Kiitahya'da beslenme biiyiik 6l¢iide ev diriinlerine
dayanmaktadir. Kiitahya'da bugday iiriinleri, hamurlular ve
stit tiriinleri beslenmenin temelini olusturmaktadir. Ev
makarnast denen erite, bulgur ve tarhana yorede en ¢ok
tiiketilen yiyecekler arasdadir. Ayrica kizilcik tahras:
yapimaktadir. Cimcik denilen hamur yemegi yoreye 6zgii

yemeklerin basinda gelmektedir.

Yakin zamana kadar ¢arsi ekmegi, ev ekmegi ayrimi yapilan
Kiitahya'da beslenme artik biiyiik olgiide pazar iiriinlerine
dayanmaktadir. Yazdan biber, fasulye, patlican gibi sebzelerin
kurutulmas: gelenegi hala siirmektedir. Yerli halk sebze
kurutmast yamnda salca, erigte, bulgur, nisasta, tarhana, tursu
gibi genel tiiketim maddelerini evde kendileri hazirlamaktadir.
Kiitahya'da boreklerde oldukga cesitlilik goriilmektedir.

Gokgtimen hamursuzu, sibit, gozleme, ispanakl ibit gibi.









Malzemeleri:
« 6 bardak su
o 1kaseun

*

2 kasik tereyagi

.

V3 ¢ay bardag su
V3 ¢ay kasigi tuz
1 yumurta

*

.

Hazirlanigi:

Kavrulan un sogumaya birakilir. Soguyunca su ile yavagca
ezilir. Corba kivamina gelinceye kadar karigtirilir.
Kaynatilir. 1 yumurta, V2 gay bardags su ve tuz ilave edilir.
Ardindan ceviz bityiikligiinde 4 pargaya ayrilir. Daha
sonra yuvarlanir. Bigakla yarimgar cm. kesilerek kizartilir.
Corbanin tizerine ilave edilir.

Sunum; sicak olarak servis yapilir.



Malzemeleri:
Un
Tuz
Yag,
Nane
Salca

*

.

*

Hazirlanigi:

250 gr. un sicak suyla hamur yapilip sonra ovulur.
Tencereye yag ve sal¢a konularak kavrulur, tizerine su
ilave edilir. Su kaynadiktan sonra ovulan hamur salinir.
10-12 dk. kaynatilir.

Sunum; tereyag ile siislenir ve sicak servis yapilir.



Malzemeleri:

« Kizilcik tarhanast
+ Sogan

. Yag“

« Sarimsak

o Tuz

Kizilcik Tarhanasi Hazirlama:

Kizilcik tarhanasina yorede eksi tarhana da denir.
Kizilciklarin olgun olmasi gerekir. Yikandiktan sonra
kaynatmak i¢in ocaga konur. Kaynadiktan sonra indirilir.
Sogutulduktan sonra igine un ve tuz katilip yogrulur.
Diger tarhana gibi bekletilmez, karildig1 giin dokalir.
Tarhana ilistirden veya elekten gegirilir. Cekirdekleri
kendiliginden ayrilir. Carsaflarin tstiinde kurutulur.

Kizilcik Corbasi:

Yag 6nce tencerede kizdirilr. Igerisine dogranmis sogan
atilip, pembelestirilir ve sarimsak ilave edilir. Uzerine su
ve kizilcik tarhanasi ilave edilip, kaynayana kadar yavag
yavas karistirilir. 8-10 dakika kaynatildiktan sonra atesten
indirilir.

Sunum; sicak servis yapilr.



Malzemeleri:

+ Maya

+ Yogurt

+ Sogan

+ Nane

o Tuz

« Un

+ Domates
« Karabiber

Tarhana Hazirlama: Yoremizde ak tarhana da denilir.
Malzemesi; un, maya, yogurt, kirmizi1 biber, nane, tuz,
ac1 biber ve domatestir. Yaz aylarinda hazirlanir. Sogan,
domates ve biber (ac1 sevenler kirmiz siis biber kullanir)
kiyma makinesi ile gekilir. Yogurt, tuz ve nane ilave
edilerek karigtirilir. Maya eklenerek un katilir ve hamur
haline getirilir. Uzerine un serpilerek iistii ortiiliir. On
gin siiresince giinde bir defa yumruklanip yogrulur.
(eksisi gidene kadar) Hamur kiigiik parcalar halinde
temiz bez izerinde kurumaya birakilir. Kuruduktan sonra
ovulabilecek kivama gelince tahta tekne i¢inde ovulup
kalburdan elenerek gegirilir. Tekrar temiz bez tizerine
serilerek iyice kurutulur.

Tarhana Corbasi: 1kagik tereyagy, salca ve sicak su
beraber kavrulur. 3 bardak soguk su eklenir. 3 kagik

tarhana alinarak kaynayana kadar karigtirilir.

Sunum; sicak olarak servis yapilur.



Malzemeleri:
Hamur igin:
« Un

o Tuz

« Su

Corba igin;

«+ 100 gr. kiyma

« 1 tath kasigi domates
sal¢ast

o 1¢ay kasig1 biber
sal¢ast

o Kuru nane, tuz,
karabiber

« Kiigiik sogan rendesi

Hazirlanigi:

Un, tuz ve su yogrulur. Agilip birer santimlik kareler
halinde kesilip bekletilir. Diger tarafta tencereye biraz
yag konup sogan ve kiyma ile kavrulur. Salca ilave edilir.
Bir iki defa ¢evirdikten sonra sicak suya koyulur. Tuz,
karabiber ve nane ilave edilir. Kaynamaya baglayinca
hamur igine atilir. Corba kivamina gelince atesten alinur.

Sunum; sicak olarak servis yapilir.



Malzemeleri: Hazirlanigi:
« 500 gr. sizme yogurt  Bir tencereye yogurt, yumurta ve un konularak kagikla

o 2 kasik un iyice ezilir. Yavas yavas su ilave edilerek orta 1s1daki bir

« 1yumurta ocakta kaynayincaya kadar agir agir karigtirilir.

+ 6 bardak su (2 Kaynadiktan sonra tuz ve 2 bardak et suyu ilave edilir.
bardak et suyu 4 Piringler iyice yumusayana kadar, kisik ateste pisirilir.
bardak su)

« 1¢aybardagi piring  Sunum; lizerine tereyag kizdirilarak kirmiz1 toz biber

« Tuz, kirmizi biber, ~ konulup arzuya gore nane ilave edilerek servise sunulur.
nane

o Tereyag



Malzemeleri:
« 1 subardagiince

bulgur
« 3 yemek kasig
tarhana
« 1yemek kasigr un
« Y5 fincan kuru nane
« 1¢ay kasigi karabiber
« 1 biiyiik kuru sogan
« V2 paket et suyu
« 1 yemek kasigi salga
« 2 dis sarimsak
o 1 kase yogurt

Hazirlanig::

Bir kaptaki ince bulgurun iizerine, bir ¢ay bardag: sicak
su gezdirilerek kabarmasi beklenir. Tarhana, un, karabiber
ve nane karigtirilarak kat1 bir karigim elde edilir. Elimizde
yuvarlayarak bilye buytikligiinde kiigiik toplar yapip,
unlu bir tepsiye siralanur. Bir bagka tencerede sogan, yag
ve salca kavrulur. Uzerine bes su bardagina yakin su
doldurulur, kaynayan sal¢ali suya 6nceden yuvarladigimiz
toplar atilir. Birbirine yapigsmamasi i¢in tane tane atmakta
yarar vardir. Kisik ateste bulgurlar iyice pisinceye kadar
kaynatilir. Daha ¢ok lezzet elde etmek i¢in, et suyu ilave
edilebilir.

Sunum; kiiciik bir kasede yogurt ezip, i¢ine doviillmiig
sarimsak karigtirilarak sos hazirlanir. Bu sos, sicak olarak
tabaklara servis yapilan Sikicik'a arzuya gére dokilir.
Elde sikilarak yuvarlandigi i¢in bu yemege "Sikicik” ad
verilmigtir.



Malzemeleri:

+ 300-400 gr. un

o Tuz,su

« 100 gr. kiyma

« 1 adet domates

« 1 adet yesil biber
Itatl kasigi nane

2 yemek kagigi siizme
yogurt

« 1¢ay bardagi s yag
+ 6 ¢orba kasesi su

« 1 tath kasigi salga

.

*

Hazirlanig::

300-400gr. un, tuz ve yeterince su ile hamur yogrulur.
Oklava ile agilir. Uzeri hafif unlanarak kurumaya birakalir.
Ince seritler halinde kesilir.Tutmag¢ hamuru biiyiik
miktarlarda kighk olarak hazirlanip, kurutulur ve
kavanozlarda saklanir. Daha sonra ¢orbalarda kullanilir.
Corba pisirilecek tencereye 1 ¢ay bardag: sivi yag konur.
100 gr. ¢ig kiyma hafif kavrulur. Buna ince dogranmus
yesil biber eklenerek tuz ilave edilir. Ince dogranmus
domates (rendelemis domates de olabilir) ilave edilir.
Hafif pisirilir. 1 tath kagig1 kuru nane serpilip, karigtirilir.
Ezilmis 2 yemek kasig1 stizme yogurdun igine gorbanin
suyundan 1 kagik konarak aligtirilir. Yogurt gorbaya ilave
edilir.

Sunum; 1lik olarak servis yapilr.



Malzemeleri:
« 1subardag yesil
mercimek

*

1 ¢ay bardag eriste
« 1 adet sogan

o Tereyag

1 yemek kasig
domates salcast

o Tuz

+ Nane

.

Hazirlanigi:

Yesil mercimekler suda biraz bekletildikten sonra bir siire
haglanur.

Sogan pembelesinceye kadar tereyagy ile kavrulur, istege
gore igine sal¢a da katilabilir. Bu karigimin iizerine diger
tarafta haslanan mercimeklerin suyu stiziilerek tencereye
ilave edilir. Tuzu katildiktan sonra mercimekler pisinceye
kadar kaynatilir. Corbanin i¢ine tutmag ¢orbasinda oldugu
gibi kiigiik kesilmis kare hamurlardan atilir, istege gore
corbaya kiyma da katilabilir.

Sunum; iizerine bol nane serpilerek, ilik servis yapilir.






Malzemeleri:
o Vo kg kiyma
« 1¢ay bardag piring
« 1 bassogan
« Tuz, karabiber,
Y3 ¢ay bardag sin
yag
« 2 adet domates
2 kasik sal¢a
«+ 200 gr. yaprak
o 1 kagik tereyag:

*

Hazirlanigi:

Kiymanin igine sogan, domates kiigiik kii¢iik dogranir.
I¢ine piring, tuz, biber ve yumusatacak kadar su karigtirilir.
Yapraklar: sicak su ile hagladiktan sonra yapragin genis
yerinden baglanarak sarilir. Pisirilmeden 6nce minik
minik tereyag1 konulur. Hafif ateste pisirilir.

Sunum; tizerine yogurt konarak servis yapilr.



Malzemeleri:

o lkg. sogan

« 1 subardag: piring

« 1subardag
zeytinyagi

« 1 domates

.

1 ¢ay kasig1 seker
o Tuz
« Yenibahar

Nane, maydanoz

*

Hazirlanigi:

Soganlar kiigiik kiiciik dogranir, yagda kavrulur. Onceden
islatilip yikanmis piring sogana ilave edilerek kavrulur.
Domates de robotta ¢ekildikten sonra icine dokiiliir.
Yarim bardak su ile igi pisirilir. Uzerine toz seker, nane
ve yenibahar ilave edilir. Dolmalik soganlar altindan ve
ustinden kesildikten sonra haglanir. Teker teker
ctkartilarak midye seklinde sarilir. Daha sonra yesillik ile
stslenir.

Sunum; 1lik olarak servis yapilir.



Malzemeleri:

« Bulgur

« Kese yogurdu

« Nane

+ Sogan

« Ilibada (Labada)
Kirmuzi biber
Karabiber

.

*

Hazirlanis::

Bulgur, sicak suyla kabartilir. Soguduktan sonra kese
yogurdu , ince dogranmus sogan ve ince dogranmusg taze
nane ile yogrulur. Istege gore karabiber veya kirmizi biber
ilave edilir. Labadalar sicak suda az haslanir. Haglanan
labadalarin digindaki damar kismi kesilerek inceltilir.
Labadalarin i¢ine, 6nceden hazirlanmig olan i¢ konarak
sap kismindan uca dogru muska seklinde sarilir.
Labadalarin damarli kisminin (tersinin) ice gelmesine
6zen gosterilir. Sarma islemi bittikten sonra siv1 yag ile
yaglanmis tencerenin dibine iki sira labada yaprag:
serilerek hazirlanmis olan dolmalar dizilir. 10-15 dakika
pisirilen dolmalar ocaktan indirilerek dinlendirilir.

Sunum; istege gore sicak veya soguk olarak servise
sunulan ilibada dolmasi, yogurtla servis yapilr.



Malzemeleri:

*

1 adet orta boy
lahana

I¢i

.

*

.

300 gr. kiyma

4 biiyiik kuru sogan
Yarim demet
maydanoz

1 su bardag: piring
13 yemek kagigi
domates salcast
Tuz

Karabiber

1 ¢ay bardag:
zeytinyagi

1 yemek kagigi nane
Y5 ¢cay bardag
zeytinyagi

V5 yemek kasig

domates salcast

Hazirlanig::

Lahananin tersi ¢evrilir, kogan kismi kesilerek ¢ikartilir.
Yapraklar tek tek ayrilir. Derin bir tencereye su ve 2 tath
kagig1 tuz koyup kaynatilir. Kaynayan suda lahanalar 1-
2 dakika bekletildikten sonra stizgece alinip sogumaya
birakilir.

Belirtilen malzemeler karigtirthip dolma igi hazirlanir.
Yapraklardan bir avug biyiiklugiinde pargalar alinip bir
ucuna dolmalik iginden bir tath kagig1 koyulur. Yapragin
yan kenarlarindan biri kapatilarak biraz sarihr, sonra 6biir
kenar1 da biikiilerek rulo seklinde tamamen sarilir. Ttim
sarmalar tencereye dizilir. Uzerlerine zeytinyag: gezdirilir.
Domates salgasi bir kase suda ezilerek sarmalarin tizerine
dokailiir. Bir miktar kaynamug su eklenir. Sarmalarn iiste
¢tkmamas igin tizerine bir tabak kapatilir. Su kaynadiktan
sonra atesi orta hararete getirilip pirin¢ler yumusayana

kadar pigirilir. (yaklagik 20 dakika)

Sunum; sicak servis yapilir. Arzuya gére limon veya
yogurt ile servis edilir.



Malzemeleri:

*

13 kg. yesil veya
kirmizi kuru biber
1 bardak piring
250 gr. kiyma

2-3 adet sogan

V3 ¢ay bardagindan
az zeytinyagi

1,5 su bardag su
Tuz, karabiber, pul
biber

Nane

Hazirlanig::

Kuru biberler suda yumusayana kadar haglanur. Piring ve
kiyma cig olarak bir kapta karigtirilir. Uzerine kryilmig
soganlar dokiiliir. Baharatlar da ilave edilerek tizerine
zeytinyag gezdirilir.

Kuru biberlerin igine bir tath kagig1 yardimi ile hargtan
konulur ve teflon bir tencereye yan yana dizilir. Uzerine
dilim dilim limon konulur ve 1,5 su bardag: su ilave
edilerek kisik ateste dinlendire dinlendire pisirilir. Ara
sira tadina bakilarak i¢ harci pisene kadar ocakta tutulur.
Bu tarif patlican kurusu i¢inde gegerlidir.

Sunum; sicak servis yapilir.






Malzemeleri:
« 500 gr. iri kugbagsi et
« 1 orta boy sogan

*

2 orta boy domates
2 adet yesil biber
« 1 dis sarimsak

.

« 1,5 ¢ay bardag su
« Karabiber

o Tuz

Hazirlanigi:

Kiipiin i¢ine 6nce biitiin sogan yerlestirilir. Daha sonra
sirasi ile et, domates, biber, sarimsak, tuz ve karabiber
koyulup, suyu ilave edilir. (Etin hic yagi yoksa yarim cay
bardag: siv1 yag ilave edilebilir.) Kiipiin agz1 sikica
kapandiktan sonra ¢ok kisik ateste 3 saat kadar pisirilir.

Sunum, kizarmus patates, piring pilavi ile servis yapilabilir.



Malzemeleri:
« 1kgdana eti

« 3¢orba kasigi
tereyagt

o 1 tath kasigi tuz
« 2 adet domates
« 50 gr. biber

Hazirlanigi:

1 kg. dana eti kusbasi seklinde dogranarak tencereye
atilir. Suyu ¢ekinceye kadar ocakta birakilir. Suyunu
gektikten sonra biraz yag atilir ve tuz ilave edilir. Daha
sonra 10 dakika bu vaziyette kisik ateste birakilir. Biberler
dogranarak yemege ilave edilir ve S dakika pisirilir. Daha
sonra domatesler kugbag1 dogranarak ilave edilir ve 2

dakika daha kavrulur.

Sunum,; sicak olarak servis yapilir.



Malzemeleri:
« 1,5 kg koyun incik eti
o 10-15 adet dikmecik

sogan

« 2 bas sarimsak

o Vs fincan sirke

« Karabiber,
kirmizibiber, tarcin,
yenibahar.

Hazirlanigi:

Etler bir tencerede haglanir. Iyice pisince tencereden
baska bir yere alinir. Suyun igine sogan ve sarimsak atilr.
Yumusayincaya kadar haglanir. Kenara ayirdigimiz
haglanmis etler de tekrar tencereye konur, baharatlar:
ilave edilerek 10-15 dakika kaynatilir. En son sirke ilavesi
ile servise hazir olur.

Sunum; sicak olarak servis yapilir.



Malzemeleri:

o 1 adet kuzu 6n kolu
3 bas orta sogan

1 kasik sal¢a

S adet ¢arliston biber
4 adet domates
Tuz, karabiber

.

*

.

*

.

Hazirlanigi:

Etimiz parga olarak govece konur, tuz atilir, sogan
dogranarak bir miiddet kavrulur, daha sonra domates ve
sal¢a ilavesi yapilarak suyu ¢ekilene kadar beklenir.
Carliston biberler dogranip igine atilir. Daha sonra etin
tstiini ortecek kadar kaynamus su ilave edilir. Bir iki tagim
kaynadiktan sonra firina konulur. 30 dakika sonra etin
pisip pismedigi kontrol edilir. Govecin tstii kizarinca
firndan alinur.

Sunum; sicak olarak servis yapilir.



Malzemeleri:

« 1kg azyagh kiyma

« 2 bas kuru sogan

+ 2-3 yumurta

« Kibrit kutusu
biyiikliigiimde yas
maya

« Vo su bardagiilik su

o 1.5 su bardagi un

« Kirmizi biber, tuz

Hazirlanigi:

Maya, 1lik suya koyulur ve kabarmasi i¢in beklenir.
Ardindan tiim malzemeler karistinlarak yogrulur. Tezgaha
un serpilir. K6fte hamurundan alinip yerde yuvarlanir.
Parmak buyiikligiinde kofteler yapilir. Kizgin yagda
kizartilur.

Sunum: Tabaga alinip kuru sogan ve maydanozla sicak
servis yapilir.



Malzemeleri:

« Vo kg orta yagh
kiyma

« 3 bas sogan

1 ¢ay kasigi karbonat,

karabiber, kirmiz1

biber, tuz

1 ¢ay bardag su

« Aldigi kadar un

o 1subardagi s yag

o Vs kg. siizme yogurt

+ 150 gr. tereyag

.

*

Hazirlanigi:

Soganlar rendelenir. Kiyma, rendelenmis sogan, tuz,
karabiber, karbonat, kirmizi biber, su ve aldig1 kadar
unla yogrulur. Bir miktar hamur yerde yuvarlanip 1,5 cm.
kesilir. Rende (kalbur) iizerine konulup bastirilir, iz
birakilir. Kesilip sivi yagda kizartilir. Kaynayan tuzlu suya
atilip suyu azalincaya kadar (yaklagik 45 dk .) pisirilir.

Sunumy; pisirilen kofteler servis tabagina alinur. Inceltilmis
sizme yogurt koftelerin iizerine konur. Ayrica kizdirlan
kirmiz1 biberli tereyagi, yogurtlu koftenin iizerinde
gezdirilir.



Malzemeleri:

« 1 adetkaz
(miimkiinse besiye
atilmis)

o 1§ adet kurutulmusg
yufka

« 1¢ay bardag swiyag

o Tuz

Hazirlanigi:

Kaz kesilir, temizlenir ve haglanir. Daha sonra
pembelesinceye kadar kizartilir. Tuz ilave edilir. Yufkalar
kirilir, nemlendirilerek, st kapatilip yumusamaya
birakilir. Ayni islem kazin suyu ile 2-3 defa tekrarlanir.
Demlenen yufkalar bir tencereye alinarak isitilir. Kazin
yag yufkalara yedirilir. Yufkalar ne ¢ok yumusak ne de
¢ok kuru olmalidir. Sonra iizerine kaz biitiin olarak veya
yarim olarak konur.

Sunum; genel adet kaz tiridinin biitiin olarak sofraya
getirilip, etlerinin bir bilen tarafindan ayrilmasi ve
dagitilmasidir. Yaninda mevsimine gére tursu (domates
veya biber) ile servis edilir.






Malzemeleri:

« 2 subardag piring

« 1,5 subardag
haslanmis nohut

+ 150 gr. margarin

« 1¢ay bardagi swiyag

« Tuz, karabiber

Zerde Malzemeleri;

« 2 ¢ay bardag: toz
seker

« 2 ¢ay bardag: piring

Pilavin Hazirlanis::

Piringler sicak suda yarim saat bekletilip, siiziiliir. Diger
tarafta tencerede yag eritilir.3 su bardag su, tuz, karabiber
ve nohutlar tencerede eriyen yaga dokilir. Su
kaynadiktan sonra piringler de tencereye ilave edilir.
Once hizli daha sonra kisik ateste g6z g6z oluncaya kadar
pisirilir ve demlenmeye birakilir. 15-20 dakika
bekletildikten sonra servise hazir olur.

Zerdenin Hazirlanisi: 2 cay bardag: piring su ile
kaynatilarak yumusatilir.2 cay bardag seker ilave edilerek,
seffaf bir gériiniim elde edilinceye kadar pigirilir. Istenirse
portakal suyu da katilir. Zerdeli pilav 6zellikle kiz kinas
denilen eglencelerde ikram edilir.

Sunum; nohutlu pilav ile zerde birlikte sunulur.



Malzemeleri:

« 1subardag
mercimek (siyah)

*

2 su bardag piring

.

2 bas sogan
Karabiber

150 gr. tereyag

1 ¢ay bardag: siv1 yag

*

.

*

Hazirlanigi:

Piringler sicak suda yarim saat islatilir. Mercimekler
ayiklanur, haglanir ve stzilir. Diger tarafta ince kiyilmig
soganlar pembelesene kadar yagda kavrulur. Islatilan
piringler yrkanip siiziiliir. Kavrulan soganlara ilave edilir.
Piringler uzayincaya kadar kavrulur. Mercimekler de ilave
edilerek sicak su koyulur. Kisik ateste goz goz oluncaya
kadar pisirilir ve dinlenmeye birakilir.

Sunum; 1lik olarak servis yapilir.



Malzemeleri:

*

*

.

*

2 adet kuru sogan
2 adet orta boy havug
300 gr. tavuk cigeri
1 kahve fincani kusg
tiziimii

2 su bardag piring
1 tatl kagig
karabiber

1 tatly kasigi targin
1 tatl kasigi tuz

3 ¢orba kagigi
margarin

Hazirlanigi:

Soganlar dogranip margarinle birlikte kavrulur. Kavrulan
soganlarin tizerine kiigiik kii¢iik dogranmus ciger, havug
ve kug iiztimii ilave edilir. Biraz daha kavrulduktan sonra
karabiber, tar¢in ve tuz serpilerek karigtirilir. Ayiklanip,
yitkanmus piringler ilave edilip, piringler yumusadiginda
atesten alinarak demlenmeye birakilir.

Sunum: 1lik olarak servis yapilir.






Malzemeleri:
« 1 biiyiik tavuk
o« Slt.su

o Tuz

S yemek kasigi

tereyagt

« 1 tath kasig kirmizi
toz biber

¢ 2kg. un

V3 kg. siiziilmiis kati

yogurt

« 1 bags sarimsak

.

.

Tavugun Hazirlanis::

Temizlenip ytkanmuis tavuk, biiyiikce tencereye konulur,
su ve tuz ilave edilerek, pisinceye kadar kaynatilir. Ilryinca
tepsinin ortasina konulur.

Sibitin Hazirlanisi:

2 kg. una 1 yemek kasig1 tuz katilarak, kulak memesi
yumusakliginda yogrulup, iizerine nemli bir bez 6rtiilerek
10 dakika bekletilir. Kiigiitk bezelere ayrilan hamur, 1
mm. kalinhiginda agilarak kizgin sag iizerinde iyice
kurutmadan gevire gevire pisirilir ve hemen rulo halinde
sartlip S cm. boyunda pargalara kesilerek tepsideki
tavugun etrafina dik dik dizilir. Tavugun suyu da sibitlerin
tizerine 1hk sekilde dokiilerek tirit yapilir. Uzerine kizarmg
kirmuzi biberli tereyag gezdirilir. (Arzu edilirse sarimsakly
yogurt dokiiliir.)

Sunum; 1lik olarak servis yapilir.



Malzemeleri:

Hamuru icin;

+ 200gr.un

s 4 yumurta

« 2 subardagi su, tuz
Sosu i¢in;

« Yakgyogurt

o 1 dis sarimsak

+ 100 gr. tereyag
(iizerine)

« Kirmizi biber

Harci igin;

« 700 gr. yagsiz kiyma
« Y5 demet maydanoz
+ 300 gr. tereyag
(yaglamak icin)

« 1¢ay bardag swiyag
(tepsiyi yaglamak icin)

Hazirlanig::

Un biiyiikge bir kaba alinir. 4 yumurta, tuz, 2 bardak su
ile kat1 bir hamur yapilir. Hamurlar on bir esit pargaya
ayrilir. 9 tanesi tepsi biiyiikligiinde acilir. Gazetenin
tizerine serilir. Hamur gazete okunacak incelik de
olmalidir. Biiyiik bir tencerede su kaynatilir. Tereyagy,
bir ¢ay bardag: siv1 yag ile beraber kizdirilir. Kiyma hafif
kavrulur, maydanoz ilave edilir. Hamurun bir pargas:
agilir. 60 cm.lik tepsi yaglanir. Hamur tizerine serilir.
Diger hamurlar kesilir, kaynayan suya atilir. Sudan soguk
suyun igine alinir, oradan kevgirin tizerine serilir. Firga
ile yaglanir. Kiyyma 8'e boliiniir. Yaglanmis hamura serpilir.
4'li ocagin tizerinde kizartilir. Hafif soguyunca bagka
tepsi yardimu ile gevrilir, diger tarafi kizartilir.

Sunum; dilimler halinde kesilir, iizerine arzuya gore et
suyu serpilir. Sarimsakli yogurt ve tereyagh biber dokiiliir
ve sicak servis yapilir.



Malzemeleri:

o Vs kilo un

+ 1 tane yumurta

« 1 tatl kasigi tereyag
« 1,5 bardak ilik su

« Yogurt , sarimsak
I¢ Malzemeleri:

« 1 demet maydanoz
« Yo kilo kiyma

« 1¢ay kasigi karabiber
« 1¢ay kasigi tuz

Sos igin:

« 4 bardak su

+ 100 gr. tereyag

+ 100 gr. salga

Hazirlanig::

Un i¢ine yumurta ve su katilip yogrulur. Hamur yumurta
buyiikluginde pargalara ayrilir ve pargalar tek tek agilr.
Agilan bezeler kare biiyiikligiinde kesilir. Ayr1 bir kaba
kiyma, maydanoz, karabiber karigtirilip, agilan bezelere
findik buyukliginde konulur. Tepsi yaglanip, 90
derecedeki firina stralir. 20 dakika pisirilir. Firindan
cikarildiktan sonra tizerine 1 bardak sicak su eklenir.
Sosu icin; tereyag: kizdirilir ve salgasi ilave edilir. 4 bardak
su ile sulandirildiktan sonra firindan ¢ikarilan mantinin
tizerine dokdlir.

Sunum; mant: yumusayinca tizerine 6nce sarimsakl
yogurt, sonra kizartilmis tereyag: dokilerek servise
sunulur.

Mantinin igine yesil mercimek konularak da yapilabilir.



Malzemeleri:

Hamur i¢in;

+ 1 yumurta ,un ,su

I¢ Malzemeleri;

« 250 gr. kiyma

« 1 orta boy sogan

« 2 yemek kasig1
haslanmus piring veya
mevsim sebzeleri,
karabiber

« 1 demet maydanoz

Hazirlanig::

Malzemeler karistirilarak hamur haline getirilir. Hamur
birkag bezeye ayrilir. Bezeler normal incelikte agilarak
1,5 santim genisliginde seritler halinde kesilir. Kiyma
ince ince kiyillmig soganla biraz kavrulur. Istege gore iki
yemek kagig1 haglanmis piring veya haglanmuis iki orta
boy patates rendelenmis olarak kiymaya ilave edilir. Ince
kiyilmis maydanoz, karabiber ve tuz hazirlanan ige ilave
edilir. Igten alinan kiigiik parcalar serit halinde kesilmis
olan hamurun ug kismina konularak tiggen olacak sekilde
katlanir. Uzun seritler kalin olmamasi igin ikiye kesilir.
Uggen seklinde hazirlanmig olan hamurlar istege gore
firinlanir veya dogrudan bol suda tuz ilave edilerek
haglanir. Pisen sarmalar siiziilerek tabaga alinur.

Sunum; mevsime gore salga veya domatesle hazirlanan
sos ve iki yemek kagig1 tereyag kizartilip yemegin tizerine
dokiiliir. Istege gore haglanmig mevsim sebzeleri yemegin
yanina garnitiir olarak servis yapilr.



Malzemeleri:
Hamur igin:

« 2 subardag su

« 1 fincan zeytin yag
o 1kg un

o Tuz

Harciigin:

« 200 gr. hashas

« V5 paket margarin
o 1 ¢ay kasigi si1 yag

\i!.

Hazirlanigi:

2 su bardag su, zeytinyagy, tuz ve un karistirllip normal
hamur yapilir. Hamur dinlendirilir. 12 pargaya bolanir
ve her biri tabaktan biraz kii¢iik agilir. Haghas, margarin
ve gicek yag1 ocakta 1sitilip karistirihir. Hamura siiriiliir,
biitiin hamurlar ist Giste konulur, yaglandiktan sonra
biiyiitiiliir. Kenarlari ortaya gelecek sekilde katlanir. Tepsi
buyiikligiinde agilir, tizerine hashagh yag suriliir. Sicak
firinda 25 dakika pisirilir.

Sunum; Gok¢iimen Hamursuzu ilikken servis yapilir.



Malzemeleri:
« Un
o Yumurta

o Tuz

+ Tereyag
« Sarimsak
+ Yogurt

Hazirlanigi:
Bir kabin i¢ine un havuz gibi agilir. Yumurta, tuz ve su
ilave edilir. Hamur yogrulur. Yogrulduktan sonra
yumaklara ayrilir. Hamurlar yuvarlak olarak tek tek agilir.
Unlanir. Oklava ile iki taraftan esit bicimde sarilir. Bir
parmak eninde geritler halinde kesilir. Daha sonra seritler
kigiik kiigtik karelere bolintr. El ile havalandirilarak
hoplatilir. Tek tek cimciklenir. Capraz bi¢imde bir kagiga
40 adet sigacak sekilde yapilir.

Sunum; tizerine sarimsakli yogurt dokiiliir, tereyag:
) )
gezdirilir. Servise sunulur.



Malzemeleri:

« V2 kg 1spanak

« 2 bas kuru sogan
3 bardak un

1 bardak s yag
Tuz,

Karabiber

*

.

*

.

Hazirlanigi:

Unla tuz normal yumusaklikta yogrularak, ufak bezeler
halinde agilir. Igine 1spanak ve soganla hazirladigimiz
har¢ konulur. Yanmaz tava veya sagta pisirilir. Yags icine
konursa makbuldiir.

Sunum; sicak olarak servis yapilir.



Malzemeleri:

« 1 sise maden suyu

o 1 yumurta

1 ¢orba kagigr yogurt
1 ¢ay bardag:
zeytinyagi

« 1 adet sogan

o Tuz

« Haslanmig mercimek
« 1 adet margarin

« Haghasg, un

*

.

Hazirlanigi:

Hamur yogrulur ve 8 parcaya boliniir. Her par¢a bir
tabak buyiikligiinde agilarak yaglanir, haghas siirilip
katlanir. Buzdolabinda 1 saat bekletilir. Her par¢a acilir,
4 parcaya béliiniir. I¢i doldurularak kapatilir. Uzerine
yagh hashag stiriiliip firmna verilir.

Icinin hazirlanigi; 1 su bardagi yesil mercimek iyice
haglanip, siiziiliir. Biraz yagla sogan kavrulur. Haglanan
mercimek ilave edilir. Tuz ve karabiber konulur.

Sunum; tercihen sicak olarak servis yapilir.



Malzemeleri:

« 4 orta boy patates
« 2 bas kuru sogan
Karabiber
Maydanoz
Kirmizi biber

*

.

*

.

Tuz, 4 su bardagi un
V3 paket margarin
o Su

*

Hazirlanigi:

Un ve tuz beraber normal yumusaklikta yogrulur. Yarim
saat dinlendirilir. Ufak bezeler halinde ayrilarak oklavayla
ince agilir. Margarinle siv1 yag karistirilip agilan hamur
yaglanur ve patatesli harg serpilir. Yuvarlayip dolandirnlarak
tepsiye dosenir. 220 derece firinda pisirilir.

Sunum; sicak olarak servis yapilir.



Malzemeleri:

o 1 kiloun

.

*

.

Su
Hashas
Yag
Tuz

Hazirlanigi:

Un, tuz ve su ile yumusgak bir hamur elde edilir. Bezelere
ayrilir. Tek tek hashaslanarak yaglanir. Hazirlanan
hamurlar 25 cm. agilarak sacda pisirilir.

Sunum; sicak olarak servis yapilir.



Malzemeleri:

*

.

1 bardak siit

Kibrit biiyiikligiinde
maya

Y5 bardak su

Tuz, 1 tath kasig
seker

4 bardak un

V3 kangal sucuk

250 gr. kiyma

Hazirlanigi:

Ilik suda maya islatilir. Un, siit, maya, seker, tuz karigtirilir
ve kulak memesi yumusakliginda hamur yapilir. Kiyma
kavrulur, sucuk ufak parcalar halinde kiymaya ilave edilir.
Hamur mayalaninca ceviz bityiikliigiinde pargalara ayrilir.
Pargalar agilarak yapilan malzeme igine konulur ve

kizartilir.

Sunum: Sicak olarak servis yapilr.



Malzemeleri:
« Un
+ Maya

*

Yogurt
Yumurta
Hashas

.

*

Hazirlanigi:

Un, su, yogurt ve maya ile yogrulur. Bir siire dinlendirilir.
Daha sonra iizerine yumurta ve haghag siiriilerek firina
verilir. Yarim saat pisirilerek digar1 ¢ikarilir. On beg dakika
dinlendirildikten sonra yemeye hazirdir.



Malzemeleri:

« 1,5 su bardag siit

+ 2yumurta

« 1¢ay bardag swr yag

o Targin

o 1 ¢ay kasigr doviilmiis
karanfil

« 1,5 su bardag: tahin,

« 1subardag: ceviz,

+ 250 gr. margarin,

« Tuz, 1 ¢orba kasig
toz seker,

« 1/2 yas maya

Hazirlanigi:

5 yas maya %4 1It. 1lik su ile 1slatilir. Tahin kavrulur, siit,
yumurta, siv1 yag, seker, tuz islatilan maya ile alabildigi
kadar unla hamur yapilir. Alt: parcaya béliiniir. Ince ince
acilan yufkalar yaglanir. Uzerine tekrar agilan yufka serilir.
Katlar yaglanarak dikdortgen sekli verilir. Once tahin,
sonra ceviz suiriilir, rulo yapilir. Tepsinin ortasina kesilen
rulo par¢a dikey olarak digerleri ¢icek seklinde dizilir.
Uzerine képiirtiilmiis yamurta beyaz siiriiliir ve pisirilir.



Malzemeleri:

o lekmeklik hamur

« 1 bardak gekilmis
hashas

« 1 bardak s yag

Hazirlanigi:

Ekmeklik hamur dikdértgen seklinde acilir. Igine yag ile
haghasg suriliir. 3-4 kez katlanur. Pideyi firina verirken
istiine tekrar yagh haghas siiriiliir. Haghagin igine iglemesi
icin tizerine kiigtik delikler agilir. Alt1 hafifce unlanarak
tahta kirekle firina strtliir.



Malzemeleri:

+ 500 gr. onceden
hazirlanmag
kurutulmus hamur

« 500 gr. haslanmas
yesil mercimek

o Tuz

o Tereyag

« Sarimsak

Hazirlanigi:

Hamur yogrularak birer cm’lik ince ince agilir. Kare
seklinde kesilerek daha sonra kullanilmak tizere kurutulur.
Onceden kesilerek kurutulmusg olan hamur kaynayan
suda haglanir. Suzildikten sonra 6nce haglanan
mercimek, sonra tuz ve bol tereyagi ilave edilir. Istege
gore sarimsakli olarak da yapilabilir.

Sunum; hafif soguyunca servis edilir.






Malzemeleri:

« 1 orta boy tath
kabak,

2,§ kg toz seker,

2 su bardag piring,
« dolmalik fistik,

o dolmalik iiziim

*

.

Uzerine;
« Ceviz, Kaymak

Hazirlanigi:

Kabak biitiin halinde soyulur. Ust kisim kapak seklinde
ctkarilir ve ici temizlenir. Ayri bir yerde piring, %2 kilo toz
seker 4 su bardag: su eklenerek pisirilir. I¢ine {iziim ve
fitik ilave edilir. Hazirlanan karisim kabagin igine
doldurulur ve kapag: kapatilir. Genis bir tencereye
yarlestirilir ve azar azar seker eklenerek firinda pisirilir.
Pistikten sonra tepsiye ters cevrilerek konur ve iistii biraz
daha kizartilir. Soguyunca dilimler halinde kesilerek servis

yapilir. Istege gore iizerine kaymak ve ceviz konulur.



Malzemeleri:

« 6 adet giillag yaprag,
+ 100gr ceviz,

1 tatly kasigi targin,
o 1kgsit,

« 1subardag: seker,
« 100gr. kaymak

*

Hazirlanigi:

Cevizler irice do6viiliip tarcinla kangtirilir. Giillag yapraklart
dorde boluniir. Sekerle siit kaynatilir. Giillaglar, genis
kenarlar1 olan tepside sicak sekerli siite bastirilip, hafif
yumusatilarak ikiye katlanir. Tabaga alinip genis olan
kenarlarina targinli ceviz ve kaymak koyulur. Hepsi
tamamlandiginda kalan siit iistiine doékilir Tathinin
tizerine doviilmiis antepfistig: serpilerek soguk servis
yapilir.



Malzemeleri:
3 yumurta,

*

.

1 su bardag yogurt,

*

1 su bardagi s yag,
S su bardagi un

1 paket kabartma
tozu

1 tutam tuz,

1 paket margarin,

1 kg nisasta

.

*

*

.

*

Hazirlanigi:

Un, yag, yogurt, yumurtalar, tuz, kabartma tozu hep
birlikte hanur yapilir. Hamur cevizden biiyiik 30 bezeye
ayrilir. Bezeler nisasta ile olabildigince agilarak yufka
haline getirilir. Yufkalarin arasina ceviz serpistirilerek
tepsiye dizilir. Kizartilan margarin kagikla hamurlarin
tizerinde gezdirilir. Orta hararetteki firinda iyice kizartilir
ve sogumaya birakilir. Onceden bir tencereye konulan 6
su bardag: seker ve 4 su bardag su ile kaynatilan serbet
soguk hamurun tizerine dokiiliir.

Soguk olarak ve kaymakla servis yapilr.



:

3
’

I~

3y
y S II'I:
D g

I =

Malzemeleri: Hazirlanis::
+600gr. Un, 600 gr un, 3 yumurta, 1 fincan zeytinyags, 1 su bardag:
* 3 yumurta, kadar su ve 1 ¢cimdik tuz ile iyice ve yumusakga yogrulur.

« 500 gr. doviilmiis ceviz,
o 1 kg musir 6zii yagt,
+ 250 gr. tuzsuz tereyagt,

1 saat bekletilir. Hamur ceviz bitytkligiinde 4S5 bezeye
ayrilir. Bezeler nemli bezle ortiiliir. Her beze oklava ve

« 750 gr. elenmis ev nisasta yardimu ile incecik acilir. Tepsiye yayilir. Her
nisastas, yayimda dovillmis ceviz serpilir. 45 yufka st tste
« 1 limon suyu, istiflenir. Baklava bigimi kesilir. Yag iyice kizdirilr. Sicak
ol k.ahmiﬁncam sicak haglanir. Firina verilir. Firindan ¢ikinca ilik surup
fely Jt‘ZIJc}:%Zz dokiiliir. Dinlendirilir. Tepsi soguksa surup sicak dokiiliir.
Surubu icin; Sunum; soguk olarak servis yapilir.

« 2 kg seker,1 limon suyu



Malzemeleri:

« 600gr. Un,

+ 3 yumurta,

« 500 gr. doviilmiis ceviz,
o 1 kg misirozii yag,

» 250 gr. tuzsuz tereyagi
« 750 gr. elenmis ev
nisastast,

« 1 limon suyu,

« 1 kahve fincan
zeytinyag,

o 1 fiske tuz

Uzerine: kaymak,
antepfistigi

o Surubu igin: 2 kg toz
seker,

o 1limon suyu ile
kestirilir.

Hazirlanigi:
600 grun, 3 yumurta, 1 fincan zeytinyagy, 1 su bardag:
kadar un ve 1 ¢imdik tuz ile iyice ve yumusakga yugurulur.

1 saat bekletiilir. Hamur ceviz bitytiklugiinde 45 bezeye
ayrilir. Her beze oklava ve nisasta ile incecik agilir. Tepsiye
yayilir. Her yayimda doviilmiis serpilir. 45 yufka tst tste
istiflenir. Baklava bigimi kesilir. Yag iyice kizdirihr. Sicak
sicak haglanir. Firina verilir. Firindan ¢ikinca ilik surup
dokiiliir. Dinlendirilir. Tepsi soguksa surup sicak dokiiliir.
Uzerine antepfistig1 ve kaymak ile siislenir. Soguk olarak
servis yapilir.



Malzemeleri:

« 8 adet kuru yufka,
1 kg toz seker,

+ 500 gr su,

« 1 tath kasigi limon

.

suyu,

o 50 griri taneli
nisasta,

« S0 gr. ceviz igi,

o 125 greritilmis
margarin veya
tereyagt

Hazirlanigi:

Temiz bir 6rtii tizerine konulan yufkalar su serpistirilerek
yumusatilir. Firin tepsisi hafifce yaglanur. {lk yufka tepsiye
dosenir. Daha 6nce kisik ateste 5-6 dakika kavrulmusg
olan ceviz igi, nisastanin bir kismi, tepsiye dosenip
yaglanmus olan yufkanun {izerine serpilir. Bu islem 8 yufka
icinde sirayla yapilir. En iiste kalan yag firca ile stiralir.
Bigakla baklava dilimleri halinde kesilir. 200 derece
1sitilmig olan firinda 20-25 dakika pigirilir. Daha 6nce
hazirlanmis olan soguk serbet ilimis yufkalarin tizerine
dokiilir. Bir giin dinlendirildikten sonra soguk olarak
servis yapilir.



Malzemeleri:

» 2 yumurta,

« 1 ¢ay bardagi su,

1 ¢ay kasig

kabartma tozu,

« 3 komposto kasesi un,

o 1/2 kg kaymak, 1
fiske tuz

o Surubu igin:

« S bardak seker,

+ 4 bardak su,

« 1 parcalimon tuzu

*

Hazirlanigi:

Yumurta, su, bir fiske tuz karigtirilir un ve kabartma tozu
ilave edilir. Kulak memesi kivaminda bir hamur elde
edilir. Hamur 2 parcaya ayrilir. 1 parca tekrar 2 'ye
ayrilarak yufka acilir. Kaymak kizartilip karigtirilarak
eritilir. Agilan yufka tizerine kaymak stiriilerek, rulo
seklinde sarilir ve dinlenmeye birakilir. Diger yufkalarda
aym1 sekilde sarilir ve dinlenmeye birakilir. Daha sonra 4
parmak arayla kesilir. Rulo kisim iiste gelmek sartiyla
yuvarlak seklinde agilir. Daha sonra kizartilarak suruba
atilir.

Tercihen soguk olarak servis yapilir.



Malzemeleri:

« 1¢ay bardag: nisasta,

« 1,5 subardag
pekmez

« 7 subardagi su,

« 1 ¢ay bardag: toz
seker

Hazirlanigi:

1 ¢ay bardag nisasta, 1 ¢ay bardag: toz seker ve 4su
bardags su 10 dakika kaynatilir. Muhallebi kivamina gelen
nisasta 1slatilmis bir tepsiye 1,5 santim kalinhginda
dokiiliir. Tyice sogutulup kiip seker biiyiikliigiinde kesilir.
Serbetinin hazirlanmasy; 1,5 su bardagi pekmez serbetinin
igine atilir.
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Malzemeleri: Hazirlanigi:

o 1 kgsiit, Incirler yikanur, kiip seklnde dogranir. 1 cay bardag: su

« 1 fincan nisasta, ile iyice pisirilir. Stit kaynatilip soguduktan sonra igine 1

o 8-10 kuru incir, fincan nisasta katilip pisirilir. Koyulaginca igine

« 3 fincan toz seker yumusamis incirler ve toz seker katilip karistirilir ve
sogumaya birakilir.

Kaselere konularak iizerine findik, ceviz ya da hindistan
cevizi serpilirek servis edilir.



Malzemeleri:

+ 500 gr. s yag,
o 1kgun,
o 1kg seker,

Hazirlanigi:

Bir tencerenin igerisine yag konur. Yag kizdirildiktan
sonra un ilave edilir. Unla yag pembelesinceye kadar
kavrulur. Onceden seker ve 1 kg su kaynatilip serbet
hazirlanir. Daha sonra kavrulmus olan unun tzerine
serbet dokilir. 3 dakika karigtirilir. Ocaktan indirilip
tizeri Ortiliip sogumaya birakilir.



Malzemeleri:

« 2 su bardag irmik,
« 3 subardagi su,
« 2 su bardag: seker,
« Vasubardagr zeytin
yagi,

fistik ve targin.

tonil Heloaar

Hazirlanigi:

Zeytinyag: ile fistiklar kavrulduktan sonra irmik ilave
edilir. Rengi degisene kadar kavrulan karigima 6nceden
hazirlanan sekerli su ilave edilir.Helva suyunu ¢ekene
kadar karnigtirilir,tarcin ilave ettikten sonra ategten ¢ekilir.
Bir siire dinlendirilir.

Sunum:tercihen 1lik servis yapilir.



Malzemeleri:
« 2 yumurta biraz tuz
ve un

Surup icin:

+ 4 subardag toz
seker,

« 3,5 subardag su ve
limon suyu.

Hazirlanigi:

2yumurta biraz tuzun alabilecegi kadar un ilave edilerek
bir beze hamur yapilir Hamur normal kalinlikta agilarak
ikiser santim kalinlikta seritler uzun olacagindan ortadan
bolinir.1.5 su bardag: yag kiigiik ve derin bir tavada
kizartilir. Kizaran hamurlar ¢atal ile rulo seklinde sarilarak
daha 6nce hazirlanmis olan sogumus suruba atilarak
stiziilir.

Sunum:Tathlar giil seklinde servis tabaginda soguk olarak

sunulur.



Malzemeleri:
« 4 su bardag boreklik

un,
« 1 tath kasig: tuz,
+ 750 gr swiyag,
« 2 tath kasig kuru
( toz ) maya
o 2 tath kasigi toz seker,
« Pudra sekeri (iizerine
serpmek icin)

Hazirlanig::

2 tath kagsig1 maya , 2 tath kagigr seker bir su bardaginin
icine konur tzerine, yarim bardak 1ilik su ilave edilir.
Karnigtirilip eritilir. Kabarmasi beklenir. Bardaktan tagmaya
baslatyinca derin bir kapta elenen 4 su bardagi unun igine
1 tatl kagig1 tuz ile beraber ilave edilir ve karigtirilir.
Yaklagik 2,5 su bardag ilik su ile yogurulur. Hamur iyice
ozlestirilir. Uzerine bir kapak kapatilarak kumasg
pegetelerle ortiliur. Yarim saat kadar sonra hamur
mayalanmustir. Bir kaseye su doldurulur. Bir tath kagig
hazir bulundurulur. Cukur tavaya siv1 yag konur iyice
kizdirilir. Sol elle hamur avuca alinip yumruk yaparak
sikilir. Avucun iizerinde bulunan hamur tath kagig ile
alinip kizgin yaga birakilir. Kagiga hamurun yapismamasi
icin, kagik ara sira yaga yada kasede bulunan suya batirihr.
Islem hizli hizli yapilir. Lokmalar iyice kizarmasi igin
delikli kevgirle ara sira karigtirilir. Pembelesen lokmalar
kevgirle stuzilip alinir. Bir tabakta dinlendirilir.
Servis tabagina alinip tizerine pudra sekeri serpilir. Ilik
olarak servis edilir.



Malzemeleri:
+ 2yumurta
« Un
o Tuz

« 1,5 su bardagi yag

Surup igin:

+ 4 subardag toz seker
« 3,5 subardag su

+ Limon suyu

Hazirlanigi:

2 yumurta, biraz tuz ve alabilecegi kadar un ilave edilerek
bir beze hamur yapilir. Hamur normal kalinhikta agilarak
ikiser santim kalinlikta seritler halinde kesilir. Orta
kismindaki seritler uzun olacagidan ortadan béliniir.
Hamurlar 1,5 su bardag yag ile kiigiik ve derin bir tavada
kizartilir. Kizaran hamurlar gatal ile rulo seklinde sarilarak
daha 6nce hazirlanan sogumus suruba atilarak stiziilir.

Sunum; tatlilar giil seklinde, servis tabaginda soguk olarak

sunulur.



T.C.
KUTAHYA VALILiGi
il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliagii

Hazirlayanlar:

Ziilkarni YELDEMEZ
1l Kiltiir ve Turizm Midiri

Muammer OZER
Sube Mudiirii

Sarper KOKTEN
Turizm Aragtirmacisi

Yemek Secimi ve Kontrol
Semra BATMAN - Sevda EKiK
Kitahya Kiz Teknik ve Meslek Lisesi
Yiyecek ve Icecek Hizmetleri
Ogretmenleri

Kapak Fotografi
Mustafa Semih SARAOGLU

Fotograflar
1l Kiiltiir ve Turizm Miidirligi
Arsivi
Mustafa Semih SARAOGLU Arsivi
Ekspres Gazetesi Arsivi
Mehmet ATAKAN Kiitahya Konag

Tletisim:
Tel:02742236213
Fax:0274 223 5§ 35

Web :
www.kutahyakulturturizm.gov.tr

e posta:
kulturkutahya@kutahyakultur.gov.tr

5846 Sayili Fikir ve Sanat Eserleri
Kanunu Geregi izinsiz kullanilamaz

Kiitahya Mutfak Kiltiri kitab:
11 Kiiltiir ve Turizm Miidirligi
tarafindan hazirlanmas,

11 Ozel 1daresi’'nin katkilar ile
basimuigtur.

¥
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YAPMADAN DONMEYIN....

- Cavdarhisar’daki Antik Roma kenti Aizanoi'yi,
Dinyanin ilk antik borsasiny, tiyatro ve stadyumu,
-Frigya Vadilerindeki peribacalarini, kaya
mezarlariny, sapelleri gormeden,
-Germiyan Sokagi'ndaki 150 yillik Turk
konaklarini,
-11 Merkezinde bulunan 8 Miizeyi ve ayni
zamanda miize olan Lajos Kossuth'un misafir
edildigi Konag gezmeden,
- Osmanli Devletinin kurucusu Osman Bey'
in ninesi Hayme Ana'nin tiirbesini,
- Kurtulug Savagina taniklik eden Zafertepe'yi,
Dumlupinar’t ve Sehitligi ziyaret etmeden,
- Ulu Camii ve Mevleviligin 6nemli
merkezlerinden olan Dénenler Camii gérmeden,
- Kiitahya Kalesini, i¢indeki Doner Gazinoyu
gormeden,
-Haghagli Pide ve Lokumu ile Turk
Konaklarindaki Yoresel lezzetlerinden tatmadan,
-8 Termal Turizm Merkezinden birinin
kaplicalarindan sifa bulmadan,
- Pinarlarindan igmeden, Vazosunda fotograf
cektirmeden,
- 40 gesit leblebisinden ve Diinyaca iinlii el yapim
¢ini ve porselenlerinden almadan,

dénmeyin...





