kiyma kavrulur, tuzu ayarlanir. Firin
tepsisine kizarmis patlicanlar biraz tuzlanarak dosenir, Uzerine, sirasiyla, haslanmis
nohutlar ve kavrulmus kiyma yayilir. En Uste halka kesilmis domatesler ve yesil
biberler yerlestirilir. Yemegin demlenmesine yetecek kadar su verilerek firinlanir.
Domates ve biberler pisip yemek hafif kizarinca firindan alinir ve servise sunulur.
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500 g. kuzu kusbasi

1 su bardagl kuru bakla

4 su bardagl su- et suyu karisimi
2 adet kuru sogan

6-7 adet taze sogan

1-2 yemek kasigl domates salcasi

1 cay bardagina yakin zeytinyagi

Etli Bakla
Keskegi
(Canakkale/
Balikesir)

Damla Uncuer

Kusbasi etler bir miktar yag ile tencere alinarak kavrulur. Uzerine ilik su ve tuzu
eklenerek yumusayincaya kadar pisirilir. Et suyunun baklayi pisirirken kullanilacagi
da dusunulerek ayarlanmasinda yarar vardir. Etler pisincece suyu stzulerek alinir,
etlere bir adet yemeklik dogranmis kuru sogan ekelenir, kavrulur ve istege bagli
olarak salga eklenir. Etler kurutulmadan hazirlanir. Bir tencerede tekrar yemeklik
dogranmis kuru sogan kavrulur ve salga ile gevrilip, Uzerine 2-3 saat islatilmis
ic bakla da koyulur. Et suyu eksikse suyla tamamlanarak baklaya suyu verilir, tuz
eklenir. Baklalar pisip suyunu gekmeye baslayinca, kasikla veya patates ezece§i ile
ezilir. Fazla suyu tencerede karistirilarak gektirilir.Servis tabagina alinarak Uzerine
soganla kavrulmus etler yayilip taze sogan serpilir.Sicak olarak servise sunulur.
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Fava
(izmir)

1 su bardag kuru ic bakla
5 su bardagi su

2 cay kasi8 toz seker
Yarim demet dereotu

1 adet havug

1 adet kuru sogan

Istege gore tuz

Damla Uncuer

Baklalar pisirmeden 4-5 saat ©nce islatilarak bekletilir. Tencerede yemeklik
dogranan kuru sogan zeytinyag ile kavrulur. Istenirse bu asamada dogranmis
havuclarda eklenerek cevrilir. Daha sonra dereotu haric tum malzemeler
tencereye alinarak haslama islemine bagslanir. Baklalar pisip suyu azalinca, hafif
akiskan bir pure kivamina gelecek sekilde ezilir veya blendirdan gegirilir. Cok
sulu ise suyu ocakta karigtirilarak gektirilir ve kaliba bosaltilir. Kaliplara alinmadan
once dogranmis dereotu ile karistirilabilir veya dereotu servis sirasinda favanin
Ustline serpilebilir. Sogumasi beklenerek katilasmasi saglanir. Servis sirasinda
dilimlenerek sunum yapilir.
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1'su bardag kuru ic bakla
O su bardagi su

1 kUguk kuru sogan

1 kUguk kuru kirmizi sogan
2 cay kasig| toz seker
yarim demet dereotu

Istege gore tuz

Tekmil Fava
(izmir)

Damla Uncuer

Bir adet kuru sogan yemeklik dogranarak zeytinyaginda kavrulur. Arzu edilirse
soganlar solunca havugda eklenir, beraber kavrulur. Uzerine 2-3 saat islatilmis i¢
bakla da koyulur ve biraz cevrilir.Sekeri ve tuzu ilave edilir, suyu verilir. Baklalar
pisip suyunu ¢cekmeye yakin asamaya geldiginde iyice ezilir veya mutfak robotundan
gecirilir. Fazla suyu tencerede karistirilarak cektirilir.Bir kaba alinarak igine yemeklik
dogranmis kirmizi kuru sogan ve dereotu dogranip karistirilir.Servise hazirlanirken
bol zeytinyagi ile sunum yapilir.
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Gambilya
(Bodrum)

Bir su bardag kirilmis olan gambilya
2 su bardagi kaynar su

2 adet kuru sogan

Zeytinyag

Tuz ve pul biber

Sergiil Onal

lki su bardag kaynar suya bir bardak gambilya konur. Bir adet sogan dérde
bolunup eklenir. Bir corba kasigl zeytinyagl ve tuzuyla beraber pismeye birakilir.
Suyu cekene dek haglanir. Haslaninca kasikla ezilir ve servis tabagina dokulur.
Zeytinyaginda ince kucuk dogranmis sogan, kirmizi pul biber ile kavrulur. Gambilya
ezmesinin Uzerine dokulerek servise sunulur.
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Yarim kilo beyaz karinli kuru bérulce
1 adet limon

Yarim ¢ay bardag| zeytinyag

2 dilim ekmek

Arzuya gore 2 dis sarmisak

Boriilce
Ezmesi (Izmir)

Melek Peynirci

Borulceler dnce islanarak kabartilir. Daha sonra haglanir ve stiztlerek yag ve limon
suyu ile ezilir. Istenirse bu asamada dévilmis sarmisak da eklenebilir.Ufalanmis
ekmek kiriklari da bir miktar zeytinyaginda asiriya kagmadan kavrulur.Borulce
ezmesi servis tabagina yayilir ve Uzerine de ekmek kirintilari serpilerek servise
hazirlanir.
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Gambili
(Didim/Aydin)

1 su bardag kabuksuz gambili
(murdumak)

1 adet patates

1 adet kuru sogan

5 su bardagi su

Yarim su bardag| zeytinyagi ve tuz

S.S. Didim Kadin Girisimi ve isletme Kooperatifi

Kabuksuz gambili, dogranmis patates ve su ile pismeye birakilan malzemelerin suyu
cektirilerek karistirilir. Tuzu eklenerek ezilir. Sevis tabagina alinarak Uzerine bolca
zeytinyagl dokulur. Geleneksel olarak kuru sogan ile servise sunulur.

Yoresinde gambilya ya da gambili olarak anilan “muardumak” , 6zellikle tlkemizde,
gida olarak degerlendirilen bir baklagil degildir. Teknik olarak yemeklik dane baklagil
olmamasina ragmen, orjinal ve sinirli yoresel kullanimindan dolayi, bu supriz tarife
kitabimizda yer verdik. Ancak, Bodrum ve civarinda “gambilya” olarak adlandirilan
Urdanden tamamen farkll bir tur oldugunu da belirtmek isteriz.
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500 g. nohut

500 g. kuzu ya da dana parca et
(tercihen incik bolumunden)

1 adet kuru sogan

2 kaslk domates salgasi

1 kasik biber salcasi

1-2 adet kuru aci biber

Etli Nohut
Yemegi

Ege Tarimsal Arastirma Enstitiisui Ascilari

Nohutlar bir gece 6nceden biraz tuz eklenmis suda islatilip hazirlanir. Isitilmis
tencereye biraz yag eklenerek etler bir sure alt Ust edilerek suyu cektirilir.
Uzerine yemeklik dogranmis sogan eklenir ve biraz da soganla gevrilir. Soganlar
yumusayinca domates ve biber salgasi da tencereye alinir, karistirilir. Uzerine
nohutlar ve bir iki adet kuru aci biber ilave edilir, tuzu ve suyu ayarlanip pismeye
birakilir. Arzu edilirse yemegin icine, tadi gliclendirmek icin, bir adet de ilikli kemikli
bir et pargasi da atilabilir. Pisirme suresinin kisalmasi icin  dudukld tencere de
kullanilabilir. Nohutlar ve et pisip yumusadiktan sonra, sicak olarak servise hazir
hale gelir.
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Bugdayli
Kuru Fasulye

(Cigli)

2 su bardag kuru fasulye

1 cay bardag asurelik bugday
1-2 kirmizi kuru aci biber

1 adet kuru sogan

1 yemek kasig8l domates salcasi

1 yemek kasigl biber salcasi

Fatma Yontar

Fasulyeler aksamdan, bugday ise pisirmeye baslamadan 4-5 saat 6énce islanarak
hazirlanir. Kuru sogan yemeklik dogranarak zeytinyaginda kavrulur. Yumusayinca
Gzerine domates ve biber salcasi da eklenerek biraz daha cevrilir. Ardindan
kabarmis olan fasulye ve bugday ile kuru biberler de eklenip Gzerine 4 su bardag
su konarak pismeye birakilir. Hafif sulu kivamda olacak sekilde pisirilerek ocaktan
alinir. Sicak olarak servis edilir.
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500 g. nohut
500 g. kusbas! kuzu veya oglak eti

1 adet iri kuru sogan

Etli Nohutlu
Yoriik Digiin
Yemegi
(Menemen)

Meryem isik

Nohut bir gece 6nceden islanir.Ertesi giin yemeklik dogranmis kuru sogan yagda
soldurulur, Gzerine etler ve nohut eklenir. Tuzu ayarlanir ve Gzerini 2-3 parmak
gececek kadar su verilerek pismeye birakilir. Yemek az sulu olarak servise sunulur.
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Tarhana Otlu
Nohut (Torbali)

300 g arpacik sogan

300 g haslanmis nohut

300 g domates

8 orta boy kirmizi biber

6 orta boy yesil biber

1'su bardagi su

Istenirse aci kuru kirmizi biber
Bir tutam tarhana otu

Bir kahve fincani zeytinyag
Tuz

Recep Coskun

Tencereye zeytinyagl konulduktan sonra Uzerine tarhana otu koyulur. Sirasi ile
katlar halinde, arpacik sogan, haslanmis nohut, aci kuru biberler, dogranmis kirmizi
ve yesil biberler yayilir. En Ustte kabuklari soyularak dogranmis domatesler gelecek
sekilde malzeme tamamlanir. Yemegin tuzu ve suyu eklendikten sonra, kaynayana
kadar hizli ateste daha sonra kisik ateste yavas yavas pisirilir. Yemek pisip kivamini
aldiktan sonra sicak veya soguk olarak yogurt esliginde servise sunulur.
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1 kg taze i¢ bakla

1 demet taze sogan
1 demet dereotu

1 orta boy limon
Zeytinyag

Tuz

Seker

Taze i¢ Bakla
Yemegi (izmir)

Firdevs Niksarli inal

Taze soganlar dogranarak zeytinyaginda kavrulur. Uzerine taze i¢ baklalar eklenir.
Tuz, seker konulup limon sikildiktan sonra suyu da eklenerek pismeye birakilir.
Baklalar cok taze olduklarindan gabuk piserler ve ¢ok fazla su g¢ekmezler.Bu
nedenle yemegin suyunu, baklalarin Uzerini biraz gegecek sekilde ayarlamak uygun
olacaktir. Yemegin altini kapattiktan sonra Gzerine dereotu dogranir ve servise hazir
hale getirilir.
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Zeytinyagli
Kuru Boriilce
(izmir)

500 g. kuru boérulce

1 adet kuru sogan

1-2 adet yesil biber

2 adet iri domates
Zeytinyag

Tuz ve 2 cay kasig toz seker

Damla Uncuer

Borulceler pisirmeden 4-5 saat 6nce islanir.Sismis borudlceler biraz suyla birkag
tasim kaynatilarak siyah suyu stzdlur.Bir tencerede yemeklik dogranmis soganlar
kavrulur, Uzerine kabuklari soyulmus ve dogranmis domates eklenir. Yesil biberler
dogranarak ve istenirse kuru aci biber de koyulduktan sonra borulceler ilave edilir.
Suyu verilip tuzu ve sekeri ayarlandiktan sonra pismeye birakilir. Bérulcenin cabuk
pistigi ve az su cektigi, suyu ayarlanirken dikkate alinmalidir. Zeytinyagli olmasina
ragmen sicak olarak servis edilmektedir.
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1 kg yesil mercimek
2 yemek kasigi un
1 adet kuru sogan

Tuz ve zeytinyag)

Yesil
Mercimek
Yemegi
(Kemalpasa)

Damla Uncuer

Mercimekler suda islatilarak kabartilir.Mercimekler tencereye alinarak suda biraz
kaynatilir ve kara suyundan suzulerek alinir.Tencerede yemeklik dogranmis kuru
sogan yagda kavrulur ve Uzerine kavrulmus un ve mercimekler eklenip, suyu da
ayarlanarak pisirilir.Hafif sulu bir yemek kivaminda ve sicak olarak sunum yapilir.
Ayrica bu yemek soganla pisirildikten sonra, 1 kasik un, 1 kasik sirke ve 1- 2 kasik
da yemegin suyundan alinarak hazirlanan terbiye ile karistirilir ve kivamini aldiktan
sonra altl kapatilarak servise sicak olarak sunulur.
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Etli Kuru
Fasulye

500 g kuru fasulye, 500g. kuzu

ya da dana parga et(tercihen incik
bolumuanden)

1 adet kuru sogan, 2 kasik domates
salcasl, 1 kasik biber salcas|, 1-2 adet
kuru aci biber

Damla Uncuer

Fasulyeler bir gece 6nceden suda islatilip hazirlanir. Isitilmis tencereye biraz
yag eklenerek etler bir sure alt Ust edilerek suyu gektirilir. Uzerine yemeklik
dogranmis sogan eklenir ve biraz daha soganla cevrilir. Soganlar yumusayinca
domates ve biber salgasi konup karistirilir. Uzerine fasulye ve bir iki adet kuru
acl biber eklenir, tuzu ve suyu ayarlanip pismeye birakilir. Arzu edilirse yemegin
icine, tadi guclendirmek icin, bir adet de ilikli kemikli bir et parcasi da atilabilir.
Pisirme suresinin kisalmasi icin dudukld tencere kullanilabilir. Fasulye ve et pisip
yumusadiktan sonra, sicak olarak servise hazir hale gelir.
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1 kg temizlenmis dana iskembe

1 bas kuru sogan
1 su bardagi nohut

1 adet kirmizi biber

Nohutlu
Iskembe
Yahnisi (izmir)

Fatma Yontar

Temizlenmis olan iskembe, bir fiske sirke katilmis suda bir iki tasim kaynatilir ve
suyu dokulerek iskembenin kalan kokusu da alinir. Islanmis nohutlarla beraber
iskembe tencereye konulup suyu ayarlanarak pisirilir. Iskembe yumusayip pistikten
sonra tencereden alinip, kesme seker boyutlarinda kesilir. Bir tencerede, yemeklik
dogranmis sogan yag ile kavrulur, Uzerine salga eklenip ¢evrilir. Pisirme suyundan
alinan Ug- U¢ buguk su bardagi su, nohutlar, dogranmis kirmizi biber ve iskembe
de Uzerine eklenip 10-15 dakika daha pisirilir. Hafif sulu kivamda bir yemek olacak
sekilde yahni hazirlanir ve sicak olarak, istenirse Uzerine kimyon da serpilerek
servis yapilir.
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Kuru i¢ Bakla
Yemegi
(Bayindir)

500 g. kuru ic bakla

500 g. kuzu ya da dana parca
et(tercihen incik bolumunden)
1 adet kuru sogan

2 kaslk domates salgasi

1 kasik biber salgas|

1-2 adet kuru aci biber

Ferdag Helvacioglu

lc baklalar suda islatilip hazirlanir. Isitilmis tencereye biraz yag eklenerek etler
bir stire alt Ust edilerek suyu cektirilir. Uzerine yemeklik dogranmis sogan eklenir
ve biraz da soganla cevrilir. Soganlar yumusayinca domates ve biber salcasi
eklenir karistirilir. Uzerine bakla ve bir iki adet kuru aci biber ilave edilip, tuzu ve
suyu ayarlanip pismeye birakilir. Pisirme suresinin kisalmasi icin dudiklu tencere
kullanilabilir. Bakla ve et pisip yumusadiktan sonra, sicak olarak servise hazir hale
gelir.
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500 g. barbunya fasulyesi

1 kUguk kuru sogan

3-4 dis sarmisak (istege bagli)
1 buyuk boy havug

Yarim limon

10 sap maydanoz

2 cay kasig| toz seker ve tuz

1 tatli kasigI domates salcasi

1 cay bardag zeytinyag

Barbunya
Pilaki

Damla Uncuer

Barbunya iclenerek temizlenir ve siyah suyunu uzaklastirmak i¢in bir ka¢ tasim
kaynatilarak suyundan suzulur. (Besin degerini korumak amaciyla, renginden
fedakarlik edilerek barbunyalarin direkt olarak, 6n islem yapilmadan pisirilmesi de
uygundur). Diger tarafta, sogan yemeklik dogranarak zeytinyaginda kavrulur. Kup
dogranmis havuclar da alinarak kavurma islemine devam edilir. En son salca ve
sarmisaklar da ilave edilip bir iki gevrildikten sonra barbunya eklenir. Limon sikilir,
tuzu ve sekeri ayarlanip, malzemelerin Uzerini bir —iki parmak gececek kadar su
verilir ve kisik ateste pismeye birakilir. Yemek, alti kapatildiktan sonra dinlendirilip,
soguduktan sonra servis tabagina alinir ve Uzerine maydanoz serpilir. Yaninda limon
ile servise sunulur.
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Barbunyali
Taze Fasulye
(izmir)

1 kg barbunya

250 g. taze fasulye

1iri boy kuru sogan
2-3 domates

1 cay bardag zeytinyag)
2 kesme seker

Tuz

Segcil Giinay

Barbunyalar iglenir.-Taze fasulyelerde ayiklanip kirilarak hazirlanir. Bir tencerede
barbunyalar kara suyu cikincaya kadar 2-3 dakika haslanir ve suzulir veya
besin degerini korumak acgisindan, haslanmayabilir. Ayri bir tencerede yemeklik
dogranmis sogan zeytinyaginda soldurulur, taze fasulye eklenir ve domatesler
rendelenerek tencereye alinir.Domates ve taze fasulyeler karistirilarak solmaya
birakilir.Fasulyeler sararinca Uzerine haslanip suzulmus barbunya eklenir.Sicak su,
tuz ve kesme seker eklenerek pismeye birakilir.-Tercihen sicak olarak servis edilerek
tuketilir.
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500 g. nohut

750 g. kemiksiz tavuk eti
2 orta boy sogan

1 cay bardag siviyag

Tuz

Tavuk Etli
Nohut
Yemegi (Izmir)

Segcil Aldemir

Nohutlar aksamdan suda bekletilir. Ertesi gun yikanarak haslanir. Bir tencereye
siviyag koyulur ve Uzerine kup kidp dogranmis tavuk etleri eklenerek yagda
soldurulur. Uzerine kip dogranmis soganlar da ilave edilir ve karistirarak kavrulur.
Soganlar pembelesince Uzerine haslanmis nohutlar, sicak su ve tuz koyularak
yemek pismeye birakilir. Yemek hafif sulu kalacak kivamda pisirileceginden, suyu
eklenirken malzemeyi iki parmak gececek kadar su eklenmelidir.Pistikten sonra
sicak olarak servis edilir.
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Nohutlu
Terbiye Yemegi,
Digin Yemegi
(Bayindir)

1 kg kugbasi dana eti
750-1000 g arpacik sogan

1 kg nohut

1 yemek kasig8l domates salcasi
1 yemek kasi8 biber salcasi
Zeytinyag)

Ferdag Helvacioglu

Nohut bir gece 6nceden islatilarak hazirlanir. Tencerede etler suyunu ¢ekene kadar
kavrulup, salga eklenir. Biraz daha ¢evrildikten sonra temizlenmis arpacik soganlar
ve nohutlar da ilave edilerek yemegin suyu verilir. Tuzu ayarlandiktan sonra pismeye
birakilir. Sicak olarak servise sunulur.
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500 g. soyulmus kuru ic bakla

1 adet kuru sogan, maydanoz
Nane

Un

Tuz

Karabiber

Bakla Koftesi

Ferdag Helvacioglu

Kuru bakla ve nohut bir gece 6nceden islatilarak hazirlanir. Sulari stzulerek
beraberce havanda doéviulur. GUnimuzde artik rondoda gekilerek ufalanir. Cekilen
malzemenin Uzerine kofte harcinda oldugu gibi, yemeklik dogranmis kuru sogan,
maydanoz ve taze ya da kuru nane eklenir. Tuzu ve karabiberi de eklendikten
sonra, malzemeleri bir araya getirecek kadar un da eklenerek harc yogrulur. Kofte
sekli verilerek, tavada zeytinyag ile kizartilip servise hazirlanir. Istenirse yogurt ve
domatesli sos ile tuketilebilir.
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Yesil Mercimek
Koftesi
(Turgutlu/
Manisa)

1 su bardag yesil mercimek veya 2,5
su bardagi haslanmis nohut

2 adet orta boy sogan

Maydanoz ve dereotu

1 yumurta ici igin

2 yumurta disl i¢in

1 kahve fincani veya daha az yag

1,5 cay bardag galeta unu(igi igin)

1 gay bardagi un(ici igin)

1 fincan un

1 fincan misir unu

1 tatli kasigl kuru nane

Ter cay kasig8i kimyon, karabiber, pul
biber,yenibahar ve tuz

1 su bardag siviyag

Nurhan Gobekli

Mercimekler islatilir ve daha sonra haslanir, stzulur ve hazirlanir. Soganlar
yemeklik dogaranip bir fincan yag ile kavrulur, icine baharatlar ve tuz ilave edilir.
Mercimekler veya haslanmis nohut da ezilerek soganli karisima eklenir. Uzerine
yumurta kirilip un, galeta unu, maydanoz ve dereotu koyularak ele yapismayacak
kivamda yogrulur, karisimdan yuvarlak yassi kofteler hazirlanir. Kéfteler, misir unu
ve un karisimina bulandiktan sonra ¢irpilmis yumurtayla kaplanip kizartilir. Kizaran
koftelerin kagit havlu Gzerinde fazla yagr alinir. Sicak veya soguk olarak, arzuya bagli
olarak sarmisakli yogurt ve domates sos ile servis edilir.

4

1 su bardag) piring

Yarim su bardagl haslanmis nohut
1 su bardag et suyu(arzuya bagli)
Zeytinyag)

1 yemek kasig tereyag

Nohutlu Pilav
(izmir)

Damla Uncuer

Piringler nisastasindan ayrilmasi igin tuzlu ilik suda islatilir. Yayvan bir tencerede
zeytinyagi ve tereyagl birlikte eritilir. Matlasan piringlerin suyu stzulur ve yikandiktan
sonra tencereye eklenir. Tuzu ayarlandiktan sonra bir sure yagda cevrilirler.
Uzerine sicak olarak 1,5 su bardag et suyu veya nohutun haslama suyu konulur.
Istenirse sadece suda kullanilabilir. Haglanmis nohutlar da eklendikten sonra
kaynamaya cikinca tencerenin kapagl kapatilir, alti kisilir. Suyunu ¢ektikten sonra
kapagl acilir, demlenmesi tencerenin Uzerine bir kagit havlu konulup kapak tekrar
kapatilir. Dinlenen pilav servise hazirdir.
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Taze i¢ Baklali
Piring Pilavi
(izmir)

2 su bardag piring

1 su bardag dis kabugu ayiklanmis ve
¢ok az haslanmis bakla

Yarim demet dereotu

1 demet taze sogan

1 tatli kasig seker

Yarim cay bardag) zeytinyagi

Hafize Tugay

Zeytinyagl ile taze sogan kavrulur. Onceden tuzlu ilik suda slatilmis piringler
stzulerek tencere eklenir. Biraz kavrulur.lki su bardagl sicak su dokulur, sekeri
ve tuzu da eklendikten sonra kisik ateste pismeye birakilir. Suyunu ¢ekmeye
yakin haslanmis i¢ bakla eklenir. Pilavin alti kapatildiktan sonra dereotu eklenip
dinlendirilir. Servisten 6nce karistirilarak sunum tabagina alinir.
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1 su bardag| beyaz kuru borulce
2 su bardagi piring

2- 3 su bardag) tercihen et

veya tavuk suyu

2 yemek kasigl tereyag)

3-4 yemek kagigl zeytinyagi ve tuz

=

LS
‘I

b
£

i,

el

\ { Boriilceli
). Piring Pilavi

) 3 (izmir)

Kudret ichedef

Borulceler islatilarak kabartilir ve sonra bir tencerede haglamaya birakilir.
Haslandiktan sonra icine, 6nceden islatilarak nisastasindan arindirilmis piringler
eklenir ve tuzu ayarlanir. Pilavin suyu, piringlerin Uzerini 1 parmak gececek
sekilde, sicak et suyu veya tavuk suyu ya da su ile tamamlanir. Yagi eklenerek
kaynadiktan sonra tencerenin alti kisilir ve kapagl kapali olarak pismeye birakilir.
Pilav suyunu gekince alti kapatilir, tencerenin Ustine kagit havlu yayilip kapag
kapatilarak dinlendirilir ve servise hazirlanir.Bu pilavi, piring kavrularak yapilmak
istendiginde, 1slatilip yikanan pirincler bir tencerede yag ile hafif kavrulur ve tuzu
ayarlanir. Bérdlcenin haslama suyu, sicak et suyu, tavuk suyu veya sadece su ile
3 su bardagina tamamlanir ve piringlerin Uzerine dokulur.Haslanmis bordlceler de
eklenerek pismeye birakilir. Pilav dinlendikten sonra servise sunulur.
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Nohutlu Bulgur
Pilavi (izmir)

1 su bardag pilavlik bulgur

Yarim su bardagi haslanmis nohut
2 yemek kasig tereyag)

2 yemek kasig| zeytinyag

Tuz

Arzu edilirse 1-2 kasik salga

Nurten Giirbulak

Tereyagl ve zeytinyagl tencereye alinarak isitilir. Salga tercih ediliyorsa, bu asamada
eklenip yagda biraz cevrilir. Bulgur da eklenip karistirilir. Sicak et suyu veya su
eklenir, tuzu ilave edilerek kisik ateste pismeye birakilir. Suyunu cekince dinlendirilir

ve sicak olarak servise sunulur.
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300 g kiyma

2 bardak piring

3 adet domates

1 demet dereotu

2 adet kuru sogan

Karabiber

1 cay bardagi kus Gzamu

1'su bardagi kavrulmus ¢am fistigl
Zeytinyag

Tuz

2 tatli kasigl seker

Taze i¢ Baklali
Sarma (izmir)

Sevim Gokkiir

Tencerenin dibi, yaprakla ortalur ve Uzerine taze i¢ bakla koyulur. Sarmanin igi,
kus UzUmU, kavrulmus ¢am fistigl, yemeklik dogranmis kuru sogan, rendelenmis
domates, piring, karabiber, zeytinyag8l ve tuzun karistirilmasiyla hazirlanir.
Malzemeler bitinceye kadar yapraklar sarilip, baklanin tizerine siralanir. Istege gore
sarmanin son sirasinin Uzerine dilimlenmis olarak limon yerlestirilir. Tencereye bir
kahve fincani zeytinyagl ve sarmalarin Ustlne kadar sicak tuzlu su ilave edilerek
yemek pismeye birakilir. Kaynamaya bagladiktan sonra agir atese alinir ve suyunu
cekmesinden sonra ocaktan alinir. I¢ baklalarla beraber servis tabagina alinir,
arzuya gore yogurt ve domates ile sicak olarak servise sunulur.
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Kurutulmus
Taze Borilce
Yemegi

300 g. yas kuru borulce
1 adet kuru sogan

200 g. dana kiyma ve bolca zeytinyag

Ferdag Helvacioglu

Kisin pisirilen bu yemekte, yazdan kurutulmus olan taze borulce kurusu kullanilir. Borulce
kurusu oncelikle hafif 1lik suda bekletilerek kendi halinde yumusatilir. Ya da sureyi kisaltmak
icin yumusayincaya kadar haslanir. Daha sonra sudan alinarak suzulur. Tencere de
zeytinyagi ile yemeklik dogranmis kuru sogan kavrulur ve Gzerine yumusamis borulceler
eklenir. Bir sure tencerede gevrilerek lezzet kazandirilir. Tuzu ve bir miktar da sekeri
ayarlandiktan sonra az su ile pismeye birakilir. Tercih edilirse soganin kavrulmasi sirasinda
biraz da domates salcasi eklenebilir. Kiyma da ayrica yag ve salga ile kavrulur.Yemek pistikten
pistikten sonra tzerine sarimsakli yogurt ve kavrulmus kiyma eklenerek sicak olarak servise
hazirlanir. Arzu edilirse, soguk olarak yalnizca yogurt ile veya sade olarak da tuketilebilir.
Yas Kuru Boriilcenin Hazirlanisi: Taneleri belirginlesmemis taze borulceler bir parmak
uzunlugunda (6-7 cm) olacak sekilde ayiklanip kirilir. Sicak suda birkag dakika pismesine
izin vermeden haslanir. Suzulen borulceler gunese serilerek kurutulur ve kis aylarinda
haslanarak pisirilir.
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1 dizi kapgik fasulye(kurutulmus taze
fasulye)

1 su bardagindan biraz az kuru fasulye
1 adet orta boykuru sogan

1 yemek kasigl nar eksisi (ege tipi)

1 dis sarimsak

1 yemek kasig un

Zeytinyag)

Tuz ve kirmizi toz biber

Arzu edilirse kuru aci kirmizi biber

Eksili Kapcik
(Kurutulmus

Taze Fasulye)

= 1 (Fethiye /
i’ Mugla)

Oznur Ségiit

Bir gece 6nceden kuru fasulye islatilir. Ertesi gun kuru fasulye kapgiklarla beraber az
suyla haslanmaya birakilir.Haslama isleminin bitmesine yakin, bir baska tencerede
yemeklik dogranmis sogan yagda kavrulur. Uzerine bir yemek kasig un ilave edilerek
kavurmaya devam edilir. Kirmizi toz biber de eklendikten sonra hemen 1 su bardag
soguk su eklenerek topaklanmadan karistirilir. Diger tarafta haslanan malzemeler
de suzulerek karisima eklenir. Haslama suyu yemegin kivamini ayarlayacak sekilde
gerektigi kadar eklenir. Bir kac tasim kaynatilir. Yemegi ocaktan indirirken, sarimsak
ve nar eksisi de yemege eklenip karistirilir. Damak tadina gore nar eksisi az veya
cok konulabilir. Bu yemek Mugla merkezde yesil borulce ile de, igine kuru fasulye
eklemeden de yapilmakta, ve “Borulce Taratoru” olarak adlandirilmaktadir.
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Nohut Boregi
(Kemalpasa,
izmir)

ic malzemeleri;

1 kg nohut, karabiber
Pulbiber ve tuz
Hamuru igin;

750 gun

Tuz

Su

Kizartmak icin zeytinyagi

Nihal Erdem

Oncelikle, geceden islanmis nohutlar tuzlu suda haglanirlar. Pistikten sonra
kabuklari soyulan nohutlar, homojen sekilde ezilerek tuz ve baharatlar ile
tatlandirilir.Hazirlanan i¢ sogurken hamur yogrulur ve dinlendirilir.Dinlenme islemi
tamamlandiktan sonra, hamur buyukce acgilir ve yarisina yeterli aralik birakilarak,
duzgun sekilde bir buguk- iki kasik nohut icinden dagitilir.Hamurun diger yarisi ile
iclerin Uzerine serilerek iclerin Uzeri kapatilir. Daha sonra yoresel olarak tencere
kapagiyla veya hamur kesici ile, her bir igin oldugu kisimlar yarim daire seklinde
kesilerek borekgikler hazirlanir.Kenarlari agik kalmayacak sekilde bastirilan bérekler
kizgin yagda kizartilip servise hazirlanir.
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Hamuru igin:

1kg un

1 yumurta

1 fincan siviyag veya zeytinyagi
2 yemek kasi8i sirke

3 yemek kasig yogurt ve tuz
i¢ harci igin:

Yarim kilo nohut

Yarim demet maydanoz

1 yemek kasigl kuru nane

1fincan zeytinyag), karabiber, tuz

Nohut Boregi

Damla Uncuer

Malzemelerinin un haric timd karistirildiktan sonra, un alinarak kulak memesi
yumusakliginda hamur yogrulur. Hamur biraz dinlendirildikten sonra firin tepsisine
gore bezeler hazirlanir. Tek tek ince sekilde acilan yufkalar yaglanip, guzelce
ezilmis, baharati ve yagi karistirilmis i¢ harci, yufkaya serpilir. Yufkalar rulo seklinde
sarildiktan sonra, ortadan baslamak Uzere tepsiye, sirayla dolanarak yerlegtirilir.
Tuma bitince, 1 yumurta, Ug yemek kasigl yogurt ve bir fincan yag ve tuz ile ayrica
hazirlanan karisim boregin Gzerine surdldr. Tepsi 250 derecedeki firinda 40 dakika,
Uzeri kizarana kadar pisirilerek servise sunulur.
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Mercimekli
Bikme
(Afyonkarahisar)

700 g un, 1yumurta

1 yemek kasig sirke

500 g haslanmis yesil mercimek

1 adet orta boy kuru sogan

Tuz

Karabiber

Sivi yag

1 yemek kasigl kuyruk yag ya da tereyag
6-7 yemek kasig ezilmis hashas

1 su bardag siviyag

Damla Uncuer

Derin bir kaba un alinip aldigr kadar su, tuz ve sirke ile hamur yagrulur ve dinlenmeye birakilir.
Sivi yagda yemeklik dogranmis soganlar sotelenir.Haslanmis ve suyu stzilmusmercimekler
de eklenip tuz ve karabiberle borek ici tatlandirlir.Bu arada, hashas ezmesi siviyag ile
karistirilip, hamurlarin arasina surmek igin hazirlanir. Hashasli yag karisimina,istenirse
eritilmis tereyag veya kuyruk yag da eklenir ki lezzet verir.Dinlenen hamuru dort esit
parcaya ayrilarak ilk beze acilir. Agilan hamurun heryerine hashasli karisim sardldr ve kare
olacak sekilde kenarlari Ust Uste katlanir. Ikinci beze de ayni sekilde acilir, Uzerine hashasli
yag surulerek, ilk bohca, ikinci bezenin ortasina yerlestirilip katlanir.iki kattan olusan tombul
beze kenarda dinlendirilirken, ayni islem diger bezeler icin de yapilirYaglanmis bezeler
kare seklinde boregin istenen buyuklugunu gore kesilir.Her boregi olusturacak olan ve kat
kat gorunumla kaguk karelere, el ile dikdortgen sekil verilip ic harci koyulur ve kapatilir.
Bukmeler hazirlandiktan sonra yagli tepsiye yanyana dosenir.Uzerlerine en son haghasli
karisim stralup kizgin firina verilir. Ustleri kizarana kadar pigirilir.
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1 kg nohut

Yarim demet maydanoz
Tuz ve karabiber

1 kg yogurt

Uzeri igin tarhana
Tereyag

3-4 su bardagiun

Su ve tuz

Masir, Diigiin
Yemegi (Ozbek
Koyii, Urla)

Serife Kublay

Nohutlar suda slatilarak kabartilir. Su ile iyice haslanir. Haslanmis nohutlar pure
kivaminda ezilip icine maydanoz, tuz ve karabiber eklenir. Nohutlu i¢ hazirlandiktan
sonra, un, su ve tuz ile boreklik agilacak kivamda hamur yogrulur. Hamur
dinlendikten sonra yumaklar hazirlanir ve borek yufkasi inceliginde agilarak bir
parmak uzunlugunda kenarlari olacak sekilde kare kesilir. Karelerin bir kenarina,
ucglarda pay birakilarak i¢ konur ve karsi kenara dogru yuvarlanir. Kenarlari seker
kagidi gibi burularak kapatma islemi tamamlanir.Hazirlanan boérekgikler tepsiye
dizilerek Uzerleri yaglanarak firina verilerek kizartilir. Istenirse borekgikler yagda
kizartilarak da pisirme islemi uygulanabilir. Servise sade olarak sunulabilecegi gibi
Uzerine bolca yogurt dokalup, tereyaginda kizdirilmis tarhana ile suslenerek de
sunum yaplilir.
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Kuru Fasulyeli
Borek (izmir)

ici igin;

2-3 kase kadar kuru fasulye yemegi
Eritilmis tereyag)

Hamuru igin;

Tepsinin 6lgusune gore un

1 su bardag sivi yag

Aldig1 kadar su

Tuz

Hayriye ichedef

Un, su, tuz ile kulak memesi kivaminda hamur yogurulur. Kiguk bezelere ayrilip
biraz dinlendirilir. Bezeler kucuk kdguk acilir. Aralarina sivi yag surdlerek, Ust
Uste 9-10 adet olacak sekilde dizilir. Tepsinin 6lgustnde beraberce agilir. Onceden
200 dereceye isitilmis firina suraldr, ¢ok pisirmemeye dikkat ederek Uzeri hafifce
kizarincaya cikarilir. Hamur bitinceye kadar settler halinde bu isleme devam edilir.
Firindan alinan her bir 9-10 yufka tek tek ayrilir.Tepsinin altina sivi yag surulur,
ayrilan yufkalardan bir sira serilip Gzerine erimis tereyag ve fasulye serpilir.Yufka
bitinceye kadar bu isleme devam edilir. Boregin Ustu yaglanarak buyuk dilimlere
kesilir.180 derece firinda dilimler ayrilmaya baslayincaya ve Uzeri hafif kizarincaya
kadar pisirilir. Sicak olarak servise sunulur.
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1 kg kuru ic bakla

2 su bardagi toz seker
Bir parca tereyag
Susleme igin ceviz
Antep fistigl

Findik gibi drunler

Bakla Helvasi
(Canakkale)

Damla Uncuer

Baklalar geceden islatilarak hazirlanir.Eger kabuklu bakla kullanilmis ise
kabuklarr soyulur. Kabuklar! temizlenmis i¢ bakla kullanildiginda bu isleme gerek
duyulmayacaktir. Bir ¢lcu kuru baklaya bes 6l¢u su olacak sekilde, tencereye alinan
baklalara su eklenerek pismeye birakilir. Pisen ve dagilan baklalar sutlag kivamina
geldiginde, icine toz seker eklenip koyulasincaya kadar kaynatilir. Tenceredeki sivi
azaldiktan sonra, tereyagl da eklenerek dibine tutturmadan karistirilrarak kivam
almasi saglanir. Kek kivami gibi, hafif akiskan bir kivamdayken yayvan bir tepsiye
(cam ya da porselen) dokulup esitlenerek sogumaya birakilir. Ceviz ve fistik gibi
arunlerle suslenir. Yoresel deyimiyle tatlimiz donduktan sonra dilimlenerek servise
sunulur.
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Asure

1 su bardag| kuru fasulye

1 su bardagi nohut

yarim su bardag kabugu alinmis i¢ bakla
4 su bardagl asurelik bugday

1 cay bardag piring

Toz seker

Tuz

Kuruyemisler (badem, findik,

dolmalik fistik, ceviz)

Kuru meyveler (kus Gzimu, kuru incir, gin
kurusu kayisi,dut kurusu, elma kurusu vb.)
Portakal kabugu

2 yemek kasigi gul suyu

6-7 adet karanfil, tarcin, susam, nar

Damla Uncuer - Seda Pelit

Bir giin 6ncesinde kuru fasulye, nohut, asurelik bugday ve i¢ bakla islatilir. Islatilan bugdaylar
buyuk bir tencereye alinir ve pismeye birakilir.Kuru fasulye, nohut ve bakla (istege bagli
olarak nohutun kabuklari soyulabilir) haslanarak hazirlanir. Piring de ayri bir yerde gtizelce
haslanarak hazirlanirTaze meyveler kabuklari soyularak kucuk kuguk dogranir. Yaklasik 1
bardak sekerle birlikte kisik ateste pismeye birakilir. Ocaktan almaya yakin icerisine limon
/portakal kabugu rendesi ve dogranmis kuru meyveler de eklenerek birka¢ dakika daha
pisirilir. Pisen bugdaylara 6nce nohut, fasulye, bakla ve piring eklenir, ayri bir cezvede
kaynatilan karanfilin suyu eklenir. Biraz kaynadiktan sonra pisen meyve karisimi ilave edilir
ve sekeri tercihe gore ayarlanir. Az miktardaki gul suyu da bu asamada asureye eklenir. En
son, kabugu soyulmus badem, findik, cam fistigi da ilave edilir. Servise hazirlamak Uzere
kaselere alinan asurenin Uzerine; susam, tarcin, fistikk ve ceviz ile mevsiminde tane nar
serpilerek servise hazirlanir. Istege bagli olarak sicak ya da soguk servise sunulur.
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1'su bardagi kuru nohut veya soya
Nemlendirecek kadar su

1-2 cay kasigl tuz

Nohut
Veya Soya
Kavurgasi

(izmir)

Ege Tarimsal Arastirma Enstitiisi, Baklagil Ambari

Tum malzemeler birlikte tavaya alinir.Hafif ateste vaya soba tGzerinde karistirilarak
kavrulur.Sicak veya soguk, cerez olarak tuketilir.
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Piring, Bugday ve Siyah Soya Bari

(izmir, Yeni Uriin)
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