SALATALAR

Kaynak: Tandirliktan Gelen Lezzet /
Lutfiye AKALIN



Bahcaci Bostanasi

Bahcaci Bostanasi (4 Kisilik)
¥ kg domates

¥, demet maydanoz

¥, demet nane

¥, demet yesil sogan

200 gr semizotu

250 gr yesil biber

2 adet salatalik Tuz

Hazirlanisi

Yesil sogan, maydanoz, nane, domates, taze biber, semizotu, salatalik gibi
degisik sebzeler temizlenip bostanadan daha irice dogranir. Tuz ekilip
karistirlldiktan sonra tabaklara alinir.



Bostana

Bostana (6 Kisilik)

1 kg taze domates

8 tane taze kirmizi / yesil biber
1 demet maydanoz

% demet nane

% demet semiz otu

% demet yesil sogan

Tuz

Eksi olarak
Koruk suyu, nar suyu ya da nar pekmezi

Hazirlanisi

Domateslerin kabuklari soyularak kiglik kiicik dogranir. Damarlari ve tohumlari ayiklanan biber, yesil sogan,
maydanoz, nane ve semizotu ince ince kiyilir. Tuz ilavesiyle iyice karistirilir, eksisi konularak kaselere
doldurulur. Malzemesi ne kadar ince kiyilirsa o kadar makbulddr. Eksisi, yaz basinda koruk suyu, sonbaharda
taze nar suyu, diger mevsimlerde nar pekmezidir. Limon tuzu ve seker karisimi, digerlerinden mahrumiyet
halinde kullanilabilir.



Has Cacigi

Has Cacigi (6 Kisilik)
1 adet marul

3-4 dis sarimsak

1 kg yogurt

1 tath kasigi tuz

1 tath kasig

nane

Hazirlanisi

Marul kéklerinden ayiklanarak temizce yikanip suyu suzilur, ince ince kiyilir.
Sarimsaklarin kabuklari ayiklanip dévalar. Yogurt ¢irpilir ve icerisine tuz,
dogranmis marul ve sarimsaklar ilave edilerek karistirilir. Kaselere konulup
Uzerine nane dokilerek servis yaplilir.



Isot Cacigl

isot Cacigi (6 Kisilik)

1 kg taze kirmizi biber

¥ kg sarimsakh yogurt

2 yemek kasigl zeytinyagi
4 dis sarimsak

Tuz

Hazirlanisi

Ateste kozlenen biberlerin kabuklari soyularak ince dogranir. Servis tabagina
alinan biberlerin Gzerine hazirlanan sarimsakl yogurt ve zeytinyagi dokulur,
karistirihir.



Isot Salatasi

Isot Salatasi (6 Kisilik)

1 kg taze kirmizi biber

1 cay bardagi limon suyu
4-5 dis sarimsak

2 yemek kasigl zeytinyagi
Tuz

Hazirlanisi

Ateste kozlenen biberlerin kabuklari soyularak dogranir, servis tabagina
bosaltilir. Limon suyunun icerisine zeytinyagi, dovilmus sarimsak ve tuz
konularak karistirilir ve kozlenmis biberlerin tzerine dokulur.



Keme Bostanasi

Keme Bostanasi (6 Kisilik)
1 kg keme

¥ demet maydanoz

6-7 yesil sogan

1 tath kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

2 tath kasigi pul biber

Hazirlanisi

Kemeler temizlendikten sonra iyice haslanir, zar iriliginde dogranir. Yesil sogan ve
maydanoz ince dogranip tuz, karabiber, pul biber ilave edilerek karistirilir, servis
tabagina alinir. Kemenin topraktan cikarildigi nisan-mayis aylarinda yapllir.



Koruk Salatasi

Koruk Salatasi (6 Kisilik)

1 kg taze koruk

1 kg salatalik (ya da hitti)
4-5 dis sarimsak

1 yemek kasig1 kuru nane
Tuz

Hazirlanisi

Koruklar yikanip tanelenerek suyu cikartilir. Salataligin kabuklari soyularak ¢ok ufak
dogranir, sarimsaklarin kabugu ¢ikarilarak dévilur. Bir servis kasesine, salatalik ve
dovulmuis sarimsak konur. Uzerine koruk suyu dokuldr tuzu atilarak, karistirilir, ktictik
kaselere konularak tGzerine ince kuru nane serpilir. Yaz basinda kaselere atilacak buzla
lezzeti zirvededir. Diger zamanlar siselenmis bekletilmis koruk suyuyla yapilir. Afiyet olsun.



Lolaz Bostanasi

Lolaz Bostanasi (5 Kisilik)

% kg lolaz

1 demet maydanoz 1 deste yesil sogan
2 adet limon suyu ya da nar eksisi

2 yemek kasigl pul biber

Tuz

Hazirlanisi

Lolaz ayiklanip yikanir, bir tencerede bol suda haslanir, yumusayinca sizgece alinir. Diger
taraftan yesil sogan ve maydanoz ayiklanip yikanir ince ince dogranir. Lolaz ve kiyilmis
yesillikler genis bir kaba alinir. Tuz, pul biber, limon suyu(ya da nar eksisi) ilave edilerek
karistirihp servis tabagina alinir.



Pirpirim Cacigl

Pirpirim Cacigi (6 Kisilik)
¥ kg pirpirim

3-4 dis sarimsak

1 kg yogurt

1 tath kasigi tuz

Hazirlanisi

Pirpirimler saplarindan ayrilip iyice yikanip tanelendikten sonra suyunun
sizulmesi icin stizgecte birakilir ve bir kaseye alinir. Sarimsaklarin kabuklari
ayiklanarak ezilir ve pirpirimlerin Gzerine ilave edilir. Yogurt cirpilarak kaseye
dokulir, tuz ilave edilerek servis edilir.
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Salatalik, yesil biber ve domates kuguk kictk dogranip bir kdaseye konulur. Ayiklandiktan
sonra tuz ile ezilmis sarimsaklar koruk suyuna eklenir, kaseye bosaltilir, tuz eklenir. Eksisi
damaga gore ayarlanip tzerine kuru nane eklenir.



Yarpiz Cacigl

Yarpiz Cacigi (6 Kisilik)
¥ kg yarpiz

3-4 dis sarimsak

1 kg yogurt

1 tath kasigi tuz

Hazirlanisi

Yarpizlar aylklanlp iyice yikanir, suyunun suzulme5| icin suzgegte blraklllr
daha sonra ince ince dogranarak bir kaseye alinir. Sarimsaklarin kabuklari
ayiklanarak ezilir ve yarpuzun Uzerine ilave edilir. Yogurt cirpilarak kaseye
dokulur, tuz ilave edilerek servis edilir.



/Zeytin Bostanasi

Zeytin Bostanasi (6 Kisilik)

1 kg taze domates

5-6 taze biber

200 gr yesil zeytin

% demet maydanoz

% demet nane

8-10 yesil sogan

Yarim ¢ay bardagi nar pekmezi
Tuz

Hazirlanisi

Domateslerin kabuklarini soyulur, yesil zeytinlerin ¢ekirdekleri ¢ikartilip ufak ufak dogranir. Biber, yesil sogan,
maydanoz, ¢cok ufak dogranilarak birbirine karistirilir. Nar pekmeazi, tuz, yarim bardak su ilave edilerek
kaselere konulur. Daha ¢ok sonbahar ortalarindan itibaren yapilir. Genellikle pilavlarin ve kuru yemeklerin
yaninda yenilir.



