KOLAY YIYECEKLER

Kaynak: Tandirliktan Gelen Lezzet /
Liitfiye AKALIN



Eksili Yumurta

Eksili Yumurta (3 Kisilik)
2 su bardagi koruk suyu
1 tath kasigi seker

6 yumurta

1 cay bardagi sadeyag
Tuz

Hazirlanisi

Genisce bir kap icerisine koruk suyu konulur. Diger taraftan yumurtalar
derince bir kapta tuz ilave edilerek cirpilir. Cirpilan yumurtadan bir yemek
kasigl alinarak koruk suyunun icerisine sekerle birlikte ilave edilerek karistirilir.
Tavaya yag konularak isitilir. Isinan yagin icerinse yumurtalar dokilup omlet
seklinde pisirilir. Pisen yumurtanin Gzerine hazirlanmis olan koruk suyu
dokulerek kaynamasi beklenir. Bir tasim kaynayinca servis yaplilir.



Hedik

Hedik (4 Kisilik)
1,5 bardak nohut
1 bardak bugday
Tuz

Karabiber

Hazirlanisi

Nohutla bugday geceden yikanarak, dudikli tencereye konulur.
Uzerine su doldurularak birakilir. Ertesi glin o suyu stizilerek Gzerine
yeniden dort bardak kadar su konularak agzi kapatilir. Kaynara
cikinca atesin alti kisilir ve bir saat pisirilir. Tencerenin agzi acildiktan
sonra, tuzu ve karabiberi serpilerek sicak servis yapilir. Yapanin
zevkine gore Ustu degisik lezzetlerle sitslenebilir.



Isot Recelli Yumurta

Isot Recelli Yumurta (2 Kisilik)
1 yemek kasigi biber salcasi

4 adet yumurta

¥ cay bardagi sadeyag

Hazirlanisi

Tavaya konulan yag isininca biber salcasi eklenerek kavrulur. Bir kaseye
kirthp cirpilan yumurta tavaya dokultr ve biber salcasiyla karistirilarak
pisirilir. Biber salcasi tuzlu oldugu icin tuz ilavesine gerek yoktur.



Kavurga

Kavurga (5 Kisilik)

1 kase kaynatilmis bugday
1 kase karpuz cekirdegi

1 kase menengic

1 kase kendir tohumu

1 kase kiincu

Hazirlanisi

Yukaridaki malzemelerin her biri ayri ayri tavada az tuzlu su
icinde hafif kavrularak tepsiye dokulGp karistirilir.
Kavanozlara ya da torbalara konularak saklanir. Kis
gecelerinin cerezidir.



Kayganak

Kayganak (3 Kisilik)

6 adet yumurta

¥ cay bardagl sadeyag
1 cay kasigl tuz

Hazirlanisi

Yumurtalar derince bir kaseye kirildiktan sonra tuz ilave
edilerek rengi beyazlayincaya kadar cirpilir. Diger
taraftan bir tavaya yag konularak alti yakilir. Yag isininca
kasedeki yumurta tavaya dokulerek iki tarafi hafif
kizarincaya kadar pisirilir, servis tabagina alinir.



Leblebi Unu

Leblebi Unu (5 Kisilik) g e I
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Tuzsuz leblebi havanda toz sekerle birlikte dovulerek un
haline getirilir. Tabaklara bosaltilip kasikla yenilir. Yeni
dogum yapmis olan kadinlarin hamamda misafirlerine
sundugu bu karisim sair zamanlar cocuklarin severek
vedikleri bir yiyecektir.



Lolaz DUrumu

* Lolaz Durdmi (6 Kisilik)
* 1lkglolaz

* 1 demet yesil sogan

* 1 demet maydanoz

*  Kina biberi

* 5adet limon Turp
* Nane

e Tuz

*  Hazirlanisi

* Lolaz temizlenip yikanir ve bir tencereye konularak iyice haslanir. Haslanan lolaz stizgece alinarak
suzlilmeye birakilir. Yesil sogan ve maydanoz ayiklanip bol suyla yikanarak dogranir ve bir kapta
karistirihr. Turpun kabuklari soyularak ince, kibritgopu seklinde dogranir. Limon kesilerek ya da suyu
cikarilarak sofraya birakilir.

* Lolaz diriminin** hazirlanisi: Yarim acik ekmek (lavas) icerisine bir cay bardagi haslanmis lolaz
konulur. Daha sonra tzerine sogan-maydanoz karisimi, tuz, kina biberi ilave edildikten sonra limon
suyu damlatilir ve dirtiim haline getirilip turp ve ayran esliginde yenilir.



Pekmezli Yumurta

Pekmezli Yumurta (3 Kisilik)
1,5 su bardagi pekmez

6 yumurta

1 cay bardagi sadeyag

Tuz

Hazirlanisi

Derince bir kabin icerisine yumurtalar kirilir, yarim cay kasigi tuzla iyice cirpilir.
Diger taraftan genisce bir tavaya yag konularak isitilir. Isinan yagin icerisine
yumurtalar konularak omlet seklinde iki tarafi cevrilerek pisirilir. Yumurtalar
pisince Uzerine pekmez ilave edilir. Bir tasim kaynatilip atesten alinarak servis

yapilir.



Soganli Yumurta

Soganli Yumurta (4 Kisilik)

4 adet yumurta

2 bliylk boy sogan

3 adet kirmizi veya yesil biber
2 adet orta boy domates

7 yemek kasigl domates salgasi
% ¢ay bardagi sadeyag

1 cay kasigi karabiber

Tuz

Hazirlanisl

Soganlar ayiklanarak sacak seklinde, biberler klictik kiiciik dogranir. Tavaya konulan yagda sogan ve
biberler pembelesinceye kadar kavrulur. Yarim kasik sal¢a ilave edilerek kavrulma islemine devam
edildikten sonra zar seklinde kabugu soyulmus domatesler tavaya dokilerek karistirilir, tamamen suyunu
cekince tuz karabiber eklenir. Meydana gelen harcin icinde yer yer cukurlar acilarak yumurtalar kirilir,
tavanin agzi kapatilarak bes-alti dakika kisik ateste pisirildikten sonra sicak olarak servis yapilir.



Sucuk
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Fistik sakizi
Ceviz (ya da fistik)

Gerekli Araglar

Mahzere* kazani

(2 adet blyiik boy) Bulyiik bakir legen (3 adet)
Kollu tas

Karistirma kuregi

Tilbent

Hazirlanigi

Temizlenip yikanan tziimler torbaya doldurulur, biravugagardanlikdenilen beyaz toprak katilarak tas curunlarda** ayaklanarak ezilir. Cikan ve tulbentte siiziilen
Uziim suyu kazana doldurulup kaynatildiktan sonra legenlere bosaltilip sogutulur, durulmaya birakilir. Tortusu dibe ¢éken durulmus lGiziim suyu yeniden kazana
doldurularak kaynatilir. Uzerindeki képtikler kollu tasla alinarak atilir ve yaklasik iki saatlik kaynatilma sonunda serbet olusur.

Kazandan alinan bes-alti litre serbet ilitilir, nisasta ve un katilir. Koyu ayran kivaminda hazirlanan harca kazandan sicak serbet alinarak yavas yavas katilir, hazirlanan
bu karisim tencerede kaynayan serbete ilave edilir. Bulamacin kesilmemesi icin kaynara g¢ikincaya kadar karistirma kiiregi ile hizli hizli karigtirilir. Kaynayan bulamag,
dibini tutmamasi igin iki saat boyunca yavas yavas karistirilir, damla sakizi veya fistik sakizi ilave edilir

Cevizlerin (veya fistik) saplandigi ipler, 6nceden hazirlanmis olan elli cm uzunlugunda iki parmak kalinliginda on cm araliklarla delinen tahta askiliklara baglanir.
Askisindan tutularak kazandaki bulamaca batirilip asilir, biraz soguyunca islem tekrarlanir. Ug-dért defa devam eden bu tekrar isleminden sonra bir glin boyunca
askida bekletilen sucuklar askidan alinarak temiz bir bez Gzerine yayilir, terletilerek tzeri bezle kapatilir. Sabah ve aksam Uzeri agilarak havalandirilan sucuklara tg-
dort giin sonra hafifce nisasta serpilir, kesilip bez torbalarda saklanir.



Terleme

Terleme (2 Kisilik)

1 buyuk salkim koruk

1 cay kasigl tuz

1 yemek kasigi pul biber

Hazirlanisi

Koruklar tanelenip yikanir. Tuzla kirmizi biber ilave edilerek
karistirihp yenilir.



Ucce (5 Kisilik)

15 adet yumurta

10 adet yesil sogan taze sogan
1 demet maydanoz

Yeterince un

% kasik tuz

1 cay kasigi karabiber

2 yemek kasigi pul biber

1,5 su bardagi sadeyag

Hazirlanisi

Yumurtalar bir kabin icerisine kirilarak ¢irpilir, icerisine tuz, karabiber, kirmizi biber
konularak karistirilir ve un ilave edilir. Bu malzemeler iyice karistirilip yogurt kivamina
gelince ince kiyilan taze soganla maydanoz ilave edilir. Karisimdan kicuk kepceyle
alinip tavadaki kizgin yaga atilir, pembelesinceye kadar kizartilip servis tabaklarina
alinir.



Yogurtlu Yumurta

Yogurtlu Yumurta (4 Kisilik)
1 kg yogurt

Kacguk bir bas sarimsak

6 tane yumurta

1 cay bardagi sadeyag

Tuz

Hazirlanisi

Genisce bir kapta sarimsakli yogurt hazirlanir. Diger taraftan genis bir tavaya yag
konularak isitilir. Bir kap icerisine yumurtalar kirihp tuz ilave edilerek iyice cirpilir,
kizgin yagin icerisine dokulerek omlet seklinde pisirilir. Pisen yumurtalar
sarimsakl yogurdun icerisine oturtularak servis yapilir.



