ET YEMEKLERI

Kaynak: Tandirliktan Gelen Lezzet /
Lutfiye AKALIN



Biryan Tavasi

Biryan Tavasi (5 Kisilik) ’
1 kg kuzunun bel eti 3 adet kuru sogan 6-7 adet taze biber 2 bas sanmsak
1 yemek kasigi domates salcasi 1 kg mayhos nar

¥ cay bardagi sadeyag

1 cay kasigi karisik baharat Tuz

Hazirlanisi

Kiguk kusbasi olarak dogranan et tencereye konulup kendi suyunu verip ¢cekinceye
kadar pisirilir. Sogan ve biberler sacak dogranir, tencereye konulan yagda
pembelesinceye kadar etle beraber kavrulup salca ilave edilir. Sarimsaklar
aylklanarak tencereye konulduktan sonra etler yumusayincaya kadar pisirilir. Firin
tepsisi yaglandiktan sonra tenceredeki karisim tepsiye yayilir, mayhos narin suyu
cikarilarak tepsiye dokulir ve firinda suyunu cekinceye kadar agir agir pisirilir.
Pilavla birlikte taze sogan ve yesil biber esliginde yenilir.



Bostanali Tas Kebab

Bostanali Tas Kebabi (5 Kisilik)

1 kg yagsiz kuzu eti 2 adet iri sogan

2 yemek kasigl domates salcasi

% su bardagi sadeyag Karisik baharat
1 kahve fincani nar pekmezi :
% demet yesil sogan 1 demet maydanoz * A

Hazirlanisi

BUyuk bir tavaya, et yikanip kusbasi dogranarak konulur. Soganlar temizlenip
baslari kesilir ve kabuklari soyulup iri iri dogranarak etin lizerine ilave edilir. Et ve
soganin Uzerine salca, tuz ve baharat dokulip harmanlanarak biyuk bir tasin
icine alinir, karistirihp tavaya ters kapatilir. Yag ve az su ilave edilerek ¢ok kisik bir
atesin Uzerinde, suyu bittiginde tamamlanacak sekilde G¢-dort saat pisirilir.
Pisince atesten alinip, ayiklanmis ve kiyilmis yesil sogan, maydanoz, tuz ve nar
pekmezi karistirilmak suretiyle tasin etrafina dokulir. Sekli bozulmadan tepsiyle
sofraya alindiktan sonra tas kaldirilip servis yapilir, beyaz pilavla yenilir.



But Kizartmasi (6 Kisilik)
1 bayuk koyun budu
7-8 dis sarimsak

1 cay kasig karabiber

3 yemek kasig| sadeyag
5-6 adet karanfil

Tuz

Pilavi igin

3 su bardagi piring

1 paket kus tzimu

1 paketsnober

2 yemek kasigi sadeyag
1 orta boy sogan

Hazirlanisi

Uzeri temizlenip kemiklerinden ayrilan budun yiizeyi tuz ve karabiber karisimiyla ovulduktan sonra
dis sarimsaklar ve karanfiller but Gizerinde bigak ucuyla agilan oyuklara gomdlir. Derin bir tencerede
Isinan yaga atilan budun her iki ylizi pembelesinceye kadar kizartilip tizerine ¢ikacak kadar su ilave
edilerek kaynamaya birakilir. Kaynamaya baslayinca etler yumusayincaya kadar kisik ateste pisirilir
ve tencereden alinir. Suyuna i¢ pilav* yapildiktan sonra yaglarindan ayiklanan but i¢ pilavin lzerine

serilerek servis yapilir.

But Kizartmasi




But Sarmasi

But Sarmasi (6 Kisilik)

1,5 kg ince ince kesilmis but eti
1 cay bardagi sadeyag

3 bas sarimsak

2 yemek kasigl domates salcasi
6-7 tane karanfil

1 cay kasigi karabiber

Tuz

Hazirlanisi

Kemigi cikarilmis etler bir tokmakla dovulerek ince yaprak haline getirilir. Bir tabaga
bir kasik salca karabiber, tuz konularak karistirilir, sarimsaklar ayiklanip dis haline
getirilir. Yaprak seklindeki etler tek tek alinarak iki ytzine salcali karisimdan stralir
ve icerisine sarimsaklar ve iki-li¢ adet karanfil sira halinde dizilerek sarilir,
acllmamasi icin bir kiirdan veya bir iplikle baglanir. Sarilan etler tavada isinan yaga
atihp pembelesinceye kadar kizartilir. Tencerede kalan yagin icerisine geriye kalan
salca konularak yagda kavrulur, su ilave edilir. Tencereye etler dizilerek tGzerine
kaynayan salcali su, biraz tuz ilave edilerek pisirilir. Etler suyunu cekince atesten
alinir, pilav veya patates puresiyle servis yapilir.



Ciger Kavurmasi

Ciger Kavurmasi (2 Kisilik)
1 adet koyun cigeri

1 adet buyuk boy sogan
1,5 kasik sadeyag

1 cay kasigl tuz

1 cay kasigi karabiber

1 kahve fincani nar eksisi
4-5 adet yesil sogan

1 bag maydanoz

Hazirlanisi

Cigerlerin zarlari soyularak kiip kiip dogranir, yikanarak suzgece birakilr. Bir tavaya
yag konularak isitilir. Ince kiyilmis sogan tavaya atilarak pembelesinceye kadar
kavrulur. Soganlarin tzerine cigerler ilave edilir. Ciger kendi suyunu verip ¢ekinceye
kadar pisirilir tuz ve karabiber eklenip atesten indirilir. Uzerine bir fincan nar eksisi
ilave edilip servis tabagina alinir. Yanina ince kiyilmis yesil soganla maydanoz
konulur.



Hindi Dolmasi

Hindi Dolmasi (6 Kisilik)
1 orta boy hindi

1 ¢ay bardagi domates salgasi
5 su bardagi piring

1,5 bardak sadeyag

% cay bardagi kus Gzimi
% cay bardagi fistik

1 bliyuk bas sogan

1 yemek kasig1 yogurt

1 cay kasigi karabiber
Yeteri kadar tuz

Targin

Karisik baharat

Hazirlanisi

Temizlenen hindinin icerisi bosaltilip temiz sekilde yikanir. Bir portakalin kabuguyla bir bas sogan, ¢ok kii¢iik parcalar halinde dogranir ve
icine tuz, karabiber katilarak karistirildiktan sonra hindinin her tarafina sirilerek buzdolabinda bir glin birakilir. Ertesi giin bliylk bir
tencerede biraz yag kizdirilir, yikanip kurulanan hindinin tizerine yogurt ve sal¢a karistirilarak stralir ve kizartilir.

Diger tarafta sogan sacak olarak, hindinin cigerleri zar biyUkliglinde dogranir. Biraz yag bir tencerede kizdirilarak dogranan sogan ve
ciger tencerede pembelestirilir. Icerisine bir bardak piring ilave edildikten sonra biraz daha karistirilir bir bardak su konularak kus
Gzumleri, kavrulmus fistik, tuz ve baharat icerisine atilarak hafif ateste pisirilir. Yarim pisirilen pilav hindinin icerisine doldurulduktan
sonra igne iplikle karni dikilir. Diger yanda geri kalan yagin hepsi blyik bir tencereye konularak iki kasik salca icerisinde kavrulur ve hindi
icerisine konulup tuz ve baharat ilave edildikten sonra lizerine ¢ikacak kadar sicak su katilip iyice pisirilir.

Hindinin pisen suyundan sekiz bardak bir tencereye konulur, kaynayinca icerisine dort bardak piring yikanarak pilav pisirilir. Dinlendirilen
pilav buyuk bir servis tabagina bosaltilirak Gzerine pisen hindi oturtulur ve servis yapilir.



Kaburga Dolmasi (6 Kisilik)

1 kuzu kaburgasi

1 su bardagi piring (dolma igin)
1 kuzu cigeri

1 paket snober*

1 paket kus Giziimi

1 tath kasigi targin

1 cay kasig1 karabiber

1 kticlik kase yogurt

1 yemek kasigi domates salcgasi
3 yemek kasigi haspir**

4 bardak piring (pilav igin)

7 yemek kagigi sadeyag

1 tath kasigi karisik baharat
Tuz

Hazirlanigi

Kaburga yikanip tuz ve karabiber ile ovularak bekletilir. Kemikle etin arasi bir bigak yardimiyla birbirinden ayrilir. Sonra yogurtla bir yemek kasigi salga karistirihp
kaburganin (izerine surillr, derince bir tencerede her tarafi pembelesinceye kadar Ui¢ kasikyagda kizartilir.Baska bir tencereye iki yemek kasigi sade yag konulur.
Snober tencereye atilip pembelestirilir, bir tabaga alinir. Ufak ufak dogranmis cigerler kizgin yaga atilarak hafifce kavrulur. Bir su bardag piring ayiklanip
yikandiktan sonra tencereye konularak kavrulur. Bir su bardagi su ilave edilerek tuz, targin, karabiber, kustiizimu ilave edilerek pilav yarim pisirilir, snober katilir,
tencere atesten alinir. Kisa bir suire dinlendirdikten sonra kizartilmig kaburganin igerisine doldurulur ve sonra igne iplik yardimiyla kaburganin kesik kismi dikilir.
Tenceresinde kalan yag icerisine iki yemek kasigi sal¢a konulup kavrulur. Doldurulmus kaburga, tencereye alinir, kaburganin Gizerine gikacak kadar su ve tuz ilave
edilerek iyice pigirilir ve kaburga tencereden alinir. Pigirilen kaburga tencereden alindiktan sonra kaburganin suyuna g kasik haspir atilarak kaynatilir. Diger bir
tencerede isitilan yaga piring dokiilerek kavrulur. Haspirli kaburga suyu pirincin izerine dokiillp tuz ve baharat ilave edilerek pisirilir. Suyu ¢ekince atesten alinir,
dinlendirilir. Dinlenmis pilav buyuk bir servis tabagina alinir. Pigen kaburganin dikisleri agilarak pilavin izerine konulur, servis yapilir, bostanayla -tercihen zeytin

bostanasi- yenilir.

Kaburga Dolmasi




Kaburga

Kaburga (6 Kisilik)

1 kuzu kaburgasi

1 su bardagi sadeyag 2 yemek kasig1 yogurt
1 yemek kasigi domates salgasi

% cay kasigl karabiber 2 tath kasigi targin

2 su bardagi piring

3 yemek kasigl haspir

1 su bardagi soyulmus badem , Tuz

Hazirlanisi

Yogurt, salca, karabiber ve tuz derin bir kapta karistirilir, kaburganin tzerine siralir. Derin bir
tencerede bir su bardagi yagin yarisi eritilir, kaburganin iki ytza kizartilir. Uzerini kaplayacak kadar su
konularak kisik ateste uzun stre pisirilir. Pisirilen kaburga tencereden alindiktan sonra kaburganin
suyuna iki kasik haspir ovularak atilip kaynatilir. Diger bir tencerede isitilan yaga islatilmis piring
dokilerek kavrulur. Haspirli kaburga suyu pirincin tGzerine dokillp tuz ve targin ilavesiyle pisirilir.
Suyu cekince atesten alinip dinlendirilir. Dinlenmis pilav blytk bir servis tabagina alinir. Pisen
kaburga kemiklerinden ayrilarak pilavin tGzerine konulur, servis tabagina alinip bostanayla yenilir



Kavurma

Kavurma (5 Kisilik)

2 kg yagsiz kusbasi et
1,5 cay kasigi karabiber
Tuz

¥ kg yogurt

% su bardagi sadeyag
5-6 dis sarimsak
Yeterince su

Hazirlanisi

Kusbasi et diidiiklii tencereye konularak yikanir. Uzerine 5 bardak su ilave edilerek
atese konulur ve iyice pisirilir. Sadeyag tavaya konup isitilir. Et, suyundan ayrilarak
tavaya konulup az kavrulur. Kavrulan ete tuz, karabiber ve etin suyundan yarim su
bardagi ilave edilir, kaynayinca atesten alinir. Bir kasede hazirlanan sarimsakl
yogurt servis tabagina alinan etin Gzerine dokulerek pilav esliginde yenir.



Kemeli Kavurma

Kemeli Kavurma (6 Kisilik)
1 kg yagsiz parca kuzu eti
5 kg keme

3 yemek kasigi sadeyag

1 cay kasigi karabiber

1,5 bardak su

Tuz

Hazirlanisi

Suda bekletilen kemelerin disi bicak ucuyla kazindiktan sonra bol suyla yikanir ve
kiip seker buyilkligiinde dogranir. Kusbasi et yikanarak tencereye konulur, su ilave
edilerek haslanmaya birakilir. Etlerin rengi degisince kemeler eklenerek haslamaya
devam edilir. Kemeler yumusayinca yag ilave edilir. Suyunu cekip yaginda
kavrulduktan sonra tuz ve karabiber ilave edilerek atesten alinir, servis tabagina
konulup, beyaz pilavla yenilir.



Kemeli Kizartma

Kemeli Kizartma (4 Kisilik)

¥ kg yagsiz kusbasi et

1 kg keme

1 yemek kasigi dolusu sadeyag
1 yemek kasigi domates salcasi,
Yeterince su

Karabiber Tuz

Hazirlanisi

Suda bekletilen keme 1slaninca bicak ucuyla disi kazindiktan sonra bol
suyla yikanir ve zar buyukliginde dogranir. Kusbasi et yikanarak
tencereye konulur, yagda pembelesince salca eklenip karistirilir. Tuz ve
karabiber ilave edilerek iki bardak suyla iyice pisirilir. Dogranan
kemeler yemege ilave edilir. Kemeler pisince yemekatesten alinir,
servis yapilip beyaz pilavla yenilir.



Kemeli Tas Kebabi

Kemeli Tas Kebabi (6 Kisilik)

1 kg yagsiz kuzu eti

1,5 kg keme

1 adet iri sogan

1 yemek kasigi domates salcasi
3 yemek kasigi sadeyag

Tuz ve karisik baharat

Hazirlanisi

Blyuk bir yayvan tencere veya tavaya et kusbasi seklinde dograndiktan sonra
yikanip konulur. Suda bekletilen kemeler kazindiktan sonra kugbagi dogranip pisen
etin Uzerine ilave edilir. Uzerine iri dogranmis sogan, yag, salca, tuz ve baharat
dokulerek blylk cukur bir kabin icine alinip karistirilir ve tencereye ters kapatilir,
uzerine agirlik konulur. Kenarindan az su ilave edilerek cok kisik bir atesin tGzerinde
agir agir pisirilir. Pisen yemegin lzerinden cukur kap yavasca kaldirilinca etler
tencerenin ortasinda kalir. Bu sekilde sofraya getirilip servis tabaklarina alinir, sade
piring pilaviyla yenilir.



Kizartma

Kizartma (4 Kisilik)

1 kg kuzu kusbasi et

1 adet buyuk boy sogan

1 yemek kasigi domates salcasi
2 yemek kasigl sadeyag

1 tath kasigi tuz

¥ tath kasigr karisik baharat
3-4 bardak su

Hazirlanisi

Et yikanarak tencereye konulur atesin Gzerinde kendi suyunu birakip ¢ekince yag
konulur ve orta buyuklikte kiyilmig soganlar tencereye atilir. Et pembelesinceye
kadar ve daha sonra da salca ilave edilerek kavurmaya devam edilir. U¢-dort bardak
su tuz ve baharat ilave edilerek pisirilmeye birakilir. Etler tamamen yumusayinca
atesten alinarak sulu bir sekilde servis yapilir. Yesil sogan ve beyaz pilavla birlikte
yenilir.



Kuzu Dolmasi

Kuzu Dolmasi (20 Kisilik)

10 kiloluk bir kuzu

Kuzunun karaciger, yirek ve bobregi
1 gay bardagi domates salgasi
3 kilo piring

750 gr sadeyag

250 gr kustizimi

250 gr snober

6 bas sogan

200 gram yogurt

4,5 litre et suyu

2 tath kasig karabiber

Yeteri kadar tuz

Targin

Karisik baharat

Hazirlanisi

Piring ayiklayip tuzlu ve sicak suda islatilir. Snoberle kus Gizim ayiklanip bir kenara alinir. Soganlar sagak seklinde ince dogranir. Kuzunun karacigeriyle ylrek
ve bobregi kiiglk zar blyikliglinde dogranir. Kuzu iyice yikanip biyiik bir kazanda haslandiktan sonra kazandan gikarilip biyik bir tepsiye oturtulur. Kigik
bir tavaya konulan iki kasik yagda snober pembelestirilip bir tabaga alinir. Dort yemek kasigi yag ayrilip geri kalani biyik bir tencereye konularak isitildiktan
sonra tencereye sacak dogranmis sogan alinip karistirilir, pembelesince karaciger, ylirek, bobrek katilarak karistirmaya devam edilir. Kavrulunca suyu stiziilen
piring katilarak bir siire daha karistirmaya devam edilir. Kaynar et suyu ilave edildikten sonra kus tGzlimii, karabiber, tuz ve yenibahar, tar¢in eklendikten
sonra bir-iki defa karistirilir sonra tencerenin agzi kapatillarak kaynamaya birakilir. Kaynara gegince atesin alti kisilarak piring suyunu gekinceye kadar pisirilir.
Atesten indirilen tenceredeki i¢ pilav bir-iki defa karistirilir ve kuzunun igine doldurularak kuzunun karni dikilir. Diger taraftan yogurdun igerisine salga, kalan
yag, tuz ve iki yemek kasigl karabiber konulup ¢irpildiktan sonra tepsiye yatirilmis kuzunun her tarafina sirilir ve tepsiyi orta isili bir firina konulur, yaklasik
bir saat sonra kuzunun Usti kizarinca, tepsi firindan gikarilip servis yapilir.



Miftahi Tas Kebabi

*  Miftahi Tas Kebabi (4 Kisilik)

* 1kgkuzu eti 200 gr kuyruk

* Y kgarpacik sogan 1 corba kasigi tuz
* 1 cay kasig karabiber 1 ¢ay bardagi su
e Ozel salataigin

* 2 demet maydanoz 2 biiylk kuru sogan 1 fincan nar pekmeazi

*  Hazirlanisi

*  Kugbagi dogranan kuzu eti ve butun kalacak sekilde soyulan arpaciksoganlar, tuz ve karabiberle
harmanlanip tasa doldurulur. Tasin agzi tabaka seklinde kesilmis kuyrukla kapatilir. I¢i tuz ve
karabiberli sogan ve etlerle doldurulmus; agzina kuyrukla kapak yapilmis olan tas, tepsiye ters
cevrilerek kapatilir. Bir cay bardagi su ilave edildikten sonra dort saat kisik ateste pismeye birakilir.

*  Diger tarafta iki kuru sogan sacak seklinde ve ¢ok ince dogranir. Tuzla ovularak éldirilir daha sonra
tuzu yikanir. ki demet maydanoz cok kiiclik dograndiktan sonra soganla karistirilip buyuk bir kaba
konur. Bu sogan-maydanoz karisiminin oldugu kap-solmasi icin-, pismekte olan tasin tzerine konur.
Dort saatin sonunda maydanoz-sogan karisimina nar pekmezi eklenerek tasin ¢cevresine dokulur.
Servis tabaklarina alinan yemek beyaz pilavla yenilir.



Pilavli Tas Kebabi

Pilavli Tas Kebabi (6 Kisilik)

1 kg yagsiz kusbasi et

750 gr piring

% kg kiska sogan (arpacik)

2 yemek kasigi domates salgasi
1 su bardagi sadeyag

1 yemek kasigi pul biber

1 tath kasigi karisik baharat

2 tath kasigi tuz

Hazirlanisi

Kusbasi etler yikanarak genis bir kaba konulur. Soganlarin basi ve dibi kesilerek kabuklari soyulur,
yikanir, etin Gzerine konulur. Salga, pul biber, tuz ve baharat ilave edilerek iyice karistirilir. Bu
malzeme sigabilecegi bir tasa konulur, bir yemek kasigi yag ilave edilerek genisce bir tavaya ters
cevrilerek yerlestirilir. Kaynara gecince tasin Gzerine agir bir cisim konulur. Tasin etrafina iki-tg
bardak su konularak kisik ateste iki-tg saat pisirilir, suyu bittikce kenarina sicak su ilave edilir. Etlerin
pismesine az bir zaman kala diger bir tencerede dnceden islatilan piring yagda kavrulur, tuz ilave
edildikten sonra tavada kaynamakta olan tasin ¢evresine esit miktarda dokulir. Suyu azaldiginda
pirincin Uzerine ¢ikacak kadar su eklenir, kisik ateste pisirilir. Suyun azalisini izlemek amaciyla pisim
suresi boyunca basindan ayrilmamak gerekir. Piring suyunu cekince atesten alinarak ortasindaki tas
kaldirilir, tavasiyla servis yapilir. Bostana veya salatayla yenilir



Sac Kavurma (6 Kisilik)
1 ktcuk kuzu

1 su bardagi sadeyag
2 cay kasigl karabiber
Tuz

Hazirlanisi

Kuzu eti kemikleriyle birlikte iri parcalar haline dogranir. Sac
ters cevrilerek etler icerisine konulur harli ateste et kendi
suyunu verip cekinceye kadar pisirilir. Et suyunu cekince yag
ilave ederek etler pembelesinceye kadar kavrulur, tuz ve
karabiberi eklenerek atesten alinip sicak olarak servis
yapilir. Arzu edenler servis tabaklarina sarimsakli yogurt
dokebilirler.



Sini Tarakhgi

Sini Tarakhgi (4 Kisilik)

1 kg taraklik et 2-3 kirmizi biber

2 adet domates

1 adet buyuk sogan 1 bas sarimsak
1 cay bardagi sadeyag Tuz ve baharat

Hazirlanisi

Etler parca parca tepsiye konulur. Domates, kirmizi biberle kuru sogan ve
sarimsaklar ayiklanarak kugik ktigiik dogranir. Hepsi etin Ustiine konularak,
yag, salca, tuz ve baharat ilave edilerek iyice yogrulur. Uzerine bir bardak
su ilave edilerek firina gonderilir.



Tas Kebabi

Tas Kebabi (6 Kisilik)

1 kg yagsiz kuzu eti

% kg arpacik sogan

1 yemek kasigl domates salcgasi
% su bardagi sadeyag Tuz ve karisik baharat

Hazirlanisi

Blyuk bir yayvan tencere veya tavaya et yikanip kusbasi dogranarak konulur.
Soganlar temizlenip baslari kesilir ve kabuklari soyularak etin Gzerine ilave edilir.
Uzerine salca, tuz ve baharat dokulerek buyuk bir tasin icine alinir ve tencereye
ters kapatilir, Ustline bir agirlik konulur. Yag ve az su ilave edilerek ¢ok kisik bir
atesin Uzerinde iki-Uc saat pisirilir. Tas Gzerinden yavasca kaldirilinca etler
tencerenin ortasinda ters donmus tas seklinde kalir. Sekli bozulmasin diye
tencereyle sofraya alindiktan sonra servis yapilir, sade piring pilaviyla yenilir.



Tavuk Kizartmasi

Tavuk Kizartmasi (4 Kisilik)

1 adet bltln tavuk

1 yemek kasigi domates salcasi
3 yemek kasigi sadeyag

1 adet limon suyu

1 tath kasigi tuz

¥ tath kasigi karabiber

3-4 bardak su

|
Hazirlanisi

Tavuk pargalara ayrilip bol suda yikanarak stizgece alinir. Genis bir tencereye yag
konulur. Yag isininca tavuklar icerisine atilarak her yani pembelesinceye kadar
kizartilir. Kizaran tavuklara salca ilave edilir. Sal¢a kavrulunca tg¢-dort bardak su, tuz,
karabiber eklenerek pisiriimeye birakilir. Pismeye yakin limon suyu eklenerek bir
tasim kaynatilir atesten alinarak servis tabagina konulur, beyaz pilavla yenilir.



