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ICINDEKILER
5 Adet Yumurta 1,5 Yemek Kasidi Tereyagi
1 Kase Yogurt 1 Tath Kasi§i Pul Biber
2 Dis Sarimsak 1 Tath Kasigi Tuz

YAPILISI

Sanmsaklar ezilip yodurda kanigtinhr. Servis tabagina yayilir. Tereyaginda yumurtalar
kangtirlarak pisirilip tuz eklenir. Servis tabadina yayilan yogurdun Ozerine bu pigirilen
yumurta yayilir. Uzerine pul biber serpigtirilerek servis edilir.
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- Servise sunulur.

ICINDEKILER
2 Su Bardagi Sit

10 Adet Kuru incir
1 Cay Bardag: Toz S$eker

YAPILISI

Bir kapta st pigirilir. Temizlenmis incirler dogranir. Dogranan incirler siitin igine eklenir
ve pisiriimeye devam edilir. Toz sekeri de konulduktan sonra karigtiriimis ve 5 dk. Sonra
alti kapatilir. Servis kaplarina alindiktan sonra bir saat beklenir ve sogutulur.



iCINDEKILER

500 gr. Taze Kaymak
5 bardak Un
250 gr. Bal

YAPILISI

Kaymak eritilir, Un eklenerek kavrulur. Alt Gist yapilarak sekil verilir. Ustine Bal strilerek -.'
'.:- Servis yapilir.
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iCINDEKILER

1 Kase Haglanmig Nohut 500 gr. Kuzu Cigeri
1 Yemek Kasidi Tereyad 1 kg. Iskembe
1 Su Bardafj Bulgur Tuz

YAPILISI

Iskembe glizelce temizlendikten sonra tuzlu suda haslanir. Karaciger satirla kiyilir,
* Nohut, karaciger, tuz, karabiber ve bulgur karigtiriip yodrulur. iskembelerin igine doldurulup
|\ agdz dikilir. lyi pigmesi igin 4-5 yerinden igne ile delik agilir. Tencereye yerlestirilip Gzerine
. bir parmak geginceye kadar su konur ve pigirilir. Yarim saat sonra iskembeler alt Gst yapilir

bosaltilir: Digtaki iskembe satirla kiyilir. Bir bagka tavada tereyag kizdinhip kiyilan
\iskembeler iciyle beraber bu tereyadida biraz kavrulur ve servise sunulur,

_ Ahmet TARTANOGLU
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iICINDEKILER

4 Adet Orta Boy Palates ¥ Su Bardag@ Sivi Yag
150 gr. Kavrulus Kiyma 1 Demet Maydanoz

1 Adet Orta Boy Sogan 500 gr. Un

1 Tath Kasid Tuz 1 Paket Kabartma Tozu

1 Cay Kasigi Karabiber

YAPILISI

Patatesler hasglanir. Plre haline getirilip un, tuz ve kabartma tozu eklenip yogrularak
hamur haline getirilir. Ceviz bliylkliginde bezeler yapihp avug i¢i bilylkliglnde agilir.
Kiyllmig sodan, kiyma, karabiber, tuz ve kiyilmis maydanoz harmanlanarak agilan
bezelerin icine konulur ve adzi iyice kapatilip, kizgin yadda kizartilir. Servis edilir.
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~ Ahmet TARTANOGLU
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iCINDEKILER MEYENESI iGiN

¥ kg. Kuzu Kusbhas! 1 Bardak Ik Su

300 gr. Arpacik Sogani 1 Yemek Kasigi Un

300 gr. Haslanmis Nohut 1 Yemek Kasig Tereyag }

1 Cay Bardagdi Sivi Yag 1 Cay Kasigi Zeytinyadi F

2 Cay Kagigi Karabiber Tuz J
YAPILISI /

Bir tenceredeki Kuzu etleri, bir gay bardagi sivi yag ve arpacik soganla kavrulur. Meyenesi
icin bagka bir kapta 1 yemek kagidi un, tereyadi ve bir cay kasidi kadar zeytinyadi :
karistinilarak kavrulur. Diger tarafta kuzu etlerinin kavruldugu tencereye biber salgasi ve

‘azar azar Ilik su eklenerek kavurmaya devam edilir. Kavrulan yarim kilo kuzu kugbasi ve

~ énceden haslanmis nohut meyeneye eklenir. Kavurmaya devam edilir. Daha sonra
zllbiyenin zerine gikacak kadar ilik su eklenir tuzu serpilir pisirmeye devam edilir.

~ Pistikten sonra kanistirilir ve servise sunulur.

~ Ahmet TARTANOGLU



SERBET ICIN
1250 gr Toz Seker
1250 gr. Su
Yeterince Su % Limon Suyu
300 gr. Ceviz
100 gr. Tereyag

YAPILISI

Kulak memesi yumusakiiginda hamur yogrulur. Ince yufka agilir, oklavada sarili iken
biizUgtiriilap firinda kizartilr. Serbet kaynatilir. Biri sicak biri soduk olarak birlestiilir.
Uzerine ceviz eklenerek servis yapilr.






































































