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Saygideger Lezzet Dostlari;

Elinizde bulunan “Cumhuriyetimizin Yiiziincii Yilinda 100 Cankiri Yemegi” isimli bu eser, 6zverili bir calismanin sonucu olarak ortaya ¢ikan
ve Cankiri ilimize ait yemek kilturiiniin damaklara hitap eden diinyasinda sizleri lezzetli bir yolculuga cikaracak olan kiymetli bir yayindir.

Cankiri yoresel yemeklerinin yapilisini aslina uygun sekilde aktaran tariflerle dolu bu kitap, unutulmaya ytiz tutmus Cankiri lezzetlerinin
glinlimizde yeniden kesfedilmesinin yaninda gelecek nesillere aktarilmasina aracilik etmek gibi 6nemli bir misyona da sahiptir.

Turk yemek kaltlrd, binlerce yillik kokli bir tarihe sahiptir. Kiltiirleri zenginlestiren yemekler; insanlari bir araya getirme, paylasma ve
birbirine destek olma islevlerini géren kiymetli 6gelerdir. Ulkemizin her bélgesi birbirinden farkli, kendine 6zgii, zengin bir yemek mirasini
blinyesinde barindirir. GlintiimuUzdeki hizli tiketim aliskanliklarinin aksine saglik ve beslenme acisindan yliksek faydaya sahip bu otantik lezzetler,
yemeklerin insan hayatini farkli agilardan anlamlandirdiginin géstergesidir.

ilimiz Cankir’da yemek kiiltiirii mirasi 6zenle korunmakta ve yasatilmaya calisilmaktadir. Yillardir nesilden nesile aktarilan geleneksel tarifler,
bdlgenin yerel malzemeleri ve kendine 6zgii pisirme teknikleriyle birleserek enfes tatlari ortaya cikarir. ilimiz ile 6zdeslesmis ve gegmisin izlerini
tastyan bu yemekler, sosyal yasamin bir parcasidir. Bu nedenle yemekler, Cankiri halkinin yasam tarzini ve kiltlrel kimligini tanimanin bir yoludur.

Sizlerle bulusan bu 6zel kitap, Cankiri yemek kilttirini kesfetmek isteyenler icin bir rehberdir. Cankiri mutfaginin kendine has 6zellikleri ve
yoresel yemeklerin lezzet sirlari sizlerle paylasilimistir. Kitaptaki yemek tarifleri, bizzat konunun ehli lezzet ustalarindan derlenmistir.
Umuyorum ki bu kitap sayesinde Cankiri yemek kiltlirliniin daha iyi anlagilmasi saglanacaktir.

Cumhuriyetimizin 100. yilinda Cankiri mutfagina ve lezzetlerine yénelik dnemli bir kaynak olarak ortaya konulan bu yayinin hazirlanmasinda,

Vali Yardimcimiz Sahin BAYHAN’In koordinesinde katki saglayan, emek veren Cankiri Kiiltlriini Yasatma Derneginin kiymetli Gyelerine
tesekkirlerimi sunuyor; lezzetli okumalar diliyorum.

M.FIRAT TASOLAR
CANKIRI VALISI
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TAKDIM

Omriimiin elli yilini mutfakta gegiren Cankirili bir ev hanimi olarak gerek Cankirili hemsehrilerimizin sosyal medyada olusturdugu 17000 kisilik
sosyal medya grubundan gerekse de biiytiklerimizden 6grendigim tariflerle bu kitabi hazirladik.

Bugiin itibariyle kentimizdeki yemek kiltiiriinii inceledigimizde Haciseyhoglu Hasan UCOK’un "Cankiri Tarih Halkiyati" ve Necati Asim USLU’nun
"Cankir’dan Sozler" kitabindaki yemek tariflerinin hala yasiyor olmasi bizi mutlu etti. Bunlari arastirirken Cankirimizin glinimiize kadar gelebilen
kilttrel mirasini geleneksel yapisi iginde yasatmak ve gelecek nesillere aktarma gayesi gliden bir dernek kurma fikri ortaya ¢ikti. Bu dernegi de
kurarak faaliyete gecirdik.

Cankirt ilimiz, ilgeleri ve koyleri ile bir biitiindlir. Zaman zaman basta orf adetler olmak lizere yemek kiiltlirimiz de ilgeden ilceye degisiklik
gosterdigi gibi kdyden koye bile degisiklik gostermektedir. Bu eserimiz ortaya ¢iktiktan sonra ilge ve kdylerde de bu yénde bir calisma yapmayi
arzulamaktayiz. Cumhuriyetimizin Yizincu Yilinda 100 Gankiri yemegini hazirlama fikri dernek yonetiminde ortaya ¢ikti. Bu konuda basta dernek
yonetimi arkadaslarima ,bana destek olan esim Bekir OZKAN ve oglum Oguz OZKAN’a tesekkiir ediyorum. Eserin ortaya cikisinda bizleri motive
eden Vali Yardimcisi Sahin BAYHAN ve ilimiz Valisi Sayin M.Firat TASOLAR’a en icten tesekkdiirlerimi ifade etmek istiyorum. Her sey Cankiri igin...

Saygilarimla.

SERPIL OZKAN

CANKIRI KULTURUNU YASATMA DERNEGI
KURUCU BASKANI



HAZIRLAYANLAR

Sahin BAYHAN
Muharrem OVACIKLI
Nusret ACAR

Serpil OZKAN

Zeynep KUCUKBABUCCU
Nejdet TUNCKAFA

Esra GOKMEN

Sule MERZI

Hilya KUTUKCU
Ziibeyde TOSYALIOGLU

FOTOGRAF
Biinyamin GULDU
DUZENLEME
Murat OZDEMIR
DizGi

Zafer OZKAN

BASKI

CANKIRL VALILIGININ BIR_KULIUR _HIZMEIIDIR_
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CUMCUK HAMURU CORBASI

MALZEMELER

Bir yumurta TERBIYESI ICIN UZERINE

un

Cankir kaya tuzu Bir dis sarimsak Bir yumurta

Su Bir kase yogurt Toz kirmizibiber
Tereyadi

YAPILISI

Un, su, Cankiri kaya tuzu ve bir yumurta ile biraz sert bir hamur yogrulur,
acilir. Acilan hamur kuguk kareler halinde kesilir ve ortasindan bukulerek
fiyonk sekli verilir. Cankirl kaya tuzu ile kaynayan suya bir kasik sivi yag da
eklenerek haslanir. Biraz iliyinca sarimsakli yogurtla karistirilir. Tereyaginin
bir kismiyla yumurta pisirilir, didiklenir. Kalan tereyadiyla toz kirmizibiber
yakilir, yogurtlu hamurun Ustine dokulur ve servis edilir.

HAZIRLAYAN: TURKAN KECEOGLU
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DOMATESLI PIRINC
CORBASI

MALZEMELER

Bir su bardagi piring Cankiri kaya tuzu
Ug dlcl tavuk veya et suyu Karabiber

Bir bUyUk domates rendesi Maydanoz

Bir yemek kasigi tereyagdi

Limon

YAPILISI

Rendelenmis domates ile tereyadi kavrulur. Uzerine tavuk veya
et suyu ile Cankirl kaya tuzu ilave edilerek kaynatilir. Ardindan
yikanmis piring ilave edilir. Piringler uzayip pisince alti kapatilir.
Limon, karabiber, dogranmis maydanoz Uclusu ile servis yapllir.

HAZIRLAYAN: MELIHA USTA



MALZEMELER

iki 6lct yesil mercimek

Bir dlcU yarma

Bir dlcu bulgur

ince dogranmis kuru sogan
Kuru kiyma

YAPILISI

KARISIK CORBA (SATIM)

Ek-1

Et suyu

Cankiri kaya tuzu
Tereyadl

Salca

ince dogranmis kuru sogdan ile tereyadi kavrulur, Uzerine kuru
kiyma ilave edilir. Salca ve et suyu da eklenerek bir sure
kaynatilir. Ardindan Cankiri kaya tuzu, pul biber, yikanmis
bulgur, yarma, yesil mercimek de ilave edilir. Corba 6zlesince alti
kapatilir. (Buyukler “yokluk corbasi” da derler.)

HAZIRLAYAN: HAYRIYE ERDOGAN
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SIZGICLI VEYA KURU KIYMALI
TARHANA CORBASI

| MALZEMELER
Bir kepge tarhana ) Bir yemek kasigi salca
Bir cay tabagdi yesil mercimek Kupecik peyniri
Cankiri kaya tuzu Bayat ekmek
Bir yemek kasigi kuru kiyma Kuru nane

Uc dort sizgig
Bir yemek kasigi tereyagdi

YAPILISI

Tarhana birka¢ saat dnceden soguk suyla islatilir. Tencerede
tereyagi ile salca kizartilir. Islatilan tarhana ilave edilir ve
mercimek katilir. Agir agir karistirilarak topaklasmasi onlenir,
kaynayana kadar karistirilir. Cankiri kaya tuzu, pul biber konur.
Tercihen kurutulmus aci biber de konabilir. Kuru kiyma veya
sizgic konularak lezzetlendirilir. Uzun sure kisik ateste kaynatilir.
Servis yapilan tarhananin Ustune kuru nane, kUpecik peyniri
dokulur. Uzerine bayat ekmek de eklenebilir.

HAZIRLAYAN: MUAZZEZ NALCI 5
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SUTLU CORBA

MALZEMELER

Bir su bardagi piring veya eriste
Yarim litre sut

Cankiri kaya tuzu

Karabiber

YAPILISI

Piring, cok az su ve Cankiri kaya tuzu ile haslanir. Uzerine sut
katilir ve bir sure kaynatilir. Karabiber dokulerek servis yapilir.

HAZIRLAYAN: FURKAN COBAN
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TATAR BOREGI

MALZEMELER

Yaklasik bir kilo un TERBIYESI ICIN
Bir yumurta

Bir cay kasigi Bir kase yogurt
Gankiri kaya tuzu Bir dis sarimsak
250 g orta yagli kiyma Tereyadi

Bir sogan Toz kirmizi biber
Bir tutam maydanoz

Karabiber

Pul biber

YAPILISI

Un, su ve Cankiri kaya tuzu ile hamur yogrulur. Yogrulan hamur
el ayasl buyuklugunde pazilenir. Acilan hamur kucuk kare
seklinde kesilir. Hazirlanan kiymali icten hamurun ortasina
konur. Dort kosesi birlestirilir. Ortalarinda aciklik birakilir ki
kaynarken icine su girip pissin diye. Tencerede Cankiri kaya tuzu
ile su kaynatilir, hamurlar atilir ve karistirilir. Pistikten sonra
Uzerine bir cay bardagdi soguk su ilave edilir. (Buyuklerimiz buna
can suyu derlerdi) Corba kivaminda sulu olur, hazirlanan
sarimsakli yogurt kesilmesin diye yavas yavas karistirarak katilir.
Tereyadi ile kirmizi toz biber yakilir, Uzerine dokulur. (Halk
arasinda “Tatar boregdi, evler diregi* seklinde bir ifade sdylenir.)

HAZIRLAYAN: AYFER AYDINLI 7



Ek-1

TOYGA CORBASI

MALZEMELER

iki dlct asurelik bugday
Bir dlcU kuru fasulye
Bir dlcU nohut

Yogurt

Cankiri kaya tuzu

Kuru nane

Tereyagdl

Salca

YAPILISI

Nohut, fasulye, keskek geceden islatilir. Ertesi gun nohut, fasulye
haslanir. Haslanan keskekle Ucu birlestirilir, yogurt katilir. Uzerine
tereyadi ile sal¢a yakilir, nane dokulur, servis yapilir. Yesil sogan
yanina ¢ok yakisir.

HAZIRLAYAN: AYSE ULKER



Ek-1

TUTMAC

MALZEMELER

HAMURU ICIN CORBA ICIiN UZERINE
Bir yumurta Bir olcu yesil mercimek  Tereyadi
Bir cay bardadisu  Bir dlcu tutmacg Toz biber
un Cankiri kaya tuzu Etlik kiyma
Cankiri Kaya Tuzu Bir kase yogurt Kuru nane
YAPILISI

Yumurta, su, tuz ve aldigi kadar un ile bir hamur yogrulur. Hamur
biraz kuruyunca seritler halinde kesilir, Ust Uste konularak
seritlerden enine kibrit ¢copu gibi kesilir. Bu seritler de tekrar 1-2 mm
genisliginde kesilerek kuclUk kare hamurlar elde edilir. Yesil
mercimek haslanir, stzullr. Su ve Cankirl kaya tuzu ilave edilerek
kaynatilir. Tutmag ilave edilir. Pisince mercimek eklenir. Biraz
sogumasil icin bekletilir. Yavas yavas sarimsakli yogurt eklenir. Sosu
icin tava icine biraz tereyadl koyulup bir cay kasigi kadar toz
kirmizibiber ve bir yemek kasigi etlik kiyma eklenir. Kuru nane
eklenen corbanin Uzerine sos dokulur ve servis edilir.

HAZIRLAYAN: ESRA GOKMEN - ULVIYE COBANOGLU

g
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Ek-1

UN (MIYANE) CORBASI

MALZEMELER

Tereyadi

un

Piring

Kuru kiyma

Cankiri kaya tuzu
Kemik suyu veya su

YAPILISI

Tencerede tereyadi ile un kavrulur. Un pembelesince ocagdin alti
kapatilir, iliyinca Uzerine kemik suyu veya su ilave edilir.
Karistirilarak topaklanmasi onlenir. Piring ve Cankirl kaya tuzu
ilave edilir. Pirin¢ pisince ocaktan alinir ve servis edilir.

Dogum yapan lohusa kadinlara icirilir, karni isittigr dusunulur.

HAZIRLAYAN: ESMA DOGAN



Ek-1

YARMA CORBASI

MALZEMELER

Bir 6lcU yarma

Ucte bir haslanmis nohut
Bir kase yogurt

iki yemek kasigi tereyadi
Cankiri kaya tuzu

Kuru nane

YAPILISI

Yarma, Cankiri kaya tuzu katilan suda haslanir ve haslanmis
nohut ilave edilir. Biraz ilitilir, Gzerine cirpilmis yogurt eklenir.
Tereyaginda nane kizartilarak ¢orbanin Uzerine dokulur, servis
yapllir. (Yanina sogan ¢ok yakisir.)

HAZIRLAYAN: SULTAN KACMAZ "



Ek-1

YESIL MERCIMEKLI
ERISTE CORBASI

MALZEMELER

Bir 6lcu eriste Pul biber

Yarim olgu yesil mercimek Bir yemek kasigi kuru
Bir yemek kasigi tereyadi kiyma

Bir yemek kasigi salca Bir kuru sogan

Cankiri kaya tuzu

YAPILISI

Tereyadi ile sogan kavrulur ve salca ile kiyma katilir, suyu konur.
Cankiri kaya tuzu, pul biber ilave edilir. Daha onceden az
haslanan mercimek ve eriste de katilir, Hamur pisince alti
kapatilip servis yapillir.

12 HAZIRLAYAN: ARZU CETIN AKYOL



Ek-1

ISKEMBE CORBASI

MALZEMELER

Bir kilo temizlenmis iskembe TERBIYESI
Sekiz su bardagi su

Dort dis sarimsak Iki yemek kasigr yogurt
Bir limon Iki yemek kasigi un
Yarim cay bardagdi sirke

Bir adet yumurta sarisi SOSU

Bir cay kasig1 Cankiri kaya tuzu
Iki yemek kasigi tereyagi
Bir tatl kasigi toz kirmizibiber

YAPILISI

Temizlenmis iskembeler sekiz su bardagi su ile duduklude yarim
saat haslanir. Haslanan iskembeler kUguk parcalar halinde
dogranir. Baska bir tencerede iskembenin haslama suyu
konularak kaynatilir. icine, dogranan iskembeler katilir. Ayri bir
kasede terbiyesi yapilir. Yogurt, un, yumurta sarisi, tuz ve su ile
kivam aldirilir ve yavas yavas kaynayan tencereye ilave edilir.
Yarim saat daha kaynatilir. Sarimsaklar dovecte dovulur, sirke ile
corbaya ilave edilir. Sos tenceresinde yag eritip kirmizibiberle
kizdirilir. Corbaya sosu ilave edilip servis yapilir. (Etlik yapilirken
hemen pisirilir, fazlasi kurutularak saklanir.)

HAZIRLAYAN: LUTFIYE KARABAS

13
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Ek-1

TAVUK ETLI BAMYA

MALZEMELER

Kuru cicek bamya

Bir tane kuru sogan

Tavuk boynu, kanadi, didilmis eti
Uc yemek kasigi tereyadi

Bir yemek kasigi sivi yag

Limon suyu

Bir yemek kasigi salca

Cankiri kaya tuzu

Karabiber, kimyon, pul biber

YAPILISI

Kuru cicek bamyalarin saplari makas ile kesilir, temiz bir bez
arasinda ovularak tuylerinden arindirilir. Cankiri kaya tuzlu limonlu
suda haslanir, suzulur ve iplerinden cikarilir. Tencerede yag, sogan,
salca kavrulur; Uzerine tavuk suyu eklenir. Haslanan bamyalara
haslanmis tavuk kanatlari, boynu, biraz da didilmis tavuk eti katilir.
Cankirl kaya tuzu, kimyon, karabiber, pul biber, limon suyu ve su
ilave edilir. Bamyalar ezilmeden alti kapatilir ve servis edilir.

HAZIRLAYAN: SIFA HATUN SABUNCU



Ek-1

MALZEMELER

Kuru bamya

Limon

Kusbasi et

Bir adet sogan

iki yemek kasigi salca

Bir yemek kasigi tereyagdi

YAPILISI

ETLI BAMYA

Bir yemek kasigi sivi yag
Pul biber

Karabiber

Cankiri kaya tuzu

ilk olarak kuru bamyalar 6rtU icinde ovalanir, sacaklari alinir. Sonra
limonlu suda haslanir, stzulur ve ipliklerinden cikarilir. Tencerede
yag, sodan ve salca kavrulur. Daha onceden haslanan etlerle
bamya, tuz, limon tuzu ve sicak su eklenerek dagilmadan pisirilir.
Limon esliginde servis yapllir. (Hazmettirici 6zelligi oldugu igin
soda niyetine tatlidan sonra yenilir.)

HAZIRLAYAN: ESMA DOGAN 15
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Ek-1

BUTUN ET

MALZEMELER

Bir kilo koyun eti

Bir bUyuk bas kuru sogan

Bir yemek kasigi domates salgasi
Bir tatl kasigi tepeleme kimyon
Bir tath kasigi kirmizi pul biber
Bir tath kasigi Cankiri kaya tuzu

YAPILISI

Kuru sogan incecik dogranir. icine tuz, pul biber, kimyon ve salca
konularak iyice karistirilir. Harg, etlere surulur ve bir tencereye Ust
Uste konulur. Etler sekiz-dokuz saat kapali bir sekilde bekletilir.
Tencereye biraz yag konularak etler suyunu cekinceye ve kizarana
kadar pisirilir. Uzerine sicak su ilave edilerek yumusayincaya kadar
pisirilir ve servis edilir.

HAZIRLAYAN: MEDIHA YENIKECECI 17
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Ek-1

L 4 .m- aﬂn@. ; J‘ o
CARSI (FIRIN) GOVECI

MALZEMELER

Bir kilo kusbasi kuzu eti UZERINI SUSLEMEK iCIN
Bir kuru sogan

Tereyadl g Domates

Kuyruk yagi Biber

Bir bas sarimsak
Cankiri kaya tuzu
Karabiber
Patlican

Salca

YAPILISI

iri kusbasi etler suyunu salip cekinceye kadar kavrulur. Yemeklik
dogranmis sodan ile salca ilave edilerek kavrulur. Uzerine tuzlu
suda bekletilip acisi alinmis, halka seklinde dogranmis
patlicanlar dizilir. Sarimsaklar eklenir, suyu konur. Domates ve
sivri biberle stslenerek firina strulur. Pistikten sonra servis edilir.

HAZIRLAYAN: SERPIL KARATATAR



Ek-1

MALZEMELER

Bir kilo kusbasi veya sizgic kemigi
Bir kase kurutulmus amesken erigi
Bir yemek kasigi salca

Bir yemek kasigl tereyagi

Bir yemek kasigi zeytinyagi

Gankiri kaya tuzu

Karabiber

Arzuya gore pekmez

YAPILISI

Etler saldigl suyu cekene kadar kavrulur ardindan yag, salca ile
biraz daha pisirilir ve sicak su, Cankiri kaya tuzu, karabiber ilave
edilir.  Pismesine yakin yikanmis erikler eklenir, erikler
yumusayincaya kadar pisirilir. Servis esnasinda arzu edilirse
pekmez de katilabilir.

HAZIRLAYAN: MAHMUT EREN 19
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Ek-1

EV GOVECI

MALZEMELER

Bir kilo iri kusbasi dogranmis kuzu eti Cankir kaya tuzu
Tereyag| Pul biber

Iki yemek kasigi domates salcasi Karabiber

Bir kuru sogan Cankir kaya tuzu
Bir bas sarimsak Iki domates

Iki patlican veya patates Uc sivri yesilbiber
YAPILISI

Etler saldigl suyu cekip kizarana kadar kavrulur. Tereyagi, yemeklik
dogranmis sogan, salca ilave edilir; etler kavrulup sicak su, Cankiri
kaya tuzu ve baharatlar ilave edilir. (Karabiber pistikten sonra ilave
edilirse daha guzel olur, rengini karartmaz.) Ardindan dis kabugu
soyulmus sarimsaklar atilir. Pisen etler glivec kabina alinir, Gzerine
halka seklinde kizartilmis patlicanlar dizilir. Domates ve yesilbiberle
suslenir. Biber ve domatesler yumusayincaya kadar pisirilir.

HAZIRLAYAN: NAZMIYE DEVRUK



Ek-1

KIYMA GOVECI

MALZEMELER

Bir kilo kiyma

Bir sogan

Bir bas sarimsak

Iki yemek kasigi tereyagi
Bir yemek kasigi sivi yag
Karabiber

Kimyon

YAPILISI

Pul biber

Gankiri kaya tuzu

Bir yemek kasigi salca
Bir tane domates

iki tane sivri biber

Kiyma suyunu cekinceye kadar karistirilarak pisirilir. Yemeklik
dogranmis sogan kiymaya karistirilir. Ayiklanan sarimsak, Cankiri
kaya tuzu ve baharatlar ilave edilir. Domates ve biberle suslenir,
Uzerine biraz kaynar su konularak domates ve biber yumusayincaya

kadar pisirilir.

HAZIRLAYAN: MAHMUT EREN 21
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Ek-1

KURU KIYMALI ISPANAK YEMEGI

MALZEMELER

Bir kilo ispanak Bir yemek kasigi sivi yag
Cankiri kaya tuzu Bir yemek kasigi piring

Bir sogan Bir yemek kasigl kuru kiyma
Pul biber Bir kase yogurt

Bir yemek kasigi tereyagi Bir yemek kasigi salca
Kimyon Bir dis sarimsak

YAPILISI

Yemeklik dogranmis sogan ile yag kavrulur. Uzerine kuru kiyma ve salca
ilave edilir. Dogranmis kucuk yaprak ispanaklar koku ile birlikte konulur
ve saldigl suyu ¢ekince sicak su, Cankiri kaya tuzu, pul biber, kimyon, az
piring veya bulgur eklenir. Pirincler sisince alti kapatilir. Sarimsakli
yogurtla servis edilir.

HAZIRLAYAN: MERAL SALEBCI



Ek-1

S S

KURU KIYMALI KADINPARMAéI

| MALZEMELER
Bir kilo kadinparmagi otu (madimak) UZERINE
Bir yemek kasigl kuru kiyma
Bir tane kuru sogan Bir kase yogurt
Bir yemek kasigi salca Bir dis sarimsak

Bir cay tabag piring veya bulgur
Bir yemek kasigi tereyagi

Bir yemek kasigi zeytinyagi

Pul biber

GCankiri kaya tuzu

YAPILISI

Kadinparmagi ayiklanir, yikanir, suyu suzulur, bicakla ince bir sekilde
kiyilir. Tencerede yag, kiyma ve sogan kavrulur; Uzerine salca ve
kadinparmagi ilave edilerek kavrulur. Sicak su, piring veya bulgurla
pisirilir. Sarimsakh yogurtla servis edilir.

HAZIRLAYAN: NESRIN OZKAN 23
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Ek-1

SARIMSAKLI ET

MALZEMELER

Bir kilo koyun eti

Yarim Kilo arpacik sogani
Bir bas sarimsak

Cankiri kaya tuzu

Pul biber

Bir yemek kasigi salca

YAPILISI

Koyun eti hafifce pembelesinceye kadar kavrulur. Tamamen
soyulmamis sarimsak, arpacik sogani ve salca katilir. Suyu,
baharatlari konup agir ateste az sulu pisirilir.

HAZIRLAYAN: SIFA HATUN SABUNCU



Ek-1

DOS (BOGUR) DOLMASI

MALZEMELER

Kuzu 6n kaburga kafesi TERBIYESI iCIN

Bir kilo piring

Dort yemek kasigi tereyadi Bir buyUk kuru sogan
Bir yemek kasigi zeytinyadi iki yemek kasigi salca
Dolmalik fistik ve GzUm Karabiber

250 g karaciger (istege gore) Yenibahar

Bir kuru sogan Cankiri kaya tuzu
Cankiri kaya tuzu

Targin

YAPILISI

Etin her yerine terbiye icin hazirlanan karisim surulur, 3-4 saat
bekletilir. ic pilav icin yemeklik dogranmis sodan pembelesinceye
kadar kavrulur, fistik ilave edilerek kavrulmaya devam edilir ve
icine yikanmis piring eklenerek kavurma islemine devam edilir.
Seffaflasinca Uzerine kaynar su, Cankiri kaya tuzu ilave edilerek
pisirilir. istege goére karaciger kiup seklinde dogranir, sivi yag ile
kizartilarak i¢ pilava katilir. Karabiber, yenibahar, tarcin ilave
edilerek karistirilir; istege goére kusUziUmu de eklenebilir. Et
sosundan siyrilarak yagda kizartilan etin icine, hazirlanan i¢ pilav
doldurularak agzi pamuk ipligiyle dikilir. Buyuk bir tencerenin
dibine demir nihale konularak Ustune yerlestirilir. Etin Ustunu
ortecek kadar sicak su ilave edilir ve kisik ateste pisirilir.

HAZIRLAYAN: FATMA SEVINDIM 25
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Ek-1

SIZGICLI KAPUSKA
(KELEM ASI)

MALZEMELER

Bir kilo lahananin gébek yapragi
Bir buyUk kuru sogan

Bir yemek kasigi sivi yag

Iki yemek kasigi tereyadi

Bir yemek kasigi domates salcasi
Bir yemek kasigi biber salcasi

5-6 adet sizgig

Pul biber

Kurutulmus kirmizibiber

YAPILISI

Lahana ayiklanir, orta gébegdi ince dogranir. Tencerenin dibinde
yag, sodan, sizgi¢c kemikleri ve salca kavrulur; Gzerine yikanmis
lahanalar konur. Kendi suyunu c¢ekince biraz piring ilavesi, pul
biber, Cankiri kaya tuzu ve sicak su ile pisirilir. Genelde aci
yapilir, evde kurutulmus Arnavut biberi varsa atilabilir, tursu
esliginde yenilir.

HAZIRLAYAN: ZERRIN UYSAL



Ek-1

SIZGICLI KURU FASULYE

MALZEMELER

Yarim kilo kuru fasulye

iki yemek kasigi tereyagi

Bir yemek kasigi sivi yag

Bir yemek kasigi domates salcasi
Bir tane kuru sogan

4-5 adet sizgig

Cankiri kaya tuzu

Pul biber

YAPILISI

Aksamdan islatilan kuru fasulye suzulUr. Tencerede tereyadi, sivi
yag ile yemeklik dogranmis kuru sogan kavrulur. Salca, sizgig
ilave edilir; bir sure kavrulduktan sonra kuru fasulye, su, Cankiri
kaya tuzu, pul biber eklenir. Fasulyeler yumusayincaya kadar
pisirilir. Cabada pisirilmesi tavsiye edilir.

HAZIRLAYAN : HATICE TURGUT 27
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Ek-1

SIZGICLI PATATES YEMEGI

| MALZEMELER

Tereyagd!

Sivi yag

Yemeklik dogranmis kuru sogan
Salca

Sizgic

Patates

Cankiri kaya tuzu

Pul biber

YAPILISI

Tencerenin dibinde yag, sogan ile kavrulur; sal¢a ve sizgig ilave
edilir. Suyu kaynayinca kUp dogranmis patates eklenir. Cankiri
kaya tuzu, pul biber eklenir. Patatesler yumusayana kadar
pisirilir.

HAZIRLAYAN: ZERRIN UYSAL



Ek-1

AYVALI ET YEMEGI

MALZEMELER

Bir kilo iri dogranmis et
iki ayva

Bir yemek kasigi tereyadi
Bir tatl kasigi bal

Bir tatli kasigi salca
Karabiber

Kimyon

Cankiri kaya tuzu

YAPILISI

Etler haslanir, tencerede yag ile sotelenir. Uzerine kabuguyla
dilimlenmis ayvalar ve bir tath kasigi salca ilave edilir. Cankiri

kaya tuzu, bir tatl kasigi bal, karabiber, kimyon, sicak su eklenir.

Ayvalar pisince ocaktan alinir ve servis edilir.

HAZIRLAYAN: NESRIN OZKAN

29
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Ek-1

SIZGICLI NOHUTLU PIRASA

| MALZEMELER

Bir kilo pirasa

Bir yemek kasigi tereyadi

Bir yemek kasigi sivi yag

Bir kuicUk kuru sogan

Bir yemek kasigi domates salgasi

4-5 adet sizgig

Bir cay tabagdi piring veya islatilmis nohut (arzuya gore)

YAPILISI

Yemeklik dogranmis kuru sogan yagda kavrulur; salca, sizgig
ile bir daha donduruldr. Yarim saat sicak suda bekleyen
pirasalar ilave edilir. Suyunu salip gekince haslanmis nohut,
Cankiri kaya tuzu, pul biber, kabugu soyulmus dilinmis bir
limon ilave edilir. Pirasalar yumusayincaya kadar pisirilir.

HAZIRLAYAN: ZERRIN UYSAL



Ek-1

MIHLAMA

MALZEMELER

Kuru kiyma

Kuru sogan
Yumurta
Tereyagdi

Cankiri kaya tuzu

YAPILISI

Bir sahanda tereyadinda iri yemeklik dogranmis sogan hafif
ateste oldurulur, Uzerine kuru kiyma ilave edilerek biraz daha
pisirilir, yumurtalar kirilir. Top yumurtalarin sarisi  hafifce
dagitilir, ayri bir tavada tereyagi kizdirilir ve yumurtalarin
Uzerine gezdirerek dokulur. Kizgin tereyaginin sicakligiyla
pistigi kadar piser.

HAZIRLAYAN: KUBRA OZKAN

31
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Ek-1

ULUSKU (EV SUCUGU)

MALZEMELER

Bir kilo orta yagli dana kiyma

500 g etlik yapilan erkec eti kiymasi
200 g i¢yag!

Uc dort bas sarimsak

7 cesit baharat 15 g (baharatcgidan)
20 g toz biber

40 g tatli toz biber

25 g kimyon

5 g karabiber

YAPILISI

Genis bir kapta kiymalar; havanda dovulmus sarimsak, diger
baharatlar ve malzemeler ilave edilerek en az on dakika yogrulur.
(Zeytinyadi ve biraz su ilavesi rahat yogurmayi saglar.) Yogrulan
sucuk kiymasi iki gun buzdolabinda veya serin bir yerde
bekletilir. Sabah ve aksam olmak Uzere iki defa yogrulur,
lezzetlerin birbirine karismasi saglanir. Daha  sonra
mermersahiden yapilmis bezlere sarilir veya islatilan bagirsaklara
doldurulur. Cubuklara asilarak kurutulur.

HAZIRLAYAN :GULSEN ULUDAG

33
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Ek-1

KELEK TURSUSU

MALZEMELER

Kelek
Cankiri kaya tuzu
Aci biber
Kirecsiz su

Nane

YAPILISI

Cankir'da kavun olmaya baslayan kelek makbuldur. Kelek
soyulur, cekirdegi temizlenir, yikanir, legene ddsenir, Uzerine
tuz ekilir. Sinilerle (bakir tepsi) agzi kapatilir, sabaha kadar
sulanir. Kupeciklere dizilir, Gzerine acl biber ve nane konulur.
Su ile eritilen Cankirl kaya tuzu katilarak tursu kurulur ancak
sirke ilave edilmez.

HAZIRLAYAN: FATMA ATASEVER



Ek-1

KUPECIK (KUPECUK) PEYNIRI

MALZEMELER

Taze peynir (Yas peynir)
Cankiri kaya tuzu
KUpecik

YAPILISI

Yaz mevsiminin baslarinda yas peynir denilen tuzsuz peynir
yikanarak tuzlanir. Suyu stzuldUkten sonra beyaz bezlerin arasina
sarilarak Uzerine agirlik konulur, boéylece peynirin suyu alinmis
olur. Birkac kere suyu degistirilerek bu islem tekrarlanir. Suyu
alinan yas peynirler Gvelenir. (Avug icinde ovalanir) Tuzu ilave
edilerek karistirilir. Once top haline getirilir ardindan ici sirli
kUpecigin icine yumrukla iyice sikistirilir. Boylece peynirin hava
almamasi saglanir. KUpecigin uUzerine bir avu¢ Cankirl kaya tuzu
ile iki asma yapragi konur ve agzi da temiz bir bezle kapatilir.
KUpecik, agiz kismindaki bogum yerinden sikica baglanir. Serin bir
yerde kum Uzerine ters cevrilerek saklanir. Kalan suyu varsa bu
sayede akitilmis olur. Kisin kullanim zamanina kadar 4-5 ay
bekletildigi icin hem saglik hem de lezzet acisindan ideal bir
peynir cesididir.

HAZIRLAYAN: ORHAN OZKAN 35
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Ek-1

EV PASTIRMASI

MALZEMELER

Et (dananin bifteklik yerinden bel kismindan)
Cankiri kaya tuzu

Cemen

Cemen boyasi

Kimyon

Karabiber

Acl biber

Sarimsak

YAPILISI

Etler, Cankiri kaya tuzu ile tuzlanir. Tuzlanan et yedi gun tuzda
bekletilir. Yedi gun sonra et, tuzu gidinceye kadar yikanir.
Yikanan et temiz, kalin bir beze sarilir ve suyu alinir. Suyu alinan
et tekrar temiz bir beze sarilip baskiya verilir. Etin Uzerine yirmi
kiloluk agirlik konur ve bes gun baskida bekletilir. Baskidan
cikarilan et ipe dizilir, kuruyuncaya kadar bekletilir. Cemen,
cemen tozu, kimyon, karabiber, aci biber karistirilir; icine bir
bas sarimsak dovulerek katilir. Etin yatacagi sekilde buyuk bir
kapta baharat karisimi ilik su ile karistirilir. (Suyu bol olmalidir
cunku et, suyu ceker.) Etler baharat karisimina yatirilir, sekiz
gun baharatta bekletilir. Sekiz gunun sonunda ¢emenden
cikarilan et asilir. Askida kuruyana kadar bekletilir. Kuruyan et,
pastirma olmustur.

HAZIRLAYAN: BEDRIYE CELIKKALE



Ek-1

SIZGIC

MALZEMELER

Sizgic kemigi
Cankiri kaya tuzu

YAPILISI

Kecinin kaburga kemiklerinin eti fazla siyrilmaz, kUiguk parcalar
halinde kirilir. Bakir tavada odun atesinde kavrulur, biraz su
ilave edilir ve yari pisirilir. Suyunu cekince Cankiri kaya tuzu
ilave edilir. lyice kizarinca ocaktan alinir, kaplara basilir,
donunca cikarilir. Kagida sarilip Ustu ortulerek serin bir yerde
saklanir. Simdilerde buzdolaplarina konulmaktadir.

HAZIRLAYAN: ZEYNEP KUCUKBABUCCU 37
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Ek-1

KAKIRDAK

MALZEMELER

Kuyruk yagi
Cankiri kaya tuzu

YAPILISI

Kuyruk yagi alinir, énce killari varsa temizlenir. Kesme seker
buyukliginde dogranir ve ocadga konur. Erimeye baslayip
yagina bindikten sonra Uzerinde tortular ¢cikmaya baslar. Bu
asamadan sonra kuyruk yaginin miktarina gore Cankiri kaya
tuzu katilir. Kakirdagin pembelesmesini saglar, Ustteki toplanan
et parcaciklarina kakirdak denir. Kevgirle alinir.

HAZIRLAYAN: ZEYNEP KUGUKBABUCCU



Ek-1

KURU KIYMA

MALZEMELER

Erkec (erkek keci) eti
Gankiri kaya tuzu

Ic yag

YAPILISI

Erkec (erkek kecgi) etinden yapilir. (Bu etin o6zelligi sudur:
ilkbaharda keciler yaylalara otlatmak icin cikarildiginda kekik ve
agaclardaki yesilliklerle beslendikleri ve arazi de tuzlu oldugu
icin hayvanlar iyice yaglanir ve bu sebeple etleri cok lezzetli
olur.) Etler kiyma makinesinin kalin gozunden c¢ekilir. Cekilmis
ic yagr dedigimiz kendi yagiyla bakir tavalara konur, odun
atesinde kavrulur. Once sulanan et sonra suyunu ceker
kizarmaya baslar. Bu asamada Uzerine Cankiri kaya tuzu ilave
edilir. lyice kavrulan kiymalar kaplara basilir. Uzerinin yagla
kaplanmasiyla korunur ve bozulmasi 6nlenir.

HAZIRLAYAN: NEJDET TUNCKAFA

B
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Ek-1

KUYRUK YAGI

MALZEMELER

Kuyruk yagi
Cankiri kaya tuzu

YAPILISI

Kuyruk yagi alinir, édnce killari varsa temizlenir, kesme seker
buyuklugunde dogranir, ocaga konur, erimeye baslar, yagina
bindikten sonra Uzerinde tortular ¢cikmaya baslar. Cankiri kaya
tuzu katilir, kuyruk vyaginin miktarina goére. Kakirdagin
pembelesmesini saglar, Ustteki toplanan et parcaciklarina
kakirdak denir. Alttaki yaga da kuyruk yagi denir.

HAZIRLAYAN: ZEYNEP KUCUKBABUCCU



Ek-1

: SEBZE '
YEMEKLERI



42

Ek-1

YESIL DOMATES YEMEGI

MALZEMELER

Yesil domates

Yemeklik dogranmis sogan
Tereyagd!

Siviyag

Salca

Cankiri kaya tuzu

Pul biber

Karabiber

Kimyon

Pirinc veya bulgur

YAPILISI

Kizarmaya yakin ala cakir haldeki domatesler iri iri dogranir.
Tencerede yag ve sogan kavrulur. Dogranan domatesler
sogana katilir. Piring veya bulgur ilave edilir. Cok az salga,
Cankiri kaya tuzu, baharatlar ve sicak su ile pisirilir. Piringler
uzayinca kisa surede cok ezilmeden ocagin alti kapatilir. Daha
da eksi bir yemek isteyenler limon katabilir. Arzuya gore
sarimsakli yogurtla yenir. (Kimi domatesin kekremsiligi gitsin
diye domatesleri tuzlayip sikar.)

HAZIRLAYAN: ESRA TAN



Ek-1

KABAK BORANASI

MALZEMELER

Bir kilo kabak UZERINE

Bir kuru sogan

Bir yemek kasigi tereyadi Bir dis sarimsak
Bir yemek kasigi sivi yag Bir kase yogurt
Bir yemek kasigi salca Dereotu

Bir cay tabagdi piring veya bulgur
Cankiri kaya tuzu

Pul biber

Karabiber

YAPILISI

Kabuklari kazinmis, icinin ¢ekirdekleri alinmis kabaklar kup
seklinde dogranir. Yag ile yemeklik dogranmis sogan, salca ile
kavrulur; kabaklar ilave edilir. Saldigl suyu cekince sicak su,
Cankiri kaya tuzu ve baharatlar eklenir. Piring veya bulgur
ilave edilip sisene kadar pisirilir. Dereotu ve sarimsakli yogurt
katilarak servis yapillir.

HAZIRLAYAN: AYLIN OZKAN 43
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Ek-1

et

KABAK KABUGU KAVURMASI

MALZEMELER

iki kilo iri kabak

iki yumurta

iki yemek kasigi kuru kiyma
Bir yemek kasigi tereyadi
Bir yemek kasigi sivi yag
Cankiri kaya tuzu

YAPILISI

Kabaklar yikandiktan sonra kabuklari kalin soyulur ve Kkibrit copu
inceliginde dogranir. Pisirilecek kabin dibinde yag ile yumurta
pisirilir; icine kuru kiyma, kabak kabuklari, Cankiri kaya tuzu,
baharat ilave edilip kisik ateste pisirilmeye devam edilir.
Kabuklar kendi saldigi suyuyla piser. Dereotu ilave edilip servis
edilir.

HAZIRLAYAN: SERPIL ESME



Ek-1

KARATURP KAVURMASI

MALZEMELER

iki buylk karaturp

Bir yemek kasigl kuru kiyma
Bir yumurta

Bir yemek kasigl tereyagi
Cankiri kaya tuzu

Pul biber

YAPILISI

Karaturp soyulur, ince rendelenir. ister tuzlu suda haslanip ister
tuzla ovularak aci suyu cikarilir. Tencerede yag, kiyma ve
yumurta pisirilip Uzerine turp ilave edilir. Cankiri kaya tuzu,
karabiber, pul biber eklenir. ince ekmekle afiyetle yenir.

HAZIRLAYAN: ARZU CETIN AKYOL

45
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Ek-1

KURU KABAKLI NOHUT YEMEGI

| MALZEMELER

Bir kase kurutulmus kabak

Bir kdse haslanmis nohut

Bir yemek kasigli domates salcasi
Bir yemek kasigi tereyagdi

Bir yemek kasigi zeytinyadi
Kimyon

Cankiri kaya tuzu

iki dis sarimsak

Pul biber

YAPILISI

Nohut, kabak haslanir. Tencerede yemeklik dogranmis sogan
ve sarimsak sotelenir, salcalar ilave edilir. Haslanan kabak ile
nohut eklenir, suyu verilir.

HAZIRLAYAN: HASIBE SENTURK



Ek-1

KURU PATLICAN YEMEGI

MALZEMELER

Kurutulmus patlican UZERINE
Tereyagdi

Sivi yag Yogurt
Sogan Sarimsak
Salca

Kuru kiyma

Cankiri kaya tuzu

Kimyon

Pul biber

Pirinc veya bulgur

YAPILISI

Kuru patlicanlar sicak suda c¢ok ezilmeden haslanir, suzulur.
Tencerede yemeklik dogranmis sogan, yag ile kavrulur; salca
ilave edilir. Patlican, baharatlar, piring veya bulgur konur.
Pirincler sisinceye kadar pisirilir. Sarimsakli yogurt esliginde
servis edilir.

HAZIRLAYAN: ESRA IRGAZ GOKMEN 47
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Ek-1

'KURUTULMUS
YESIL FASULYE YEMEGI

MALZEMELER

Bir buyUk kase kurutulmus yesil fasulye UZERINE

iki yemek kasigi tereyadi

Bir yemek kasigi sivi yag Bir kase yogurt
Bir kuru sogan Bir dis sarimsak

Bir yemek kasigi salca

Bir yemek kasigi kuru kiyma
Cankiri kaya tuzu

Karabiber

Pul biber

YAPILISI

Kurutulmus yesil fasulyeler haslanir, suyu sUzulUp soguk sudan
gegcirilir. Yemeklik dogranmis sogan yagda kavrulur, kiyma ve salca
ilave edilip cevrilir sonra fasulyeler ilave edilir. Cankiri kaya tuzu,
karabiber, pul biber konur. Sicak su ilave edilir, kisik ateste pisirilir.
Tercihen sarimsakli yogurt dékulerek yenir.

HAZIRLAYAN: ESRA IRGAZ GOKMEN



Ek-1

KURU KIYMALI, YUMURTALI
BIBER KAVURMASI

| MALZEMELER

/ — A Sivi yag

Kuru kiyma
Yumurta

Acl yesilbiber
Cankiri kaya tuzu

YAPILISI

Kuru kiyma, yag ile yumurta pisirilir. Parmak seklinde dogranmis
aci yesilbiber de ilave edilir, kavrulur.

HAZIRLAYAN: KUBRA OZKAN 49
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Ek-1

'KURUTULMUS
BIBER KAVURMASI

MALZEMELER

Bir kase kurutulmus sivri biber
iki yemek kasigi zeytinyadi

Bir kuru sogan

Bir yumurta

Cankiri kaya tuzu

Karabiber

YAPILISI

Kuru biberler tuzlu sicak suda haslanir, stzulur. Tavada yag ile
sogan pembelesinceye kadar kavrulur, icine yumurta kirilir ve
pisirilir. Haslanan biberler ve karabiber eklenir, biraz daha
pisirilerek servis edilir.

HAZIRLAYAN: HAYRIYE ERDOGAN



Ek-1

'KURUTULMUS
BIBER KIZARTMASI

MALZEMELER

Bir kdse kurutulmus sivri biber
Kizartmak icin sivi yag

Yarim yemek kasigi salca
Cankirl kaya tuzu

Yogurt

Bir dis sarimsak

YAPILISI

Biberler sicak suda haslanarak suzulur, tavada sivi yagda
hafifce kizartilir, yagi suzUlerek servis tabagina alinir. Biberlerin
Uzerine sarimsakli yogurt dokulur. Yag ve salcayla hazirlanmis
sos Uzerinde gezdirilir.

HAZIRLAYAN: ZUBEYDE TOSYALIOGLU 51



Ek-1

YESIL FASULYE KAVURMASI

| MALZEMELER

Bir kilo yesil fasulye

Cankiri kaya tuzu

Bir yemek kasigi tereyadi
Bir yemek kasigi sivi yag

Bir yumurta

Bir yemek kasigi kuru kiyma
Pul biber

Karabiber

YAPILISI

Fasulyeler ayiklanir, yikanir ve dilinir. (Fasulyeleri dilmek yerine
kirarak da yapilabilir) Tencerenin dibinde yag, kuru kiyma,
yumurta pisirilir. Fasulyeler Uzerine eklenir, Cankiri kaya tuzu
ve baharatlar ilave edilir, kendi suyunda piser.

HAZIRLAYAN: HASIBE SENTURK



Ek-1

MUCVER

MALZEMELER

Bir kilo kabak

Bir yumurta

Bir cay kasigi kabartma tozu
Uc yemek kasigi un

Bir tath kasig

Cankiri kaya tuzu

YAPILISI

Bir demet dereotu

Bir cay kasigi karabiber
Bir cay kasigi pul biber
Sivi yag

Bir kdse yogurt

Bir dis sarimsak

Kabaklar rendelenir, suyu suzulUr. Rendelenmis ve suyu
suzulmus kabaklarin icine yumurta, kabartma tozu, un, tuz,
dereotu ile baharatlari konularak yogrulur; kofte sekli verilir ve

kizartilir.

HAZIRLAYAN: DILEK YILDIRIM 53
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Ek-1

PATLICAN BORANASI

MALZEMELER

Bir kilo patlican UZERINE
Uc yemek kasigi tereyadi

Bir yemek kasigi sivi yag Yogurt
Bir kahve fincani pirin¢ veya bulgur Sarimsak

Bir adet buyUk kuru sogan
Iki dis sarimsak

iki yemek kasigi kuru kiyma
Cankiri kaya tuzu

Pul biber

Kimyon

Bir yemek kasigi salca

YAPILISI

Patlicanlar alacali soyulur; tuzlu suda acisi, karasi ¢cikmasi icin
bekletilir. Tencerede tereyagd, sivi yag ile yemeklik dogranmis
sogan, sarimsak, kuru kiyma sotelenir. Domates rendesi ve
salca eklenir, patlicanlar ilave edilir. (Arzuya gore patlicanlarin
baslari derin alinir, saplari kisaltilarak yemegde katilabilir.)
Saldigil suyu cekince Cankiri kaya tuzu, pul biber, kimyon ve
sicak su ilave edilir; piring veya bulgur konur. Pirincler uzayip
patlicanlar pisince ocaktan alinir, sarimsakli yogurt esliginde
servis edilir.

HAZIRLAYAN: ESRA IRGAZ GOKMEN



Ek-1

KURUTULMUS YESIL
FASULYE KAVURMASI

MALZEMELER

Bir buyuk kase kurutulmus yesil fasulye
Bir yemek kasigi tereyagdi

Bir yemek kasigi sivi yag

Bir yumurta

Bir yemek kasigi kuru kiyma

Cankiri kaya tuzu

Pul biber

Karabiber

YAPILISI

Kurutulmus fasulyeler haslanir, suyu suUzulip soguk sudan
gegirilir. Tencerede yag, yumurta pisirilir. Kuru kiyma ilave
edilerek karistirilir. Fasulyeler ilave edilip Cankiri kaya tuzu,
karabiber konur ve kisik ateste pisirilir. Tercihen ince ekmekle
yenir.

HAZIRLAYAN: HULYA KUTUKCU 55






Ek-1

MALZEMELER

Bir kuru sogan

iki yemek kasigi tereyagdi

Bir yemek kasigi sivi yag

BUyuk bir domates

Bir kase haslanmis yesil mercimek
Bir kase piring

Cankiri kaya tuzu

YAPILISI

Pirin¢c iki saat onceden ilik, tuzlu suyla islatilir. Tencerede
yemeklik dogranmis sogan ve yag ile kavrulur. Rendelenmis
domates ile daha onceden islatilip yikanmis ve sUzulmus piring
ilave edilerek kavrulur. Cankirl kaya tuzu, su eklenir; mercimegi
de katilarak pisirilir. Biraz dinlendikten sonra havalandirilarak
karistirilir. Cacik ve tursu esliginde yenir.

HAZIRLAYAN: ESRA IRGAZ GOKMEN

57
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Ek-1

ETLI PILAV (SUNNET PILAVI)

MALZEMELER

Bir kilo piring

250 g tereyagl

Yarim kilo kusbasi dogranmis et
Cankiri kaya tuzu

Su

YAPILISI

Piring iki saat onceden 1k tuzlu suyla slatilir. Kusbasi
dogranmis et ocaga konur, saldigi suyu cekince tereyagdi ile
kavrulur. Eger etler sertse biraz daha su ilave edilerek haslanir,
suyu cektirilir. Onceden tuzlu suyla islatilan piring, suyu iyice
beyazlasincaya kadar yikanir ve suzulur. Tencerenin dibinde
tereyagl kizartilir, suyu verilir. Su kaynayinca piring ve Cankiri
kaya tuzu ilave edilir. Pirincler goz g6z olunca ocagin alti kisilir,
suyunu gekince alti kapatilir. Kavrulan kusbasi et ilave edilir. On,
on bes dakika dinlendikten sonra havalandirilarak karistirilir. Bu,
salma usulu pilavdir. Pilav kavurma usult yapilacaksa piring, yag
ile kavrulur; sicak su, Cankiri kaya tuzu ilave edilerek pisirilir.
Ardindan eti katilir. Bu yemek sunnet dugunlerinin
basyemegidir. Bu yuzden bir adi da sunnet pilavidir.

HAZIRLAYAN: HATICE KAPISIZ



Ek-1

FITFIT ASI

MALZEMELER

Fitfit (yarma kirigi ve ince bulgur karisimidir, yarma kirigi daha ¢ok olur)
Tereyagd!

Cankiri kaya tuzu

Kemik suyu

Kuru kiyma

YAPILISI

Fitfit; kemik suyu, Cankiri kaya tuzu, kiyma ile pilav seklinde pisgirilir.
Uzerine kizdirilmis tereyadi dokulur. Tercihen sogan ile yenir.

HAZIRLAYAN: NESRIN 6ZKAN 59
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Ek-1

KESKEK

MALZEMELER

Kurutulmus veya taze etli bel kemigi
Keskeklik bugday

Tereyagd!

Cankiri kaya tuzu

YAPILISI

Keskeklik bugday yikanir, aksamdan bir iki tasim kaynatilarak
iyice sarilir. Sabaha kadar bekleyen, sisen ve patlayan bugdaylar
sicak su ilave edilerek iyice helmelesinceye -macun kivamina
gelmek- kadar kisik ateste uzun sure pisirilir. icindeki etlerin
kemigi alinip etler didiklenir. Ustune kizdirilmis tereyadi
dokulerek servis edilir.

HAZIRLAYAN: DILEK SAGLAM



Ek-1

KUNDAK (GUNDAK) ICI

MALZEMELER

Bir tane buUyUk kuru sodan Yarim kilo bulgur
Cankiri kaya tuzu Yarim demet nane

iki yemek kasigi sivi yagd Yarim demet maydanoz
Pul biber Yarim demet dereotu
Sicak su

Bir yemek kasigi salca
Arzuya gore bir yemek kasigi kuru kiyma

YAPILISI

ince dogranmis kuru sogdan, sivi yagda kavrulur; salca ve bulgur
ilave edilerek kavrulmaya devam edilir. Arzuya gore kuru kiyma da
katilabilir. Cankirl kaya tuzu, pul biber, sicak su katilarak biraz diri
olacak sekilde pisirilir. Bol yesillik dogranarak yemege katilir. ince
ekmek, haslanmis asma yapradl veya haslanmis lahana, yesil
sogan ve caclk esliginde yenir.

HAZIRLAYAN: HULYA KUTUKCU 61
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Ek-1

YESIL MERCIMEKLI
BULGUR PILAVI

MALZEMELER

Bir olcu bulgur Cankiri kaya tuzu
Bir 6lcu yesil mercimek Pul biber
Tereyadi Yesil mercimek
Sivi yad

Salca

Yemeklik dogranmis kuru sogan

YAPILISI

Tencerede yemeklik dogranmis sogan, tereyadi, sal¢ca kavrulur.
Bulgur ilave edilir, kavrulan bulgura sicak su, Cankiri kaya tuzu,
pul biber eklenir. Bulgurlar goz gdz olunca daha &nceden
haslanmis ve stzulmus yesil mercimekler ilave edilir, birlikte
suyu ¢ektirilir. Karistirildiktan sonra servis yapllir.

HAZIRLAYAN: HAYRIYE ERDOGAN



Ek-1

a = B o s TR

TAVUKLU PILAV

MALZEMELER

Yarim kilo tavuk gégus eti UZERINE
U¢ su bardagi piring

Uc yemek kasigi tereyadi Karabiber

Dort su bardagi tavuk suyu
Bir su bardagi su
Bir tath kasigi Cankiri kaya tuzu

YAPILISI

Cankir’da genelde salma pilav yapilir. Pilavi pisirmeden en az
bir-iki saat once piring, 1lik su ve Cankiri kaya tuzu ile islatilir.
Yayvan pilav tenceresinde -eskiden dovme bakir tencerede-
tereyadi kizdirilir. Pirincin su ¢cekme durumuna goére tavuk
suyu verilir. Kaynadiktan sonra Cankiri kaya tuzu konur.
Nisastasindan alinana kadar yikanan pirincler salinir. Once harli
ateste, gdz goz olmaya baslayinca kisik ateste pilavin suyunu
cekmesi beklenir ardindan ocagin alti kapatilir. Didilmis tavuk
etleri yerlestirilir. On bes dakika sonra pilav havalandirilarak
karistirilir.

HAZIRLAYAN: CEVRIYE VAR - DONDU TIRYAKI - EMINE TURKKALAY 63
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Ek-1

7.

CANKIRI KIYMALISI

MALZEMELER

Kuru kiyma

Kuru sogan

Kuru maydanoz
KUpecik peyniri
Kimyon

Cankiri kaya tuzu
Pul biber

YAPILISI

Kuru kiyma dogranir. Kuru sogan yemeklik dogranir. Bunlara
kuru maydanoz, baharat, tuz ve kiymanin doértte biri kadar
kUpecik peyniri katilip tum malzeme iyice Kkaristirilir.
Hazirlanan ig, firinlara gotdralur. Kiymali hamuru acilir, icine
hazirlanan kiyma konulur. Hamur ortada birlestirilerek kapali
sekilde pisirilir.

HAZIRLAYAN: BEKIiR OZKAN 65
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Ek-1

MALZEMELER

Bir tane bayat ekmek

Uc yumurta

Bir fiske Cankiri kaya tuzu
Kizartmak icin sivi yag

YAPILISI

Bayat ekmekler dilimlenir. Yumurta ve bir fiske Cankirl kaya tuzu
ile cirpilir. Ekmekler yumurtaya bulandirilir ardindan sivi yagda
kizartilhr.

HAZIRLAYAN: ZEYNEP KUCUKBABUCCU



Ek-1

MALZEMELER

Bir kilo un

Bir tath kasigi Cankiri kaya tuzu
Su

1/4 maya

Sivi yag

YAPILISI

Un, su, tuz ve maya ile kulak memesi kivaminda hamur yogrulur;
pazilere ayrilir. Paziler yuvarlak acilir, sivi yag ile yaglanir, zarf gibi
kapatilarak her kati yaglanir. Kare sekline gelen hamur, oklavayla
tekrar acilir. Sacda veya teflon tavada pisirilir. Pisirirken de sacda
iki tarafi yaglanarak pisirilir.

HAZIRLAYAN: GULAY GUNES - AYFER AYDINLI 67
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Ek-1

YAZMA COREGI

MALZEMELER

Bir kilo un

1/2 yemek kasidi kuru maya veya dortte bir yas maya

iki tath kasigr Cankiri kaya tuzu

Bir tath kasigi seker

Ik su

Sivi yag

Tereyagdl (buyuklerimiz kuyruk yagi ve zeytinyadi ile yaglarlardi)

YAPILISI

Maya, bir tath kasigi seker ve Ilik su ile bekletilir. Cankirl kaya tuzu,
un ilave edilerek yogrulan hamur tepsiye gore yedi paziye ayrilir.
Her pazi ince acilir, her kat yaglanir. Her U¢ pazide bir ceviz
dokulur. En son pazi, Uzerine konup yaglanir. Acilan hamurlar
gozleme gibi katlanir. Tepsi yaglanir, hamur tepsiye konulur, elle
bastirilarak yayilir. Uzeri yaglanir, 200 derece firinda pisirilir.
Pistikten sonra ¢corek, tepsiden alinir; altina oklava veya merdane
konularak havalandirilir. Geleneksel olarak katlari acgilsin diye yere
vurulup ici havalandirilir ve elle bolunerek yenir.

HAZIRLAYAN: MERYEM OZGUR - ASIYE COKAKAR



Ek-1

CEVIZLI ERISTE

MALZEMELER

Bir yumurta

Su

Cankiri kaya tuzu
Ceviz

Tereyagdi

un

YAPILISI

Un, yumurta, Cankiri kaya tuzu ve su ile kati bir hamur yogrulur,;
acilir. Hamur; biraz kuruyunca bir, bir bucuk santim genisliginde
ince seritler halinde kesilir. Seritlerin U¢, dort tanesi Ust Uste
konularak Kibrit copU buyukligunde kesilir. Kesilen eriste Cankiri
kaya tuzlu suda haslanir, suyu suzulur ve Uzerine dovulmus ceviz
eklenir. Kizdirilmis tereyagi dokulerek servis edilir.

HAZIRLAYAN: SAKINE GOKMEN 69
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Ek-1

CIZLAMA

MALZEMELER

Uc yumurta

Bir kilo sut

Bir su bardagi su
Cankiri kaya tuzu
Siviyag

YAPILISI

Yumurtalar c¢irpilir; un, sut ile civik bir hamur elde edilir. Sac
yaglanir. Cezve ya da sapli tasla hamur saca dokulur. Oklavayla
hamurun ileri-geri, saga-sola akip gitmesi onlenir, hamur
kullenmis sacda pisirilir. Goz gdz pisen hamurun kenarlari delik
delik olur. Kizilcik eksisi ile ikram edilmesi tavsiye edilir.

HAZIRLAYAN: SENEM ULGER



Ek-1

INCE BOREK

MALZEMELER

Bir su bardagdi sivi yag iCiiciN

Bir su bardagi yogurt

Uc yumurta 3

un Yag

Cankiri kaya tuzu Yumurta

Bugday nisastasi Maydanoz
Peynir

YAPILISI

Hamur yogrulur, kirk paziye bolunur. Bugday nisastasi ile agilan
hamur, temiz bir bez Uzerinde kurutulur. Ardindan yaglanmis
tepsiye konulur, iki-U¢ yufkada bir yad gezdirilir. ic konacak
paziler daha kalin acilir. Arasina i¢c konur, UstU yaglanir. ici icin
yagda pisirilmis yumurtaya taze koy peyniri ve maydanoz
katilarak hazirlanir. Eskiden iki sacin arasi kullenerek pisirilirdi.
Simdilerde firinda pisiriliyor.

HAZIRLAYAN: NURTEN OZKANLI 71
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Ek-1

MALZEMELER

Bir yumurta

un

Su

Cankiri kaya tuzu
Kupecik peyniri
iki dis sarimsak
Bir kdse yogurt
Tereyagdl

Salca

YAPILISI

Su, yumurta, un ile kulak memesinden biraz sert bir hamur
yogrulur. Acilan hamur kare seklinde kesilir. Cankiri kaya
tuzuyla kaynayan sicak suda haslanir. Uzerinde olusan beyaz
koépukler gittiginde pistigi anlasilir. Bir bardak soguk su dékultr
(BuyUklerimiz buna can suyu derler.) ve suzulur. Kupecik
peynirli, maydanozlu ve sarimsakli yogurtlu bir sos hazirlanir.
Siniye dokulen hamurlarin Uzerinde bu sos gezdirilir, Uzerine
tereyagl kizdirilarak dokulur. Geleneksel olarak sinide yarisi
yogurtlu, yarisi peynirli yapilip ortadan yenir.

HAZIRLAYAN: YILDIZ AKPUNAR



Ek-1

ISPANAKLI BOREK

MALZEMELER

Bir kilo un iCIICIN

Ik su

Bir yemek kasigi Cankiri kaya tuzu Ispanak yapraklari

Bir yemek kasigli maya Siviyag

Bir tatl kasigi seker Yumurta

Siviyag Arzuya gore kuru kiyma
Yumurta

YAPILISI

Maya, seker ve su ile kabartilir. Un ve tuz ilave edilerek hamur
yogrulur. Mayasi gelince on alti pazi yapilir, ince acilir. Acilan
her hamur sivi yag ile yaglanir. Hamur sayisi ikiye bolunur ve
tam ortasina hazirlanan i¢ konur. Geriye kalan hamurlar da ayni
sekilde acilip yaglanir. Uzerine yumurta sarisi sUrtlUp pisirilir.

ICIN HAZIRLANMASI
Ayiklanmis ve ylkanmis ispanak yapraklari haslanir, sikilir,

dogranir. Yagda kuru kiyma ve yumurta pisirilir, 1Ispanak ilave
edilerek kavrulur.

HAZIRLAYAN: SEMiHA GAMZELI

73
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Ek-1

KUPECIK PEYNIRLI ERISTE

MALZEMELER

Bir yumurta

Su

Cankiri kaya tuzu
un

KUpecik peyniri
Tereyagd!

YAPILISI

Un, yumurta, Cankiri kaya tuzu ve su ile kati bir hamur
yogrulur; acilir. Hamur biraz kuruyunca bir, bir buguk santim
genisliginde ince seritler halinde kesilir. Seritlerin Gg, dort
tanesi Ust Uste konularak kibrit ¢opu buyukligunde kesilir.
Kesilen eriste Cankirl kaya tuzlu suda haslanir, suyu suzulur,
Uzerine kupecik peyniri dokulur. Kizdirilmis tereyagi dokulerek
servis edilir.

HAZIRLAYAN: SAKINE GOKMEN



Ek-1

MALZEMELER

un

Su

Cok az Cankiri kaya tuzu
KUpecik peyniri

Kuru kiyma

YAPILISI

Un, su, Cankiri kaya tuzuyla sert bir hamur yogurulup incecik
acllarak sacda pisirilir. Yapilan yoka (yufka) ekmegdi ikiye
katlanir. Yarim daire seklindeki ince ekmegin duz kismina
kUpecik peyniri ve kuru kiyma konulur. Yuvarlak yer Uzerine
getirilip koseden baslayarak muska seklinde katlanir, en ucu
icine kivrilarak dékulmeden tavada kizartilir.

HAZIRLAYAN: YILDIZ AKPUNAR

75
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Ek-1

OKLAGAC (OKLAVA) EKMEGI

MALZEMELER

Bir kilo un

Bir paket maya

Bir tath kasigi Cankiri kaya tuzu
Su

Tereyagdi

YAPILISI

Un, ilik su, maya ve Cankirli kaya tuzu ile yumusak bir hamur
yogrulur; Uzeri ortulerek mayalanmasi beklenir. Mayasi gelen
hamurlar kucuk ceviz buyuklugunde pazilere ayrilir, yuvarlak
sekilde acilir. Sacda iki tarafi cevrilerek pisirilir, bol tereyagdi ile
yaglanir. Kizilcik eksisi esliginde yenir. Sahurlarin vazgecgilmez
yemegidir.

HAZIRLAYAN: AYFER AYDINLI



Ek-1

PIROHI

MALZEMELER

Bir yumurta

Bir cay bardagdi su

Bir tath kasigi Cankiri kaya tuzu
iki bucuk, Uc su bardagi un
Torba yogurdu

Taze peynir

Tereyagd!

Toz kirmizibiber

YAPILISI

Yumurta, un, su, tuz ile hamur yogrulur ve acgilir. Agilan hamur
Uc parmak eninde karelere kesilir. ic malzemesi konur -peynir
veya yogurt- muska seklinde kapatilip kenarlari elle iyice
birlestirilir. Kaynayan suya Cankiri kaya tuzu ve biraz sivi yag
ilave edilip ortalama on dakika haslanir, stzulur. Servis tabagina
alinip Uzerine kizdirilmis tereyadi ve bir cay kasigr da toz
kirmizibiberle kavrulan yag dokulur.

HAZIRLAYAN: SEVGI TUNCKAFA

17
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Ek-1

SU BOREGI

MALZEMELER

Alti yumurta

Bir yumurta kabugu dolusu su
iki tath kasig

Cankiri kaya tuzu

Alabildigi kadar un

200 g tereyagdi

Bir cay bardagi sivi yag

YAPILISI

Yumurta, un, su, tuz ile biraz sert bir hamur yogrulur; biraz
dinlendirilir. Hamur on iki paziye bolunur, acilir, temiz bir ortu
Uzerinde biraz bekletilir. Su, Cankiri kaya tuzu ile kaynatilir. iki pazi
ayrilir. Biri yaglanmis tepsiye alta haslanmadan serilir, biri de Ust
kapak olarak bekletilir. Acilan yufkalar kaynar suda haslanir.
Tencerenin icinde balon gibi yukariya ¢iktigi zaman alinir, soguk
suda soklanir. Sonra ters cevrilmis kevgirin Ustinde suyunun
akmasl saglanir. Eritilen tereyadi ile yufkalar yaglanir. Alti tane
olunca ortasina peynirli maydanozlu i¢c konur. Diger bes yufka da
haslanarak, aralari yaglanarak yerlestirilir., En Uste de
haslanmamis yufka dlzgunce serilip Ustl yaglanir. iki yUz derece
firlnda veya ocak UstUnde alt ve Ustu degistirilerek pisirilir.

HAZIRLAYAN: MIYASE ERDOGAN



Ek-1

CIVIK COREK

MALZEMELER

Bir dlcl sut

Bir dlcl su

un

Maya

Cankiri kaya tuzu
Tereyagd!

Bir yumurta

YAPILISI

Un, sUt, su ve maya ile civik bir hamur yogrulur; hamurun mayasi
gelince tepsinin dibi tereyadl ile yaglanir. Hamur tepsiye
dokulur, el suyla islatilarak hamur tepsiye yayilir ve duzlenir.
Uzerine yumurta sarisi sUrtlup firinda pisirilir.

HAZIRLAYAN: MUAZZEZ NALCI 79
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Ek-1

KAKIRDAKLI (GAGIRDAKLI)
EKMEK

MALZEMELER

Bir kilo un ICIICIN

Bir paket maya

Bir tath kasigr Cankiri kaya tuzu Kakirdak

lhk su Kuru sogan
Maydanoz
Bol pul biber

YAPILISI

Kakirdak; ince dogranmis sogan, ince dogranmis maydanoz,
bir cay kasigi tuz ve bol pul biberle karistirilarak hazirlanir. Un,
su, maya ve tuz ile yumusak bir hamur yogrulur. Uzeri
ortulerek mayalanmasi beklenir. Mayasi gelince pazilere ayrilir.
Servis tabagi buyuklugunde acllir, yarisina i¢ konur, obur yarisi
Uzerine kapatilir. Sac Uzerinde iki tarafi pisirilir, yaglanip sicak
yenir.

HAZIRLAYAN: SIBEL ESKIKAPUSUZ
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Ek-1

OTLU (ISPANAKLI) EKMEK

MALZEMELER

Bir kilo un

Bir paket maya

Bir tatl kasigi Cankiri kaya tuzu
Tereyagd!

YAPILISI

eksisi ile servis edilir.

iciiciN

Bir kilo 1spanak yapragdi
Sogan

Kuru kiyma (arzuya goére)
Pul biber

Kimyon

Cankiri kaya tuzu
Yumurta

Siviyag

Un, su, tuz ve maya ile hamur yogrulur. Ispanaklar ayiklanir,
yapraklari otlu ekmek icin ayrilir. Yikanan ispanak yapraklari
ocakta kendi suyu ile c¢ektirilir. Suzulup, elde iyice sikilip top
haline getirilen 1spanaklar dogranir. Tavada yag, sogan, kuru
kiyma kavrulur; Uzerine yumurta kirilir ve dogranmis ispanaklar
ile beraber karistirilir. Bu karisima Cankiri kaya tuzu, pul biber,
kimyon ilave edilir. Mayasi gelen hamurlar kucuk ceviz seklinde
pazilere ayrilir, ince acilir. Yarisina, hazirlanan i¢ konur; diger yarisi
Uzerine getirilerek kenarlari parmakla kapatilir. Sac Uzerinde
cevrilerek pisirilir, Uzeri yaglanarak servis yapilir. Ayran, kizilcik

HAZIRLAYAN: MUDESSER ERGUN 81
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Ek-1

TAVA BOREGI

MALZEMELER

un iCIiCIN

= GlHic

Gankiri kaya tuzu Arzuya gore ispanak, kiyma veya peynir

Kizartma yagdi

YAPILISI

Un, su, Cankirl kaya tuzu ile hamur yogrulur, pazilenir ve aclilir.
ister yarim ay seklinde, ister iki yuvarlak Ust Uste arasina ic
malzemesi konduktan sonra kapatilir. Kenarlari bakir sahanin
kapagi ile duzeltilir, kizgin yagda kizartilir.

HAZIRLAYAN: NURAY PULAT



Ek-1

TAVA COREGI

MALZEMELER

Dort buguk su bardagi un KIZARTMAK iCIN
Iki bucuk su bardagdi ilik su

Bir paket maya Sivi yag

Bir tath kasigi Cankiri kaya tuzu

YAPILISI

Su, un, maya ve tuz ile civik bir sekilde hamur yogrulur. Mayasi
gelen hamur portakal buyukligunde pazilenir, tatl tabagdi
buyuklugunde acilir. Yer mayas! icin temiz bir ortu Uzerine
dizilir, UstU ortulerek biraz daha bekletilir. Sirasiyla kizartilir.
Hamuru kizartirken tavayi sallamakta veya bir kepce ile kizgin
yagdan kizaran hamurun Ustune dokmekte fayda vardir zira
bu islem sismesini ve kizarmasini saglar.

HAZIRLAYAN: ESRA KISA - GULAY GUNES 83



Ek-1

NOKUL (MAYALI)

MALZEMELER

Bir su bardagi sut

Bir su bardagdi erimis tereyadi ve margarin karisimi
Bir su bardagi yogurt

Sut kaymagi (arzuya gore)

iki yumurta biri icine, digerinin sarisi Ustline

Bir bucuk tath kasigi Cankiri kaya tuzu

Bir kicUk maya

un

YAPILISI

Malzemeler yogrulur, rulo haline getirilerek enine Kkesilir.
UstUne yumurta sarisi surulup ¢atalla sekil verilir ve pisirilir.

84 HAZIRLAYAN: SULE MERZI



Ek-1

KURU KIYMALI
ICLI EKMEK

MALZEMELER
Bir kilo un ICTICIN USTUNU
Bir paket maya YAGLAMAK
Bir tath kasigi Cankiri kaya tuzu  Kuru kiyma ICIN
Su Bir adet kuru sodan
Maydanoz Tereyadl
Karabiber
Pul biber
YAPILISI

Un, su, tuz ve maya ile hamur yogrulur; Uzeri o&rtllerek
mayalanmasi beklenir. Mayalanan hamur pazilere ayrilir ve
servis tabagl buyuklugunde acilir. Hazirlanan kiymall icten
yarisina konur, diger yarisi kapatilarak sacda veya teflon tavada
iki tarafi pisirilir. Tereyagiyla yaglanir.

HAZIRLAYAN: TAYYIBE SAN 85
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Ek-1

MALZEMELER

Bir bayat ekmek

Iki yemek kasigi tereyagdi

Bir yemek kasigi kuru kiyma
Bir yumurta

Bir kdse kemik suyu

Bir yemek kasigi salca

iki yemek kasigi yogurt
Sarimsak

YAPILISI

Bayat ekmekler lokmalik bolunur. Sos kabinda yag, yumurta ve
kiyma ile pisirilir. Uzerine kemik suyu eklenir ve kaynatilir.
Hazirlanan bu sos bayat ekmeklerin Uzerine dokuldr. Arzu
edilirse sarimsakli yogurtla da servis edilebilir.

HAZIRLAYAN: GONCA KALENDER



Ek-1

NOKUL (SEKERLI)

MALZEMELER

Bir paket margarin veya tereyagi
Bir bardak tatl yogurt veya sut
Uc yumurta

Bir cay bardagi seker

Bir tath kasigi karbonat

un

YAPILISI

Malzemeler yogrulur, rulo haline getirilerek enine Kkesilir.
UstlUne yumurta sarisi sUrulup catalla sekil verilir ve pisirilir.

HAZIRLAYAN: SULE MERZi 87






Ek-1

EFELEK SARMASI

MALZEMELER

Bir bag efelek Cankiri kaya tuzu
Iki su bardagi piring Karabiber

Iki kuru sogan Yenibahar
Zeytinyad Seker

Bir bag maydanoz Limon

Kuru nane

YAPILISI

Efelek saplari alinir, ortasindaki damarlar kazinir. Efelek cok
narin bir sebze oldugu icin haslarken Cankiri kaya tuzuyla
kaynayan, limon ya da iki kasik yogurt konulan suya daldirilip
cikarilir ve soguk suyla soklanir. Zeytinyadi ile sogan kavrulur,
icine yilkanmis piring eklenir. Tuz, seker, baharatlar ve bir bucuk
su bardagi su ile i¢ pisirilir. Efelekler yaprak seklinde sarilir,
tencereye dizilir. Bir fincan suyla kisik ateste Uzerine zeytinyagdi
gezdirilerek pisirilir.

HAZIRLAYAN: SIBEL ESKIKAPUSUZ 89



Ek-1

MALZEMELER

Dort adet iri patlican iki limonun suyu

Bir bas sogan Bir cay kasigi pul biber

Bir tane domates Bir cay kasigi Cankiri kaya tuzu
Sekiz tane Cankiri sivri biberi Bir dis sarimsak

Yarim demet maydanoz
Bir cay bardagi zeytinyagdi

YAPILISI

Patlicanlar koéze gdmulur. Kozlenen patlicanlarin kabuklari
soyulup incecik dogranir. Kararmamasi icin Uzerine limon sikilir.
Domates, sogan ve sivri biberler kicuk kup seklinde dogranir.
Sarimsak dovalur, maydanoz incecik dogranir. BUtUun
malzemeyi bir araya getirip Uzerine zeytinyadi, limon suyu, tuz
ve baharatlari eklenir; karistirilir.

90 HAZIRLAYAN: ILKNUR GENC



Ek-1

YUMURTA SALATASI

MALZEMELER

Bes yumurta

Yarim demet maydanoz
Bes, alti adet yesil sogan
Pul biber

Cankiri kaya tuzu
Zeytinyad|

Limon

YAPILISI

Yumurtalar haslanir, iri dogranir. ince dogranmis maydanoz ve
yesil sogana zeytinyag, limon, pul biber, karabiber, Cankiri kaya
tuzu ilave edilir. Ince ekmege sarilarak yenir.

HAZIRLAYAN: SENEM ULGER 91
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Ek-1

ZEYTINYAGLI LAHANA
SARMASI

MALZEMELER

Bir kilo lahana yapraklari

iciiciN
Yarim kilo piring Nane
Zeytinyadi Maydanoz

Iki sogan Bir kasik seker
Iki limon Yenibahar
Cankiri kaya tuzu Karabiber
YAPILISI

Yemeklik dogranmis soganlar zeytinyagdinda kavrulur, icine
yikanip suzulmus piring atilir ve kavurmaya devam edilir. Pirincin
cekecegdi suyun yarisi kadar su, limon tuzu, tuz ve seker ilave
edilerek pisirilir. Suyunu cektigi zaman ocaktan alinir. ince
dogranmis maydanoz ile nane katilarak karistirilir ve sogumaya
birakilir. Lahanalar ayiklanir, yaprak yaprak ayrilir, haslandiktan
sonra sogumaya birakilir. Soguyan lahanalar yaprak seklinde
kesilir, hazirlanan igle sarilir. Tencereye dizilen sarmalar sicak su
ve zeytinyadi ile pisirilir. Limon ile servis edilir.

HAZIRLAYAN: ULVIYE COBANOGLU



Ek-1

ZEYTINYAGLI YAPRAK
SARMASI

MALZEMELER

Yarim kilo asma yapragdi

iCi iCIN

Ug su bardagi piring Yenibahar

IKi kuru sogan Karabiber

Bir cay bardagi zeytinyagdi Yarim demet maydanoz
Cankiri kaya tuzu Kuru nane

Seker Limon

YAPILISI

ince dogranmis sodanlar zeytinyadinda kavrulur, icine yikanip
sUzUlmus piring atilir ve kavurmaya devam edilir. Baharatlar ve
sicak su katilarak pisirilir. Bol yesillikle karistirilir. Biraz
dinlendirildikten sonra hazirlanan i¢c asma yapraklarina sarilir.
Sicak su ve zeytinyagdi ile pisirilir. Limon ile servis edilir.

HAZIRLAYAN: NURCAN ULUSOY - SENEM ULGER 93
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Ek-1

ETLI YAPRAK DOLMASI

MALZEMELER

Yarim kilo asma yapragdi Kimyon
Maydanoz

ICIICIN Bir dis sarimsak
Nane

Bir kilo yagh kiyma Domates rendesi

Iki tane kuru sogan

Bir cay bardagdi yarma veya piring UZERINE

Cankiri kaya tuzu

Pul biber Yogurt

iki yemek kasigi su Sarimsak

Karabiber

YAPILISI

Kiyma, ince dogranmis sogan, maydanoz, nane, yarma, domates
rendesi ve baharatlarla i¢c hazirlanir. Kaynayan tuzlu suda
yapraklar haslanir. Yapraklar soguduktan sonra arasina
hazirlanan etten konularak avug icerisinde kucuk sarilir ve
tencereye dizilir. Cabanin dibine arzuya gore sizgic konur,
Gzerine dolmalar dizilir. Uzerine tereyadi ve sicak su eklenerek
agir ateste pisirilir. Sarimsakli yogurtla servis edilir.

HAZIRLAYAN: ASIYE COKAKAR

95
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Ek-1

KURU BIBER DOLMASI

MALZEMELER

Yirmi adet kuru dolma biber

ici iCiN

i.ki su bardagi piring Bir yemek kasigi biber salcasi
Uc adet kuru sogan Bir tath kasigi karabiber

Bir demet maydanoz Bir tath kasigi pul biber

Kuru nane Iki tatl kasigr Cankiri kaya tuzu

Bir yemek kasigi domates salcasi iki cay bardagi zeytinyadi

YAPILISI

Sivi yagin icinde ince kiyilmis sogan, salca kavrulur; Uzerine
yikanip suyu suzulmus piring ilave edilir ve kavurmaya devam
edilir. Piring kavrulunca Uzerine sicak su, Cankiri kaya tuzu,
baharatlar ilave edilir. Bir su bardagi sicak su ile pisirilir. Pistikten
sonra da kuru nane ve yenibahar eklenerek karistirilir. Biberler,
sicak suda haslanir. Hazirlanan ic ile doldurulur, tencereye dizilir.
Sicak su ve zeytinyagl ile suyu cekene kadar pisirilir. lliyinca
servis yapllir. Tercihe gére limon veya yogurtla yenir.

HAZIRLAYAN: EMINE TURKKALAY - FADIK KARABAS



Ek-1

KURU KIYMALI
KABAK DOLMASI

MALZEMELER

Bir kilo orta boy taze kabak Pul biber
Yenibahar

ICIICIN Bir cay tabagi piring
Tereyagd!

Bir kase kuru kiyma (etlik) Arzuya goére kuyruk yagi

Bir kuru sodan

Yarim demet maydanoz UZERINE

Yarim demet dereotu

Cankiri kaya tuzu Yogurt
Sarimsak

YAPILISI

Kabaklarin dislari kazinir, icleri oyulur ve yikanir. Suyu suzulen
kabaklar tuzla ovulur, arzu eden icine biraz karabiber de
surebilir. Tuz ile biraz yumusamasi saglanir. Kuru kiyma
dogranir; icine yikanmis piring, yesillik ve baharatlar eklenerek ic
hazirlanir. Tencerede yad ve salca kavrulur. icleri doldurulan
kabaklar dizilir. Kabaklarin yarisina kadar su konur, agir ateste
pisirilir. Sarimsakli yogurtla servis edilir.

HAZIRLAYAN: AYFER KES

97
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Ek-1

KURU PATLICAN DOLMASI

MALZEMELER

Yirmi adet kurutulmus dolmalik patlican

iCiiCiN

Bir tath kasigi karabiber Kuru nane

Iki su bardagi piring Iki cay bardagi zeytinyadi

Bir tatli kasigi pul biber Sivi yag

Ug adet kuru sogan Bir yemek kasigi domates salcasi
Iki tath kasigr Gankiri kaya tuzu  Bir yemek kasigl biber salcasi

Bir demet maydanoz Iki dis sarimsak

YAPILISI

Sivi yadin icinde ince kiyilmis sogan ve salca kavrulur, Uzerine
yikanip suyu suzUlmus piring ilave edilerek kavurmaya devam
edilir. Pirin¢ kavrulunca Uzerine sicak su ve Cankirl kaya tuzu ile
baharatlar ilave edilir. Bir su bardagi sicak su ile pisirilir. Pistikten
sonra da kuru nane ve yenibahar eklenerek karistirilir. Patlicanlar
sicak suda haslanir. Hazirlanan ic¢ ile doldurulur, tencereye dizilir.
Sicak su ve zeytinyagdi ile suyu cekene kadar pisirilir. lliyinca servis
edilir. Tercihe gére limon veya yogurtla yenir.

HAZIRLAYAN: FADIK KARABAS - EMINE TURKKALAY



Ek-1

TAZE PATLICAN DOLMASI

MALZEMELER

Alti adet orta boy patlican

iCiiCiN

250 g az yagh kiyma Cankiri kaya tuzu
Bir adet kuru sogan Piring

Bir kahve fincani piring Pul biber

iki domates rendesi

YAPILISI

Cankiri’'da yapilan etli patlican dolmasinin ézelligi kesim seklidir.
Dolmalar oyulup ici alinarak yapilir. Patlicanlar alacali soyulur.
Dolma buyuklugunde parcalara ayrilir. Her parca ortadan ikiye
kesilip dip tarafi bdtin birakilir. Kiyma, ince dogranmis sogan,
ince kiyilmis maydanoz, baharat ve pirincle i¢c hazirlanir.
Hazirlanan i¢c patlicanlara doldurulur. Piringlerin uzama ihtimali
dusunulerek kenarlarindan fazla tasmamasina dikkat edilir.
Tencerede yag ile salga yaplilir, ardindan dolmalar yerlestirilerek
sicak suyla pisirilir.

HAZIRLAYAN: MELIKE GOKCE 99



Ek-1

YESIL (GOK) DOMATES DOLMASI

| MALZEMELER

Birkag orta boy yesil domates

iCiiCiN
250 g az yagh kiyma Cankiri kaya tuzu
Bir adet sogan Karabiber

Bir cay bardagi piring Kimyon

Bir yemek kasigi salca Pul biber

Bir tutam maydanoz
Iki yemek kasIgl sivi yag
Iki yemek kasigi tereyagdi

YAPILISI

Malzemeler ile i¢c hazirlanir. Domateslerin alt kismindan kapak
acilir. Hazirlanan i¢c ile domatesler doldurulur, kapaklari
kapatilir. Tencerede yag ve salca kavrulduktan sonra dolmalar
yerlestirilir, suyu eklenerek kisik ateste pisirilir.

100 HAZIRLAYAN: SERPiL ESME



Ek-1

RECELLER
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Ek-1

AYVA RECELI

MALZEMELER

Bir kilo ayva
Bir kilo seker
Bir limon

YAPILISI

Ayvalar yikanir, ikiye ya da dorde bolUnerek cekirdek yataklari
cikarilir. Kabuklari soyulan ayvalar, arzu edilen sekilde dogranir
veya rendelenir. Ayvalarin kararmamasi icin limonlu soguk suya
atilir ve bir kez yikanir. UstinU ortecek kadar su ilave edilerek
yumusayincaya kadar haslanir. Haslama sirasinda tencerenin
kapagi kapali olmalidir ayrica rengi kizarsin diye cekirdekleri de
ilave edilir. Ayvalar haslaninca suyuna bir kilo seker konularak bir
iki defa karistirilir. Kapagi acik olarak kivamini buluncaya kadar
kisik ateste kaynatilir ve ocaktan indirilir. Uzerindeki képukler
alinir, 1hyincaya kadar beklettikten sonra kavanozlara doldurulur.
Recellerin kivamina bakmak icin cam ya da porselen tabaga su
konulup icine bir miktar surup (recel) konur. Tabak saga sola
egilir. Surup tabagin dibinde yayillmadan duruyorsa kivami olmus
demektir. Kivamini bulan recgele limon tuzu ya da limon suyu
konularak bir tasim kaynattiktan sonra ocaktan alinir.

HAZIRLAYAN: ZEYNEP KUCUKBABUCCU



Ek-1

CILEK RECELI

MALZEMELER

Bir kilo gilek
800 g seker
Yarim limon suyu

YAPILISI

Cileklerin kumunun giderilmesi icin cilekler suda bekletilir ve
temizlenir. Bu esnada cileklerin ezilmemesine dikkat edilir. Saplari
cikarilan cilekler, tencereye bir sira cilek bir sira seker olacak
sekilde kat kat ddsenir. Tencerenin kapagl kapatilir ve suyunu
salsin diye bir gece bekletilir. Suyunu salan cilekler ertesi gun
kivami gelinceye kadar kaynatilir. Kivami bulunca icine limon
suyu konur ve iki-u¢ dakika daha kaynadiktan sonra atesten alinir.
Uzerindeki kopuUkler alinir ve kavanozlara doldurulur.

HAZIRLAYAN: BILGE GAYRET 103



Ek-1

DUT PEKMEZI

MALZEMELER

Dut
Sut
Arzuya goére pekmez topradi

YAPILISI

Dutlar, icindeki cer ¢cop ve yapraklardan ayiklanip temiz
torbalara konulur. Ayaga temiz poset ya da galos gecirilerek
bu torbalar cignenir ve dutlarin suyu cikarilir. Tulbentten
tekrar suzulen dutlar cekirdeklerinden arindirilir. Kaynatilacak
tavaya ya da kazana (malzemenin azlhgi yada cokluguna bagh)
konulup kaynamaya birakilir, kivam alana kadar kaynatilir.
isteyen pekmez topragi da koyabilir.

104 HAZIRLAYAN: HASIBE SENTURK



Ek-1

GUL MAYASI VE RECELI

MALZEMELER

Gul yapraklari
Seker
Limon tuzu

YAPILISI

Gul yapraklarinin beyaz yerleri makasla kesilir, kevgirden
elenerek icindeki sari tohumlarindan arindirilir. Seker ile ovulan
gul yapraklari, diriliginin giderilip yumusamasi icin iyice
bastirilarak kavanozlara yerlestirilir. En Uste biraz toz seker
eklenerek hava almayacak sekilde kapagdi sikica kapatilir ve serin
bir yere kaldirilir. Recel yapilirken bu maya kullanilir. Guzel
yapllirsa bir iki sene bozulmadan saklanabilir.

RECELIN YAPILISI

Seker, su ve gul mayasi ocaga konur; kivam alana kadar
kaynatilir. Limon suyu veya limon tuzu katilip birka¢ dakika daha
kaynatilmaya devam edilir. Iliyinca kavanozlara doldurulur.

MAYAYI HAZIRLAYAN: HATICE KOKYER - RECELI HAZIRLAYAN: ZEHRA OZKAN 105
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Ek-1

KAYISI (ZERDALI) RECELI

MALZEMELER

Bir kilo Cankiri zerdalisi (kayisi)
Bir kilo seker
Bir limon suyu

YAPILISI

Bu recel Cankir’'da U¢ asamada yapilir ve her asamada ayni
islemler tekrarlanir. Kayisilar yikanir, ortadan ikiye ayrilarak
cekirdekleri alinir. Hazirlanan kivamli surubun icine kayisilar konur
ve on dakika daha kaynatilip ocaktan alinir, bir gece bekletilir.
Bekletilme sirasinda tencerenin kapadl kendi damlaciklari
tencerenin icine akmasin diye agzina tulbent gecirilip gergin
durmasi icin bir iple baglanarak kapatilir. Bu sekilde bir gece
bekletilir, ertesi gun kayisilar sapli el kevgiriyle cikarilarak baska bir
kaba alinir ve surup tekrar kaynatilir. Kayisilar yine kaynayan
surubun icine konulup on dakika daha kaynatilir. Ocaktan alinip
tencerenin kapagi yine ayni yontemle kapatilarak bir gece daha
bekletilir. Bu islem Uc¢ kez tekrarlandiktan sonra kivamina bakilir.
Recelin kivami gelmisse limon suyu ya da limon tuzu ilave edilip
iki-Uc¢ dakika daha kaynatildiktan sonra ocaktan indirilir. KépUkleri
alinir ve kavanozlanir. Arzu edilirse cekirdeklerinin icindeki
bademler haslanip soyulur, recele katilir.

HAZIRLAYAN: SULE MERZI



Ek-1

KIZILCIK EKSISI (EGSISI)

MALZEMELER

Kizilcik

Su

Seker
Limon tuzu

YAPILISI

Kizilciklar toplandiktan sonra ayiklanir, yikanip suzulur. Odun
atesi yakilir, bakir tava icine kizilciklar konur. Bire bir olcu suyla
Uc¢ kere kaynatilir, suyu alinir. Kevgirden suzulerek posasi ayrilir.
Kevgire bir de tulbent konarak iyice seffaf hale getirilen su
tavaya bosaltilir, posasi da delikli bir cuvala konup dala asllir,
altina legen konup akan su, son damlaya kadar kullanilir.
Kaynatmaya baslanir, saatlerce kaynayan kizilcik suyu yariya
geldikten sonra sekeri katilir Atesin orta harda yanmasina cok
dikkat edilir. Sekerini katip iyice kati hale geldikten sonra limon
tuzu katilip on bes dakika daha kaynatilarak ocaktan indirilir.
Kullanilacak kavanozlara doldurulur. Serin, gunes almayan
yerde iki yil muhafaza edilebilir. Hazirlanan kizilcik eksisi suyla
inceltilerek icilecek kivama getirilir. Sehrimize has bu lezzet,
Ramazan'da iftar ve sahur sofralarinin vazgecilmez icecegidir.

HAZIRLAYAN: SARE ONAT
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Ek-1

KIZILCIK RECELI

MALZEMELER

Bir kilo kizilcik

750 g seker

Yarim limonun suyu
Bir cay bardagdi su

YAPILISI

Kizilciklar yikanir, saplarindan ayrilir. Arzuya gdre cekirdekleri
cikarilir. Bir cay bardadi su ile kisik ateste agzi kapal
kaynadiktan sonra on dakika pisirilir, kaynayan meyvelere
seker ilave edilerek Kkaristirilir. Seker eriyince biraz daha
kaynatilir. Limon suyu katildiktan sonra bes dakika daha
kaynatilir. Recel kivamina gelen kizilciklar ocaktan alinir,
kavanozlara doldurulur. Kizilcigin meyve &zunde jelimsi bir
ozellik oldugu icin cok koyu yapilmamasina gayret edilir.

108 HAZIRLAYAN: GULSEN ULUDAG



SUT RECELI
MALZEMELER

Dort kilo sut
Ug buguk bardak seker
Iki silme cay kasigi kabartma tozu

YAPILISI

Tencereye sut konur, kaynamaya baslayinca icine seker ve
karbonat katilir. KopUrince ocagin alti yarima alinir. Sut
karistirilarak koépugdu sindirilir. iki bucuk, Uc¢ saat kadar
kaynatilir. Kaynatma isleminin sonuna dogru regelin
basindan ayrilmamak gerekir. Recelimiz kivam alinca sicak
sicak kavanozlara doldurulur.

HAZIRLAYAN: HASIBE SENTURK

Ek-1

109



Ek-1

VISNE RECELI

MALZEMELER

Bir kilo visne
Bir bucuk kilo seker
Bir limon suyu

YAPILISI

Saplari alinan visneler yikanir, elle ovalayarak yumusatilir. Bas
ve isaret parmadinin arasindan ovarak visnelerin cekirdegdi
cikarilir. KigUk boy bir ¢atal ignenin arkasi ile sap kismindan
girilerek de cekirdekleri cikarilabilir. Aksamdan kabimizin icine
bir sira seker, bir sira meyve yerlestirilerek sabaha kadar
sulanmasi beklenir. Visneler eksiyse bir bucuk kilo seker,
tathysa bir kilo seker kullanilir. Sulanan visneler ertesi gun
kaynatilarak recel hazirlanir.

110 HAZIRLAYAN: ZEYNEP KUGCUKBABUCCU



Ek-1
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Ek-1

MALZEMELER

Bir litre sut

Bir bucuk kahve fincani nisasta
Uc kahve fincani seker

Bir yumurta

YAPILISI

Malzemeler ocakta orta ateste sUrekli karistirilarak pisirilir.
Pisen tatlimiz kaselere konulur ve soguyunca Uzerine targin
dokulerek servis edilir.

HAZIRLAYAN: HATICE TURGUT



Ek-1

BAKLAVA

MALZEMELER

iki kilo un UZERINE

Doért yumurta

Dort yemek kasigi taze yogurt Bir kilo tereyadi
250 g tereyadi

Ceviz SERBETI ICIN

Bugday nisastasi
Alti su bardagi seker
Alti su bardagi su
Bir iki parca limon tuzu

YAPILISI

Un, yogurt, yumurta ve yag ile yapilan hamur iyice yogdrulur.
Altmis paziye bolanur. (Bir bakir siniye denk geliyor.) Once
pazilerin hepsi bugday nisastasi ile biraz acilir. Ardindan tek tek
nisasta ile buyutultup acilarak temiz bez ortulerin Uzerine serilir
ve hafif kurutulur. Toplanan yufkalarin yarisi siniye yerlestirilir ve
ortasina dovulmus ceviz konur. Kalan agilmis yufkalar da Uzerine
serilip dilimlendikten sonra bir kilo tereyagi kizdirihp Ustune
dokulur. Firinda agir agir pisirilir. Soguyunca tatliya su, seker ve
bir parca limon tuzu ile hazirlanan serbeti ilik verilir.

HAZIRLAYAN: DUDU KEFLI 13
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Ek-1

BAL KABAGI TATLISI

MALZEMELER

Bir kilo bal kabagdi
400 g toz seker
Ceviz

Arzuya gore pekmez

YAPILISI

Bal kabaklari soyulur, istenilen buyuUklukte dogranir. Yikanip
stzulen kabaklar tencereye dizilir. Uzerine seker dokular.
Tencerenin kapadl kapatilarak bir gece veya dort, bes saat
bekletilir. Suyunu salan kabaklar, orta ateste suyunu cekene
kadar pisirilir. Ocaktan indirmeye yakin arzu edilirse Uzerine bir
fincan pekmez ve doévulmus ceviz dokular.

HAZIRLAYAN: NURAY KUCUKBABUCCU



Ek-1

PELIZA

MALZEMELER

Bes su bardagdi su
Bes kaslk nisasta

SERBETI ICIN

iki bucuk su bardagdi seker
Iki su bardagi su
Gul boyasi veya nobet sekeri

YAPILISI

Nisasta ve su pisirildikten sonra peliza kabina dokulur,
buzdolabinda sogutulur. Ardindan kucuk kareler seklinde
kesilir. Kaynatilmayan su ile eritilen seker serbeti ile islanir,
icine bir adet karanfil atilir. Arzu edilirse gul boyasi veya
nobet sekeri de eritilerek pelizaya renk vermesi saglanir.

HAZIRLAYAN: ESRA IRGAZ GOKMEN 115



Ek-1

EHLIBULUR

MALZEMELER

250 g margarin (vita yadi tercih edilir)
250 g pudra sekeri
Aldigi kadar un

YAPILISI

Margarin eritilir, suyu ve kopugu alinir. Eritilen yag soguyunca
icine pudra sekeri konur, beyaz renk alincaya kadar elle
yogrulur. Catlamayacak kivamda un eklenir ve hamura kiguk
simit sekli verilir. 170 derecede isitilmis firinda pisirilir. Tepsiden
sogumadan alinmamasina dikkat edilerek soguduktan sonra
servis edilir.

116 HAZIRLAYAN: SENGUL ERDIVAN



Ek-1

EV KADAYIFI

MALZEMELER

ORTA BOY TEPSI iCIN SUSLEMEK ICIN

Bir kilo un Badem

Bir kilo bugday nisastasi T

Bir cay kasigi Cankiri kaya tuzu SERBETI ICIN

Iki yumurta

Yarim kilo sut Bes su bardagi seker
Bir su bardagi yogurt Bes su bardagdi su
Bir tatl kasigi sirke Yarim limonun suyu
YAPILISI

Un, yumurta, sut, yogurt, Cankiri kaya tuzu ve Uzum sirkesi ile
yogrulan baklava hamuru ile yapilir. Yogrulduktan sonra
dinlendirilen hamur pazilere bolunur, olabildigince ince acilir.
iki, Uc tanesi Ust Uste konulup rulo yapilir; ip gibi cok ince kesilir.
Yerde carsaf UstUunde kurutulup gevremeye birakilir. Tepsiye
bolca kati haldeki tereyadi surulur. Haslanip soyulmus dis
bademlerle yildiz sekli yapilir. Bademlerin Uzerine kadayif
dosenir, kadayiflarin Ustune ezilmis ceviz serilip bir sira daha
kadayif dosenir. En Uste bol erimis tereyadi dokulerek tereyagin
en alt kata kadar gecmesi saglanir. Soguk haldeki firina surulur,
kadayiflar pembelesinceye kadar pismeye birakilir. Pisince daha
bUyUk bir tepsiye tersi cevrilerek alinir, bademler Uste gelmis
olur. Bire bir 6lclyle yapilan ilik serbet iliyan kadayifa verilir.

HAZIRLAYAN: NURAY PULAT

17
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MALZEMELER

iki yumurta

Bir su bardagi yogurt
Bir su bardagi sut

Bir su bardagi zeytinyagdi
iki yemek kasigi sirke
Bir fiske tuz

Aldigi kadar un

Nisasta

YAPILISI

Ek-1

HAMEYLI

UZERINE
250 g tereyad
SERBETI ICIN

Dort su bardagi seker
Dort su bardagi su

Sut, yogurt, yag, yumurta, sirke ve un ile hamur yogrulur, kirk
paziye ayrilir. Her bir pazi tek tek nisasta ile acilir, ortulerin
Uzerinde hafif kurutularak Ust Uste konur. Kare seklinde kesilir
ve her karenin ortasina dovulmus ceviz eklenir. Son olarak
muska seklindeki katlanir. Tereyadi eritilip icine bir bardak
zeytinyagi eklenip tatlinin Gzerine kasik ile dokuldr. Tathimiz
firinda alti ve Ustu nar gibi kizarana kadar pisirilir. Ardindan tatli
soguk olacak sekilde Uzerine Ilik serbet dokulur.

HAZIRLAYAN: CANAN CAGLAR - AYLA GOKBAYIR



Ek-1

HOSMERIM

MALZEMELER

Bir su bardagi tereyagdi

iki su bardagi un

Uc kahve fincani su

Bir cay kasigi Cankirl kaya tuzu
Bir yapu bal (petek bal)

YAPILISI

Yag, un ile kavrulur; miyanesi gelmeden kaynamis tuzlu su ilave
edilir. Tahta kasikla basa basa, yedire yedire karistirilir. Kiyir Kiyir,
tane tane olacak sekle gelince kivami gelmis demektir. Arzuya
gore kaslkla iyice bastirilip alti kizartilir, ters ¢evrilip 6bur tarafi da
kizartilir. Servis tabagina yerlestirilir, ortasi cukurlastirarak Uzerine
petek bal konulur. Petek bal bulunmazsa sizme bal, bu da yoksa
koyu kaynatilmis seker serbeti dokulur. (Evveliyati eski olan bu
tathmizin ismiyle anilan “Hosmerimler” koklU bir sulalenin ismi
olarak Cankir'da mevcuttur.)

HAZIRLAYAN: SEVIM KOG
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Ek-1

PEKMEZLI PELIZA

MALZEMELER

Bir su bardagdi pekmez
Bir su bardagdi nisasta
Bes bucuk su bardagi su
Ceviz

YAPILISI

Pekmez, su ve nigasta ile pisirilip bir kaba dokualuar. icine iri
kiyllmis ceviz de katilabilir. Uzeri de cevizle sUslenebilir.

120 HAZIRLAYAN: ESRA IRGAZ GOKMEN



Ek-1

MALZEMELER

500 g bugday unu

Dort yemek kasigi tereyadi

Dort su bardagi su

Bir su bardagi dévilmus ceviz igi

Bir su bardagi beyaz seker veya pekmez
Cankirl kaya tuzu

YAPILISI

Bir tencerede bir fiske tuz ile kaynatilan suya, azar azar un eklenip
hazirlanan hamur tahta kasik ile iyice karistirilarak pisirilir.
Muhallebi kivamina gelen karisima yarim fincan daha su ilave
edilir, ardindan kisik ateste otuz dakika Kkaristirilarak pisirilir.
Katilasan pihti karisimina kasikla sekil verilip servis tabagina alinir.
Yuzeyini kaplayacak sekilde ceviz ici ve beyaz seker ya da pekmez
dokulmus tepsiye, birer kasiklik miktarlar halinde dizilir. Pihti
parcalarinin Uzerlerine bol miktarda ceviz ici ve beyaz seker ya da
pekmez dokulur, tekrar pihti karisimi konup ceviz ici ve beyaz
seker ya da pekmez dokulur. Tereyagi eritilip pihti katmanlarinin
Uzerlerinde gezdirilerek dokuldukten sonra servis edilir. Yaninda
va kizilcik eksisi ya tursu olur.

HAZIRLAYAN: YILDIZ AKPUNAR 121



Ek-1

TIRTIL TATLISI

MALZEMELER

Uc yumurta

Bir kahve fincani yogurt
Bir cay bardagi sut

Bir kahve fincani sivi yagd
Bir yemek kasigi sirke
Bir tath kasigi tuz
Bugday nisastasi

YAPILISI

Yumurta, yogurt, sut, sivi yag, sirke, tuz ve alabildigince un kulak
memesi yumusakliginda yogrulur, dinlenmeye birakilir. Ceviz
buyukligunde paziler yapilir, tek tek acgilarak yufka haline
getirilir. Temiz bir 6rtu Uzerinde hafif nemli kurutulan yufkalar
ortadan kesilir, genis yere ceviz konur, sonra oklavaya sarilarak
yufka buzulur. Buzulen yufka U¢ parmak boyunda kesilerek
tepsiye dizilir, Ustine kizgin yag dokulur. Firinda 160 derecede
pisirilir. Soguyan tatliya sicak haldeki serbeti dokulur.

122 HAZIRLAYAN: ASIYE COKAKAR



MALZEMELER

Bir olcu tereyagi
Siviyag

Iki 6lcU un
SERBETI ICIN

Bir olcu seker
Bir 6lcu su

YAPILISI

UN HELVASI

Ek-1

Su ve seker kaynatilir. Tencerede tereyagi eritilir, eritilmis
tereyadina sivi yag katilip un da ilave edilir. Miyanesi gelince
sekerli su Uzerine dokulur ve hizli bir sekilde karistirilir. Suyunu
cekince biraz dinlendirilir, sekil verilir.

HAZIRLAYAN: AYFER AYDINLI

123



Ek-1

YOGURT TATLISI

MALZEMELER
Iki yumurta SERBETI ICIN
Iki yemek kasigl yogurt _
Dort yemek kasigi un Iki su bardagi seker
Bir tatl kasigi karbonat Iki su bardagi su

Bir kalin dilim limon
YAPILISI

Yumurta, yogurt, un ve karbonatla boza kivaminda bir hamur
elde edilir, biraz dinlendirilir. Hamurdan yemek kasigi ile
parcalar alinip kizgin yaga akitilir -ayni hizada akitilirsa sekli
dagilmaz- ve kizartilir. Kizaran tatlilar soguyan surubun icine
atilr. ikinci tava kizarinca suruptan alinir, kizaran hamurlar
konulur ve servise hazir hale getirilir.

124 HAZIRLAYAN: YASEMIN CALIKUSU



Ek-1

YUMURTA TATLISI

MALZEMELER

On iki iri yumurta
Alti yemek kasigi un

SERBETI iCIN

Bes su bardagdi seker
Bes bucuk su bardagdi su
Tepsiyi yaglayacak kadar tereyadi

YAPILISI

Tatliya baslarken firin yakilir, 170 veya 180 dereceye getirilir.
Tepsiye yag konup firinin icine koyulur. Yag eriyince tepsinin her
tarafina sdrulur. Oda sicakhigindaki yumurtalarin  sarisi
beyazindan ayrilir. Beyazin icine sarisindan hi¢c damlatilmamasi
gerekir. Once beyazlar cirpip kar haline getirilir. Kivamini
anlamak icin cirptigimiz yumurta beyazlarinin kabini alt Ust
getirdigimizde doékulmemesi, mikserin ucunda da bombe
seklini almis olmasi gerekir. Sarilari ayri bir kapta cirpilir,
beyazlarla birlestirilir. ikisi cirpilarak karistiriir. Unu sepeleyerek
tahta kasik ile yedirilir. Unu iyice yedirildiginde tepsiye dokulur,
firina verilir. Soguyuncaya kadar firin acilmaz. Firindan cikarilan
tath dinlendikten sonra dilimlenir. Sekerle su kaynatilir, ilk
fokurdamadan sonra bes, alti dakika daha kaynatilir. Serbet ve
tatliilik olarak bulusturulur.

HAZIRLAYAN: ESRA GOKMEN - DERYA OZTURK
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Ek-1

YUMURTALI UN HELVASI

MALZEMELER

Bir paket tereyadi SERBETI ICIN

Bir su bardagi sivi yag

Bir fiske Cankiri kaya tuzu Bir su bardagi seker
Aldigl kadar un Bir yumurta

Ceviz Bir su bardagi su
YAPILISI

Tereyadi eritilir, sivi yag ve un da eklenir, bir fiske tuz konularak
kavrulur. Miyanesi gelince bir kissm daha un konur. Bir kasede
yumurta ve seker iyice cirpilir, sonra suyu eklenip biraz daha
cirpilir. Miyanesi gelince serbeti konur. Serbet kaynatilmaz,
serbeti konan un iyice karistirilir. Kisik ateste kasigin tersiyle
cektirilir. Sonra tavanin kenarina dogru cekilir, bastirilir, ceviz
konur. Yemek kasigi ile servis edilir.

HAZIRLAYAN: AYLA ASLAN



MALZEMELER

Bir su bardagi tereyagi
Iki su bardagi un

SERBETI ICIN

Bir su bardagdi seker
Bir su bardagi su
Iki yemek kasigi zerdecal

YAPILISI

Su ve seker kaynatilir, arzuya gore zerdecal ya serbetine ya da
miyanesine katilir. Un ve yag kavrulur. Miyanesi gelince -tahta
kasigin tersinde kabarcik olusur- serbeti dokulip hizlica ve
devamli karistirilarak topak olmasi engellenir. Ocakta iyice
cektirdikten sonra yerde de biraz daha karistirip dinlendirilir,
sonra sekil verilir. Bu helva zayif ve celimsiz ¢cocuklarla lohusa
kadinlara yedirilir.

HAZIRLAYAN: HULYA KUTUKCU

Ek-1
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CEKME HELVA

MALZEMELER

Bir kilo seker

750 g su

Nohut buyuklugunde limon tuzu
250 g tereyadi

un

YAPILISI

Un pembelesmeden hafif kavrulup sogumaya birakilir, ince elekten
elenir. Su ve seker tahta kasikla karistirilarak kaynatilir. On, on bes
dakika eritilen limon tuzu ilave edilerek karistirmaya devam edilir.
Kopuk kopuk olup rengi koyulasinca ocagdin alti kapatilir. Kiguk bir
bakir icine biraz soguk su konur ve kaynamis serbetten dokulur.
Serbet daha 6nceden ici tereyadi ile yaglanmis bir tepsiye dokulur
ve sogumaya birakilir. Biraz soguduktan sonra kenarlarindan
baslayip ortaya dogru toplayarak ele alinir. Elde sikarak sUndurultr
ve beyaz bir hal alana kadar oynanir. Kavrulmus un buyUk bir sininin
icerisine konur. Elde oynanarak rengi acik hale getirilen helva simit
sekli verilerek kavrulmus unun Uzerine konulur. Yuvarlak sekilde
icten disa dogru sikmadan bukerek dondurulmeye baslanir. Asilarak
biraz elle sindurulerek buyutullr. Buyudukece katlayip kucgultulip
tekrar donduruldr. Bu islem, helva tel tel ayrilmaya baslayincaya
kadar surer. Ardindan kucuUk tepsilere acilarak konan cekme helva
sogumaya birakilir.

HAZIRLAYAN: EMIN ADA
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KAYNAK KIiSILER

ZELIHA SAHiN (merhum) 1927
MUSTAFA YiGITOGLU 1929
SUKRAN COSKAR (merhume) 1932
AYTEN ALTAY 1933

BEDRIYE CELiKKALE 1934
SAIME UZUN 1936

ILHAN KOPRULU (merhum) 1936
DUDU KEFLI| 1936

GULSEN ONAT 1936

YUKSEL DEMIRDOGEN 1936
SEBAHAT GC)KSEN 1937
SUKRAN EMEKLI (merhume)1937
SADAN SALEBCI 1937

ZUMRIYE OMUR 1938

EMINE YENIKECECI 1938

AYTEN ERIS 1939

HATICE BAYRAM 1939

GULTEN DEMIRDOGEN 1940
FATMA GOKMEN 1941

PERIHAN KANSU 1942
MELAHAT ARSLAN 1943

MURUVVET BATUMLU 1943
HASAN OZKAN (merhum) 1943
NUSRET YILIK 1945

GULSEN ULUDAG 1945
MUSTAFA KUTTAS 1946

GULSEN ERDOGAN 1946

HAYRI DEMIRAY 1946

BAHRI BASYAYLA 1947
ERDOGAN KUCUKBABUCCU 1947
ISMAIL IRGAZ 1947

SUKRAN DEMIRCI 1949

TAHIR KAVUKCU 1950

KADRIYE MERZ| 1950

ZELIHA TURKGULER 1952
AHMET GAMZELI (merhum) 1953
NURAY KUCUKBABUCCU 1953
ORHAN OZKAN 1954

GULTEN GURZ 1954

SAMIYE KUT 1955



