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a n l ı u rfa mutfağ ın ın  en bel i rg in  özel l iğ i  yemekierin çoğ unun kuzu eti ve 
sadeyağ i le yapı l masıdır. Kuzu eti dana eti nden daha yumuşak old uğu 
iç in  tercih edi l i r  ve yöre halk ına göre yemekierin lezzeti kuzu etiyle 
yapı lmasından gel ir. 

Yemekierin yapı m ı nda ku l lan ı lan Sadeyağ , Şan l ı u rfa florası ndaki 
ze n g i n  e n d e m i k  b i t k i l e r i y iyen h ayva n l a r ı n  s ü t ü n d e n  ü ret i l e n  
tereyağın ın  çok d üşük ısıda eriti l ip  sütünden ayın lmasıyla elde ed i l i r. 
Hatta Şa n l ı u rfa l ı l a r, Gaziantep l i  meşhur  usta lar ın  b i le  bakiava lar ı  
ya parken Şa n l ı u rfa 'd a n  get i rtt ik ler i  sadeyağ ı ,  ku l l a n d ı k lar ı i ç i n  
bakiavan ın  ası l  memleketi n in  Şa n l ıu rfa o lduğunu d i l e  getirirler. Bakiava 

için k ul lan ı lan  u n  ve fıst ığı  da Şan l ı u rfa yöresinden Gaziantep'e gider. Çünkü en kal ite l i  buğday ve 
fıstık Şan l ı u rfa ' da yetişmekted ir. 

Şan l ı u rfa 'da yemek yapı mın ın  bir diğer özel l iği pek çok yemekte salça kul lanı l mamasıd ır. Salça 
kul lan ı lan  yemeklerde ise bütün d iğer malzemeler kavru lduktan sonra salça eklenir ve çok az 
kavru lur. 

Her bölgede olduğu gibi Şan l ı u rfa 'da da birçok şeyin adı yöresel ku l lan ımıyla a n ı l ı r. Mesela 

Şan l ı u rfa 'da semizotu na pırp ı rım ya da pirpir im, çiğköftel ik  ete, dövülmüş kara et, fıstığı na snober, 
pazıya pancar, marula has, börülceye lolaz, domatese fren k  denir. Mantan n bir  çeşidi olan keme 
mantarı ,  kısaca keme ad ıyla an ı l ı r. Yöresel ağızlardaki bu kendine özg ü l ü k  zaman za man karışı kl ığa 
da sebep olur. Örneğin  Şan l ıurfa ' n ı n altın ı  sayı labi lecek ' isot 'u k ırmızıbiberin yerel adı sanmak 
bunlardan biridi r. isot (ısı ot), Şan l ıu rfa bölgesine has bir biber türüdür. Kırmızı  ve yeşi l  olarak yetişen 
bu biberierin en önemli  özel l iği  ise çok acı ol masıd ı r. Kendine özgü bir şekl i olan bu eti i biberler 
Şa n l ı u rfa l ı l a r  iç i n çok öze l d i r. G e ne l l i k le her yem e kte ku l l a n ı l ı r. Ye mekier in  tarifler inde 
rastlayacağ ın ız 7 çeşit baharat ise Şan l ıurfa çarşı larında hemen yer yerde bulabi leceğin iz b i r  
karışımd ır. Karanfi l ,  tarç ın ,  kimyon,  yen ibahar, karabiber, kişniş, zencefi lden oluşan bu  ba harat 
karışı mı  yemekierin çoğu nda ku l lan ı l ı r. Birçok endemik bitki n in doğal olarak yetiştiği Şa n l ı u rfa 
florası , bu bölgenin yemek kültürünü  şeki l lendi rmiştir. Bunun bir örneği de safran ın  Şan l ı u rfa 'da 
çokça yetişen bir  çeşidi o lan haspir çiçeğ in in  hemen hemen her yemeği tatla ndı rmas ı nda 
görebi l i riz. 



Şan l ıurfa yemeklerinin ortak öze l l i klerinden biri de malzemesi bol yemekler o lduğundan 
zahmetl i  yemekler olmas ıd ı r. Çömlekle ya pı lan ve p jşiri l mesi uzun süren yemekler taş fı r ın lara 
gönderi l i r. Etl i ve özel l ikle malzemesi çok olan yemekler her malzeme için ayrı ayrı işlemler 
gerektirir. Şa n l ıurfa 'da yemek ya pmak da yemek de neredeyse bir sanat icra etmek gibidir. 
Kahvaltıya bi le davet ve düğün yemekleri g ib i  özel yemeklerde olduğu kadar özeni l i r. Kahvaltı 
sofra ları için isot, patlıcan ve domatesler közlenir, t ırnakl ı ekmekl er, ciğer kebapları yapı l ı r. 

Tabiatın Şanl ı u rfa 'ya bahşettiği zengin l iklere göre mevsim mevsim değişen bereketl i  sofra 
menüleri, özel gün lerde adeta bir şölene dönüşür. 

Düğün lerde genel l ikle kuzu içi,  üzlemeli pi lav, zerde ; sün netlerde ve din i  günlerde tirit ; 
cenazelerde kebap türleri , kıymal ı  ekmek, mı rra, ayran ve mevl id in 3 .  gününde ölen kişin in  
çocu klar ın ın yaptığ ı helva ; bayramlarda kü lü  nce, üziemel i pi lav, zerde, ciğerve et  kavu rma ; doğum 
sonrası lahusa kad ı na sütünü çoğalts ın  d iye kuymak ; çocuk diş çıkard ığ ında diş hediği yap ı l ı r. 
Hacdan gelen lerin evinde ziyaretçilere i kram etmek üzere mu hakkak portakal şurubu,  zemzem 
suyu, h urma , iç pilav, zerde olur. 

E kşi bamya bir  davet yemeğidir. Kaburga, dalmal ı  köfte, ağzı açık, ağzı yu muk, semsek, borani 
çeşitleri, keme, pancar, bakla, çiğköfte, fren k tava sı, salata çeşitleri ve tatlı çeşitleri davet masalar ın ı  
süsler. 

Kış mevsimi için yapı lan hazır l ı klarda ise kara pekmez, nar pekmezi, gün pekmezi, isot kurusu, 
renk salçası, isot reçel i ,  kebbat reçel i ,  döğme, şehriye, çekçek, bastı k ve kurutulmuş sebzelerd en 
ol uşan yiyecekleryer a l ı r. 

B i rbir inden değerl i insanlar ın  emek verd iği  bu ça l ışmada Şa n l ı u rfa lezzetleri n in  bütün 
geleneksel zengin l iğ in i ,  bereketl i  sofralar ını  kendi mutfakların ıza nas ı l  taş ıyabileceğinizin püf 
noktalar ını  bulacaksın ız .  Buğdayı n bereketi sofralar ın ızdan eksik olmasın . . .  







Mutfak Müzesi 
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(Jıısö: 
uğday ın i l k  başak verdiğ i  topraklar olma m i rasın ı  taşıyan Şan l ıurfa mutfağın ın  
hak ett iği  d eğeri  kazanabi lmes i  ve zeng i n  mutfa k kültürü n ü n  dü nyaya 
tanıt ı labi l mesi için meşakkatli bir yola çıkt ık .  Şehirlere, sa h ip olduğu kültürel 
değerlere göre ünvanlar  veren Birleşmiş Mil letler Eğiti m ,  B i l im ve Kü ltü r 
Ku rumu (UN ESCO) 'nun Dünya Gastronomi Şehri Kategorisinde Şan l ıurfa 'nın 
adayl ığ ın ı  açı klad ık .  Bu pro je, Şan l ıurfa ' n ı n  birbirinden değerli kurumlar ın ın 
i m za l a d ı ğ ı  o rta k bir  p roto ko l l e  uyg u l a n m aya baş lad ı .  Şa n l ı u rfa 'n ı n  

gelişmesineve ta nıtı m ı na gön ü l  verm iş birbirinden değerli ve çalışkan insanlar pro jeye emek verd i .  

P ro je kapsa m ı n da U N E S CO ' n u n  b e l i r l ed i ğ i  kr i ter lerden b i r i o l a n  ça l ı ş m a l a r  a ras ı n da 
reçete lend i rme faa l iyet ler i  d e  ye r a l ıyord u .  Bu k i tap da pro je kapsa m ı nda gerçekleşt i r i len  
reçetelendirme faal iyetlerin in  sonucunda hazırland ı .  Reçetelendirme çal ışmasın ı  yürütü rken,  Şa nl ıurfa 
mutfağın ı  çok iyi bi len ve bölgede görev yapan eğitimcilerden , Şan l ı u rfa yemeklerini en iyi aktaran 
kaynaklardan, yörede yaşayan ve yöre kültürünü bi len araştı rmacı ları mızdan yard ı m  ald ı k. Kuşkusuz, bir  
şehrin  bütü n yemek kültürü nü bir kitaba s ığdı rmak olana ksız.  Tek bir yemeği n ya p ımı  bi le bir evden 
diğerine farkl ı l ı klar gösterebi l iyorken, Şan l ıurfa gibi  çok geniş yemek yelpazesine sah ip bir mutfa k 
kültü rünü bir kitaba s ığdırmak da mümkü n  deği ldi .  Genel olarak reçetelendirme çal ışmaları n ın  ası l  
amacı a ktarı lan yemek ierin en yaygı n  ya pı lan biçimlerinin bir standarda oturtu lmas ın ı  içerir. Bu 
standartlar genel olarak profesyonel aşçı lar için haz ırlan ı r. Bu nedenle kitaptaki tarifler her yemek için 
birer porsiyonluk malzemeler baz a l ı narak hazı rland ı .  Buradaki amaç yemekler yap ı l ı rken bel i rti len 
m i ktarların kişi sayısına göre ayarianmasın ı  kolaylaştırmaktı . 

Şan l ıurfa Val i l iği ve Şan l ıurfa Büyü kşehir  Beled iyesi önderl iğinde Şan l ıurfa Ticaret ve Sanayi Odası 
(ŞUTSO), Şan l ıurfa Ticaret Borsas ı ,  Harran Ü niversitesi ,  GAP idaresi , Karacadağ Ka lkınma A jans ı, 
Şan l ı u rfa i l i  Kü ltür Eğitim Sanat ve Araştı rma Va kfı , Şa n l ıurfa Esnaf ve Sanatkarlar Odas ı Bir l iği ,  Şan l ı u rfa 
Lokantacı lar, Köfteciler ve Tatl ıc ı lar Esnaf Odası ortak protokolüyle ve Türkiye Aşçı lar ve Şefler 
Federasyonu (TAŞF ED) , Türkiye Seya hat Acentaları Bir l iği  (TURSAB), Tu ristik Otelciler işletmeci ler ve 
Yat ı r ımcı lar  B i r l iğ i  (TU ROB),  Şan l ı u rfa Tu rizm Platformu katk ı larıyla yürütülen U N ESCO Dü nya 
Gastronomi Şehri adayl ığ ı  pro jesi kapsamında hayat bulan bu reçetelend irme kitabın ın  ol uşturul ması 
safhasında emeği geçeniere teşekkür etmek istiyoruz. Hasa n Fehmi  Hayır l ı  ve sevg i l i  eşi Tira je Hayır l ı  
bu is imlerin başında yer al ıyor. Şan l ıurfa Büyükşehir Belediyesi Tu rizm Tan ıtma Şube Müdürü Necmi 
Karadağ , Kü ltür ve Turizm MüdürYard ı mcısı Aykut Hakan Kut luhan, Karacadağ Ka l kınma A ja nsı Uzma n ı  
lş ı lay Özcan,  Prof. Dr. Hasan Akan,  Öğr. Gör. Hafize Özbudun ,  Ceva hir Asuman Yazmacı , i ffet Acet, 
Meh met Barut, yerli ustaları m ız Mustafa Kaya, Hal i l  Dindar ve mi l l i  şefleri miz : Ta rifleri tek tek kontrol 
eden Evri m Karaca, tariflerdeki malze melerin g rama jlar ın ı  bel ir leyen Naif Bağı ve destekler ini  
esirgemeyen E m re Altay Erguvan 'a şükran lar ımız ı  sunuyoruz. Ad ı n ı  burada anamad ığ ım ız ama 
Şan l ı u rfa ' n ı n  Dünya Gastronomi Şehri adayl ığ ı  pro jesine i nanan ve destek veren herkese ca n ı  
gönülden teşekkür ediyoruz. 

Celalettin GÜVENÇ 
Büyükşehir Belediye Başkanı 

izzettin KÜÇÜK 
Vali 







'O' Malzemeler: 

Yağ l ı  kuzu pa rça et 30 g r. 

Nohut -l O gr. 

Dövme-lO g r. 

Yoğ urt -30 g r. 

Yu murta -l O g r. 

Tuz -2 gr. 
isot -3 gr. 

Kuru na ne - 2gr. 

Sadeyağ - 5 g r. 

� Hazırlama süresi: 30 dakika 

fiili Yapı l ış ı :  

Nohut ve dövme geceden ıs latı l ı r. Is iatı lan baki iyatlar  kuşbaşı doğranan et le bir l ikte 
düdük lü  tencereye kon ularak suda pişiri l i r. Ayrı bir kap ta yoğ urdun içerisine bi r y umurta 
ve bir  tutarn tuz konularak çırpı l ı r. Kaynamaya başlayan et, nohut ve dövmenin üzerine 
bu ka rışım i lave edi l i r. Bir iki  taşı m  kaynatı l ı p  ateşten a l ın ı r. Sadeyağın içerisinde 
dağianan kırmızı pul biber ve na ne üzeri ne dökü lür. Sıcak olarak servis ed i l i r. 

Dünyanın En Eski Mutfağı Şanlıurfa 1 4  Yemek Kitabı 



'O' Malzemeler: 

Yeşil merci mek -lO g r. 

Kuru soğan - 5 gr. 

Sadeyağ - 5 gr. 

8 Hamuru için: 

Un - l O gr. 

Tuz - 3gr. 

Q Hazırlama süresi: 40 da kika 

f/1 Yapıl ış ı : 

Yağurma işlemi yapı la bilecek bir  tepsi içerisine u n ,  su ve tuz i lave ed i l i r. Kulak memesi 
kıvamı nda bir hamur ha l ine geli nceye dek yağ u rul  u r. Okiava i le yar ım cm. kal ı n l ığ ı nda 
hamurlar açı l ı r. Daha sonra bu hamu rlar saç üzerinde pişi ri l i r. Pişiri len hamurlar erişte 
ka l ı n l ı ğ ı nd a  3-4 cm.  doğra n ı r. Ayrı b i r  tencere n i n  içeris inde yeşi l  mercimekler 
yum uşayıncaya kadar pişiri l i r. Mercimekler yum uşayınca önceden erişte biçi minde 
hazır lanan hamurlar i lave edi l i r  ve 1 0-1 5 dakika kaynatı l ı r. Ayrı bir tavada içerisinde i nce 
kıyı lm ış soğanlar, sadeyağ i le pembeleşinceye değin  kavru ld uktan son ra mercimek ve 
hamurun piştiği tencereye katı l ı r. B i r taşı m daha kaynat ı ld ıktan sonra servis edi l i r. 

Dünyanın En Eski Mutfağı Şanl ıurfa 1 5  Yemek Kitabı 



G Malzemeler: 

Yoğ u rt- 2S g r. 

Yu mu rta - l S  g r. 

Et suyu- 1 00 m l .  

U n- l O  gr. 

Sadeyağ -ıs g r. 

Na ne -2 g r. 

Tuz -2 g r. 

•-: Kulak için: 

U n- 20 gr. 

Kıyma et - 1 0  g r. 

Sadeyağ - l O gr. 

Kara biber - 2 g r. 

Tuz - 2 gr. 

Q Hazırlama süresi : 40 dakika 

f1i Yapı l ış ı :  

Un, tuz ve suyla kulakmemesi kıvamında bir hamur yoğuru lur. Kıyma,  kara biber ve tuz 
karıştırı larak bir harç yapı l ı r. Yoğ rulan hamur kare şekl inde kesi l ip  a rasına bu harçtan 
konularak mu s ka şekl inde kapat ı l ı r  ve hafif yağ da kızartı larak pembeleştiri l i r. Çorban ın  
pişiri leceği tencereye et  suyu kon u lup  kaynatı l ı r. Yoğurt, u n ,  tuz  ve yu murta ayrı bir 
kabın içerisinde iyice çırpı l ı r. Bu karış ım,  kaynayan tencereden al ınan suyla ı l ıştı rı larak 
tencereye i l ave ed i l i r  ve u n  kokusu kayboluncaya kadar pişiri l i r. Muska şekl inde 
kapat ı lan kulaklar içerisine atı l ı p  bir taş ım kaynat ı l ı r. Ayrı bir tavada sadeyağ, nane 
eklenerek kızd ı rı l ı r. Çorba kaselere konulduğunda bu sos üzerine dökülerek servis 
edi l i r. 

Dünyanın En Eski Mutfağı Şanl ıurfa 1 6  Yemek Kitabı 
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'O' Malzemeler: 

Kurut - 20 g r. 

Dövme - ı S g r. 

Nane - 2gr. 

Pu l  bi ber - 3 g r. 

Sadeyağ- ı Ogr. 

ı 
ÇORBALAR 

� Hazırlama süresi : 30 dakika 

r.;i Yapı l ış ı :  

4 

' 
.� 
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Kurut ve iyice y ıkanan dövme bir gece önceden ıslatı l ı r. E rtesi gün dövmeler b ir 
tencerede iyice yumuşayana kadar pişiri l i r. Ku rutlar ayrı b i r  kap ta ezilerekayran kıvamına 
gel inceye kadar  karıştı r ı l ı r. Ezilen kurutlar, dövmenin üzerine boşaltı l ıp  kaynatı ld ı ktan 
sonra çorba kıva m ı na geli nceye kadar pişiri l i r. Pişti kten sonra k aseye boşa ltı l ı r. Kurut 
tuzlu olduğundan çorbaya ayrıca tuz eklenmesi ne gerek yoktur. Arzuya göre çorban ın  
üzerin e yağda dağlanmış naneve pul  b iber dökü lerek servis edi lebi l i r. 

Dünyanın En Eski Mutfağı Şanlıurfa 1 7  Yemek Kitabı 
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G Malzemeler: 

Nohut - 10 gr. 

Dövme - ı Ogr. 

Yağur t- 20 g r. 

Tuz - 3 g r. 

Yumu rta -ı s  g r. 

Na ne - 3 g r. 
isot - 3gr. 

ÇORBALAR 

6ı� 
SoğukÇorba 

� Hazırlama süresi: 20 dakika 

fll Yapıl ış ı :  

Yoğ u rtlu bir  çorba türü olan bu yemeğ in ad ı Arapça Leben (süt) sözcüğünden 
türemiştir. Nohut ve dövme bir  önceki geceden ısiat ı i  ı r. E r tesi gün düdüklü tencereye 
konu larak suyla pişiri l i r. Ayrı bir kapta yoğ u r t, yumur ta ve tuz iyice çı rpı l ı r. Kaynamaya 
başlayan nohut ve dövmenin üzerine i lave ed i l i r. Bir iki taşı m kaynad ı k ta n  sonra ateşten 
a l ı n ı r. Soğ u k olara k seNis edil ir. 
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G Malzemeler: 

Mercimek- 20 gr. 

Köfte l ik  Bu lgur-ı o g r. 

Soğan - 50 gr. 

Sadeyağ - l O gr. 

� Hazırlama süresi: 25 dakika 

ql Yapılışı: 

Arapça bir  kel ime olan ve katışık an lamına gelen Mah l uta , Şan l ı u rfa ağzında Mah l uta 
kel imesine dönüşmüştü r. i ki malzeme karıştı r ı lara k  ku l lan ı ld ığ ı  için bu ismi a l mışt ır. 
Mercimekler ve bu lgurlar temizlenip yıkandı ktan son ra bir  tencere içerisinde su i lave 
edilerek mercimek çorbası kıvamına gel inceye kadar pişiri l i r. Soğanlar  ayı kla n ı p  ufak 
ufak doğran ı r  ve bir  tavada ısiatı ian yağda pem beleşinceye kada r  kavrul u r. Yağda 
kavru lan soğanlarçorban ın  üzerine dökülerek servis yap ı l ı r. 
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G Malzemeler: 
Un-ı5gr. 
Yağsız kıyma -ı o gr. 
Soğan -lO gr. 
Kurut -ıOgr. 1 Nohut- 3 gr. 
Kemikli koyun eti-20gr. 
Sadeyağ -5 gr. 
Karabiber-ı gr. 1 Nane-ı gr. 
Tuz-2gr. 

Köfte için :  
Çiğköftelik et-ıOgr. 
Köftelik bulgur-5gr. 
isot-5gr. 1 Soğan -ıOgr. 
Karabiber-2 gr. 1 Sıvıyağ-5 cl. 

Tuz-2gr. 

... 

ÇORBALAR 

Q Hazırlama süresi: 40 dakika 

'ili Yapılışı: 

Kurut ve nohutlar bir gece önceden ısiatıi ır. Nohutlar haşlanıp bir kaba alınır. Kurut bir kapta ısiatıiır ve iyice 
eritil ip süzgeçten geçirilir. Ayrı bir tepsi de una tuz ve su eklenerek kulak memesi kıvamında hamur yoğurulur 
ve 10-15 dakika kadar dinlendirilir. Dinlenen hamur üç yumağa ayrılır. Birinci yu mak; kalın bazlama kıvamında 
açılarakl cm uzunluğunda erişte gibi kesilip, unlanan bir kaba alınır ve birbirine yapışmaması için üzerine un 
serpiştirilir. ikinci yumak; diğeri gibi açılıp karelere bölünür, içine rendelenmiş soğan, tuz, karabiber ve 
yoğrulmuş kıyma et konulur. Yumaklar üçgen şeklinde kulak yapılıp,üçgenlerin uçları birleştirilerek kapatıl ır. 
Üçüncü yu ma klar, ikincisi gibi açılır ancak içine bir şey konulmaz. Bir tencereye konularak sadeyağ da ısıtılan 
içli ve içsiz kulaklar hafifçe pembeleştirilir, tencereden çıkartılıp ayrı bir kaba alınır. Tencerede kalan yağa 
kemikli parça etler atılarak kavrulur, biraz su ve haşlanmış nohutlar ilave edilerek pişirilir. Etler yu muşayınca 
kemikleri çıkarılıp ayıklan ır, birinci yumaktan yapılan erişteler ve süzülmüş kurut tencereye ilave edilir ve un 
kokusu gidene kadar karıştırılarak pişirilir. Çiğköftelik et, isot , kara biber, tuz ve soğan 8'e bölünüp tepsiye 
konulur, iyice karıştırılır. Bulgudar yavaş yavaş ilave edilerek su yardımıyla yoğrulur. Yoğurma işlemi bittikten 
sonra soğanlar ayıklanır. Minik sıkmalar yapılır, avuç ayasında yuvarlanır. Kızgın bol yağda rengi koyulaşana 
kadar kavurulur. 
Servis tabaklarına bir miktar yuvarlanmış köfte, bir miktar içli ve içsiz kulak konulur. Üzerine kurutla 
hazırlanmış çorba ilave edildikten sonra yağ ve n ane ile hazırlanmış so s dökülerekservis edilir. 
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O Malzemeler: 

Yağl ı  pa rça et - 25 gr. 
Yoğurt - 25 g r. 

Sarımsak - 3 gr. 
Ekmek- 100 gr. 

G lirit 

Q Hazırlama süresi :  30 dakika 

ı;;i Yapı l ış ı :  

Yağ l ı  parça etler küçük parça lar hal inde doğra n ı r. Doğranan etler b i r  tencerede yeteri 
kadar su i lave edi lerek iyice pişiri l i r. Pişti kten sonra tuzu i lave edi lerek etler didiklenir. 
E kmek küçü k parçalara ayrı larak tabaklara konu lur. Üzerine didiklenen et konur, onun 
üzerine et in pişir i ldiği  kaptaki yağ l ı  et suyu i lave ed i l i r. isteğe bağ l ı  o lara k  üzerine 
sar ımsa k !  ı veya sar ımsaksız yağurt dökü lerek de servis yapı labi l i r. 
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O" Malzemeler: 

Kuzu dalağ ı-200 g r. 

Kuru soğan-100 gr. 
iç yağı (kıyma gibi ince çeki/miş)-10 g r. 

Domates salçası - l O g r. 
isot -5 g r  

Tuz - 3 gr. 

7 çeşit baharat (Karanfil, tarçm, 
kimyon, yenibahar, kara biber, kişniş, 

zencefil) -5 gr. 

Sadeyağ-l O gr. 

ET YEMEKLER i 

� Hazırlama süresi :  l saat 

fli Yapı l ış ı :  

Kıyma gibi  i nce çeki lmiş iç yağı üzerine ince ince doğranmış soğanlar, tuz,  7 çekiş 
baharat ve ka rabiber eklenip iyice karıştı r ı larak iç hazı r lanır. Yıkan ıp en lemesine ortadan 
i kiye ayınlan dalaklar ın içieri bu harçla dolduru l u p  ip l iklerle d iki lerek kapat ı l ı r. Hafif 
yağlanmış tepsiye dizi lerek orta ıs ıdaki fı rı nda pişiri l i r. i nce ince doğranmış maydanozve 
taze soğan eşliğinde servis edi l i r. 
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G Malzemeler: 

Kuzu ka bu rgası kemikl i - 350 gr. 

Sadeyağ - 1 0  gr. 

Yoğu rt - l O g r. 

Domates salçası -10 gr. 

Kara biber -2 g r. 

Tarçın- 2 g r. 

Pir inç-1 00 gr. 

Haspir-2 g r. 

Tuz-3 g r. 

� Hazırlama süresi: 1 saat 

r;1f1 Yapı l ışı : 

Kaburgalar ın üzerine bir kabın  içerisinde karışt ır ı lan yoğurt, salça , kara biber ve tuz 
karışı msürü lü r. Sadeyağın yarısı derin bir tencerede eritilerek kaburgan ı n  iki yüzü bu 
yağ da kızart ı l ı r. Üzeri n i  kaplayacak kadar su i lave edi lerek kıs ık ateşte uzun süre pişiri l i r. 
Pişiri len kabu rga tencereden a l ı nd ıktan sonra haspirler iyice ovularak suyuna atı l ıp  
kaynatı l ı r. Kalan sadeyağ derin b i r tencerede kızd ı rı l ı r, ısiatı i m ış pir inç dökü lüp kavru l u r. 
Haspir l i  ka bu rga suyu n u n  içerisine tuz ve tarçın i lave edi lerek pirincin üzerine dökülür. 
P i rinç suyu n u  çekince ateşten a l ı n ıp  d in lendir i l i r. Din lenmiş pi lav büyü k bir servis 
tabağ ına a l ı n ı r. Pişen kaburga, kemiklerinden ayrı larak pilavın üzerine kon u l u r. Bir davet 
yemeği olan kaburga, bostanayla servis ed i l i r. 
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O Malzemeler: 

. �  ET YEMEKLERI 

� Hazırlama süresi: 2 saat 

Kuzu kaburgası kemikl i - 350 gr. 

Pirinç -30 gr. 
'illi Yapı l ışı : 

iyice yıkanan kaburga tuz ve karabiber ile ovularak bekletilir. Kemik! e etin arası bir bıçak yardımıyla 
birbirinden ayrılır. Yoğurtla salça karıştırılıp kaburganın üzerine sürüldükten sonra derince bir 
tencereye konulan sadeyağda her tarafı pembeleşinceye kadar kızartılır. Başka bir tencereye 
sadeyağ konulur. Çam fıstıkları tencereye atılıp pembeleşinceye kadar kavrulduktan sonra ateşten 
alınır. Ayrı bir tencerede kızdırılan yağ da küp küp doğranmış ciğerler hafifçe kavrulur. Bir su bardağı 
pirinçyine farklı bir tencerede sadeyağla kavrulduktan sonra, tuz, tarçın, kara biber, kuşüzümü ve su 
ilave edilerek yarım pişirilir. Çam fıstıkları eklendikten sonra tencere ateşten alınır. Pilav kısa bir süre 
dintendirildikten sonra kızartılmış kaburganın içerisine doldurulur ve iğne iplikle kaburga dikilir. 
Kaburganın kavrulduğu tencere içerisinde kalan yağa salça eklenip kavrulduktan sonra, 
doldurulmuş kaburga tencereye alınır. Üzerine çıkacak kadar su ve tuz ilave edilerek iyice pişirilir. 
Pişirilen kaburga tencereden alındıktan sonra kaburganın suyuna haspir atılarak kaynatılır. Ayrı bir 
te ncered e ısıtılan sadeyağa pirinç dökülerek kavrulduktan sonra tuz ve baharat ilave edilen haspirli 
kaburga suyu pirinci n üzerine dökülüp pişirilir. Suyu çekince ateşten alınır, dintendirildikten sonra 
servis tabağına alınır. Pişen kaburganın dikişleri açılarak pilavın üzerine konulur. Bir davet yemeği 
olan kaburga dolması zeytin bostanasıyla servis edilir. 

Kuzu ciğeri - 30 gr. 

Çam fıstığı - 5 g r. 

Karabi ber -2 g r. 

Yağurt -1 0 gr. 

Domates salçası -l O gr. 

Haspir çiçeği - 2 gr. 

Pir inç -70 g r. 

Sadeyağ -1 0 g r. 

Baharat - 2 g r. 

Tuz -3 g r. 
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"O' Malzemeler: 

Yağsız parça kuzu eti -200 g r. 

Keme-50 gr. 

Sadeyağ -lO g r. 

Kara bi ber - 2 gr. 

Tuz -2 gr. 

G Hazırlama süresi :  40 dakika 

qi Yapıl ışı : 

Kemeler yum uşama lar ı  için bir  müddet suda bekleti l i r. Yu m uşayan ke rnelerin ucu 
bıçakla kazı nd ıktan sonra bol suyla yıka n  ır ve küp küp doğra n ı r. Kuşbaşı et bir tencerede 
haşla n ı r. Etler bir müddet haşlandıktan sonra temizlene kemeler eklenerek biraz daha 
haşla n ı r. Kemeler yu muşayıp suyu nu çekince sadeyağ, tuz ve kara biber  i lave edi lerek 
bir müddet kavru lduktan sonra ateşten a l ı n ı p , pirinç pi lavı eşl iğinde servis ed i l i r. 
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O Malzemeler: 

Kuşbaşı et- 200 gr. 

Keme - SO gr. 

Sadeyağ -lO gr. 

Salça - lO g r. 

Karabiber - 2 gr. 

Tuz - 3 g r. 

G Hazırlama süresi: 30 da kika 

fiıli Yapıtış ı :  

Kemeler yumuşamaları  iç in bir  müddet suda bekletil i r. Yu muşayan ke rnelerin ucu bıçakla 
kazı ndıktan sonra bol suyla y ıkan ı r  ve küp küp doğra n ı r. Kuşbaşı et yıkanarak tencerede 
kızd ı r ılan sadeyağda pembeleşinceye dek kavru l u r. Salça tuz, kara b iber ve az su 
eklenerek kaynat ı l ı r. Su kaynayı nca küp küp doğranan kemeler yemeğe i lave ed i l i r. 
Kemeler pişi nce ateşten a l ı nan yemek pirinç pilavıyla servis edil ir. 
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� Malzemeler: 

Yağsız kuzu eti - 200 gr. 

Keme -SO gr. 

Soğan-100 gr. 

Domates salçası -ı O g r. 

Sadeyağ- l O  gr. 

Karışık baharat -5 g r. 

� Hazırlama süresi : l saat 

� Yapı l ış ı :  

Kuşbaşı  büyü k l ü ğ ü n d e  d o ğ ranan et l e r  gen işçe bir  tencerede hafifçe piş i r i l i r. 
Yu muşaması içinbir  müddet suda bekletilen ke rnelerin ucu kazı nd ıktan sonra pişen etin 
üstüne eklen i r. Büyük büyük doğranmış doğranmış soğa n ,  yağ ,  sa lça , tuz ve baharatla 
harman lanarak çukur bir kaba a l ı nd ı ktan sonra tencereye ters kapat ı l ı r. Üzerine ağır l ık  
kon ularak ve kenar ında n az su i lave edi lerek k ıs ık  ateşte pişiri l i r. Pişince üzerindeki kap 
yavaşça ka ld ı r ı l ı r. Pirinç pi lavıyla servis ed i l i r. 
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� Malzemeler: 

Kuzu eti - 200 gr. 

Kuyruk -50 g r. 

Arpacı k  soğan ı - 80 gr. 

Tuz - 3  gr. 

Ka rabiber - 2  gr. 

Salatası için :  

Maydanoz -20 gr. 

Kuru soğan -100 gr. 

Nar pekmezi - lO cl . 

� Hazırlama süresi: 4 saat 

ı;;S Yapılışı : 

Kuzu fiti l  eti arpacık soğan ı tuz ve karabiberle karıştı r ı l ı p  özel tası na doldu ru lu r. Tası n en 
üstü i nce ama enine d i l imlenmiş kuyru k yağ ı  i le  kapatıl ı r. Tası n içerisindeki malzemeyle 
bir l ikte sa hana ters çevri l i r. Su i lave edi lerek 3 saat kısık ateşte pişiri l i r. Piş iri rken ayrı bir  
ka bı n içerisine su kon up pişerken ha reket etmemesi tası n üzerine için konur. Yemeğ i n 
pişmesi için i lave su gerekirse bu sudan eklen i r. 
Ayrı bir tarafta 2- 3 tane büyük kuru soğan dağran ı r. Tuzla ovul u p  acısı çıks ın  d iye suda 
bırak ı l ı r. B ir  müddet d i nlendikten sonra soğan suyu ndan ar ındırı larak yıkan ı r  içerisine 
maydanoz doğran ı r. Tuz ve nar ekşisi koyup sulandır ı larak bostana kıva m ı na geti ri l i r. 
Servisten önce tasın etrafı na kon ur hafif ı l ı n ması sağ lan ı r. Tas açı ld ıktan sonra etrafta 
salatası , ortada yemek kalacak şeki lde servis ed i l i r. 
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ET YEMEKLERi 

'O Malzemeler: Q Hazırlama süresi: 2 saat 30 dakika 

Yağsız kemiksiz kuşbaşı Et -ıso gr. �� 
� Yapı l ışı : 

Pirinç - 80 g r. 

Arpacık soğan - SO gr. 

Domates salçası - SO gr. 

Sadeyağ - 1 0  gr. 

Pu l  Biber - S gr. 

Karış ık baharat - 3 gr. 

Tuz - 3 g r. 

Kuşbaşı etler yıkanarak genişçe bir kaba a l ı n ı r  arpacık soğanlar temizlenerek bütün 
hal inde etin üzerine kon u r. Salça, tuz, pul  bi ber ve ka rış ı k baharat i lave edi lerek iyice 
harmanlan ı r. Malzeme bir ta sa kon uldukta n sonra yağ i lave edilerek genişçe bir tava n ın  
içerisine ters çevri l i r. Kaynatmaya başlamadan önce tas ın yerinden oynamaması için 
üzerine bir ağır l ık  konu lur. Tas ı  n etrafı na su  kon u larak kısık ateşte 2 saat pişiri l i r. Suyu 
bittikçe kenarına sıcak su  i lave ed i l i r. Ö nceden ıs iatı ian p i rinç ayrı bir tencerede 
sadeyağ da kavru lu r. Tuzu eklendikten sonra tavada kaynama kta olan tası n çevresine eşit 
miktarda dökü l ü r. Pi rincin üzerine ç ıkacak kadar su eklen i r, k ıs ık ateşte pişi ri l i r. P irinç 
suyu nu çekince ateşten a l ınan yemeğin ortası ndaki tas ka ld ı rı l ı r. Pi lavl ı tas kebabı 
pişiri len tavayla ,  bostana ve salatayla eşliğ inde servis ed i l i r. 
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G Malzemeler: 

Tarakl ık  et (kemik/i kaburga )- 350 gr. 

Kı rm ızıb iber - 5 g r. 

Domates - 1 50 g r. 

Soğan - 80 g r. 

Sarımsak - 3 gr. 

Sadeyağ - l O gr. 

Tuz - 3 gr. 

Baharat - 2 g r. 

� Hazırlama süresi: l saat 

� Yapılış ı :  

Domates, kırmızıbiber, kuru soğan ve sarı msa klar küçük küçü k doğranarak, parçalar  
ha l inde tepsiye konan eti n  üzerine eklenir. Yağ ,  salça, kuru biber, tuz ve baharat i lave 
edi lerek bütün ma lzemeler iyice yoğru lu r. Üzerine su i lave ed il ip fı r ında pişiri l i r. Bostana 
ve salatayla eşl iğ inde servis ed i l i r. 
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"C" Malzemeler: 

Yağsız Kıyma Et - 200 gr. 

Acır-1 50 gr. 

Taze Soğan - l 00 gr. 

Yağ lO g r. 

Sarımsakl ı  Yoğu rt- 1 00 g r. 

Tuz - 3 g r. 

Kara biber- 2 g r. 

� Hazırlama süresi: 40 dakika 

fı1i Yapıl ışı: 

Acı o lma masına d ikkat edi len acır lar y ıkanarak üst kapakları açı l ı r. iç ieri ka l ı n  bir şekilde 
oyu l u r. B ir  tencereye yağ konu lup,  kızd ır ı l ı r. Acırlar kızan yağ ın  içerisine atı l ı p  solana 
kadar kızartı l ı r. Kıyma ayrı bir tencerede önce suyla pişiri l i r, son ra su ları süzü lüp yağ i lave 
edilerek kavru lur. i nce kıyı lm ış soğan, tuz, karabiber i lave edilerek bir  süre daha 
kavru lduktan son ra ateşten a l ın ı r. Acı rlar  hazır lanmış kıymayla dolduru lur  ve kıymaların 
taşmasın ı  ön leyecek şeki lde tencereye dizi l i r. Üzerine bir  ta ba k kapat ı lara k  ateşe 
kon u l u r. Yemeğin suyu kaynayınca a ltı kıs ı l ı p  pişirmeye devam ed i l i r. Suyu tamamen 
çekilere dek pişi ri ld ikten sonra kendi yağ ı nda servis tabağına a l ı n ı r. Sarı msaklı yoğurtve 
beyaz pi lavla servis ed i l i r. 
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� Malzemeler: 

Kuzu Eti-100 g r. 

Taze Bakla- 180 gr. 

Taze Sarımsak- 1 80 gr. 

Sadeyağ- l O  g r. 

Domates salçası- l O  g r. 

Tuz- 3 gr. 

Koyun Yoğurdu- 150 g r. 

� Hazırlama süresi : 30 dakika 

fi11 Yapılışı : 

Bir  tencere içerisine kon u la n  kuzu eti kendi suyunu verip piştikten sonra yağ i lave ed i l ip  
kavrulur. Pembeleşen ete, temizlenip küp küp kesi lmiş baklalar i le taze sarımsak i lave 
ed i l i r. Baklalar sol maya başlayınca salça eklenir. Su ve tuz i lave edi l i p  pişmeye b ı rakı l  ı r. 
Ayrı bir kapta sarımsaklı yağurt hazırlan ı r. Suyunu çekip iyice yumuşayan bakla ateşten 
a l ı n ı p servis tabağ ına konu lur. Üzerinesar ı msakl ı  yağurt konu lup servis edi l i r. 
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O Malzemeler: 
Taze bakla - 200 gr. 

Yağsız et -ı 00 g r. 

Sadeyağ-l O g r. 

Yoğu rt-100 gr. 

Sarımsak- 3 gr. 

Tuz- 3 gr. 

Köfte için :  
Köftel ik  bulgur- 100 g r. 

Dövülmüş kara et -60 g r. 

Pul Bi ber- l O  g r. 

Tuz - 3 gr. 

Karabiber- 2 gr. 

Taze Soğan - 25 g r. 

Yağ l O - gr. 

� Hazırlama süresi: 40 dakika 

ı;li Yapı l ışı : 

Dövülmüş et, isot, karabi ber, tuz ve 8 parçaya bölünmüş soğan tepsiye konulur, iyice 
karıştı r ı l ır. Bulgurlar  yavaş yavaş i lave edi lerek su yard ım ıyla yoğrulur. Yağurma işlemi 
bittikten sonra soğanlar ayı klan ı r. Mini k  sıkmalar yap ı l ı r, avuç ayasında yuvarlan ı r. Kızg ı n  
bol yağ da rengi koyulaşana kadar kavuru lur. 
Yağsız et tencerede biraz haşlan ı r. Az pişiri len etin içine yağ konu lur, pembeleştiri l i r. 
Baklaların içieri çıkarı l ı r, kabukları  atı l ır. Pişi ri len ete i lave edi len iç baklala r yağda çevri l i r. 
B i raz su i lave edi l i r  ve tuzu konu lur. Köfteler tabağa konu lur, üzerine pişen yemekten 
i lave edildi kten sonra üzerine sarımsak l ı  yağurt dökülerek servis ed i l i r. 
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O' Malzemeler: 

Keme- 200 gr. 

Yağsız Kuşbaşı Et - l 00 g r. 

Sadeyağ- l O  g r. 

Kara biber - 2 g r. 

Sarımsakl ı  yoğ urt- 100 g r. 

Tuz- 3 g r. 

SEBZE YEMEKLERi 

� Hazırlama süresi: 25 dakika 

Iili Yapı lışı : 

Suda ısiatı ian kemeler bıça kla kazınarak iyice temizleni r ve küp küp doğran ı r. Kuşbaşı 
doğranmış yağsız et bir tencerede haşlan ı r. Başka bir tencerede ısıt ı lan yağda önce 
haşlanmış et, sonra keme kavru lup,  iyice karıştı r ı l ı r. Su, tuz, kara biber eklenip pişiri l i r. 
Bakla boran isinde ya pılan şekilde hazı r lanan borani köftesi servis tabağına konulduktan 
sonra ,  hazırlana n yemek üzerine eklenir. Sarımsakl ı yoğ urt dökü lüp servis edi l ir. 
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� Malzemeler: 
Pazı kök kısı m ları - 80 gr. 

Kuru soğan - SO g r. 

Kuşbaşı kuzu eti - 100 g r. 

Kuru börü lce- 2S gr. 

Nohut -2S gr. 1 Sadeyağ- l O  g r. 

Tuz - 3 g r. 1 Karabiber- 2 g r. 

Toz kırmızıbiber- S gr. 

Köfte için :  
Köftel ik bu lg u r - 8 0  g r. 

Dövü lmüş kara et -SO g r. 

Pu lbiber- l O  g r. 

Tuz - 3  gr. 1 Karabiber - 2 gr. 

Kuru soğan -SO gr. 

Sıvı yağ -l O gr. 

Q Hazırlama süresi: 4S dakika 

f/1 Yapı l ış ı :  

Nohut ve lo laz (börülce) a kşamdan ısiatı i ı r. Borani köftesi d iğer iki boran i  yemeğinde 
olduğu g ibi hazı rlan ı r. Pancarlar iyice yıkan ıp  ayı klandıktan sonra ince ince doğran ı r  ve 
tencerede kaynayan suya atı l ı r. B ir  i ki taş ım kaynad ı k tan sonra süzgeçte süzü l ü r. 
Akşamdan ısiatı ian nohut ve lolaz haşlan ı r. Kuşbaşı doğranan kuzu et ayrı bir tencerede 
pişi ri l i r. S ırasıyla sadeyağ ve pancarlar da i lave ed il ip  kavrul u r. iyice kavru lduktan son ra 
bir  miktar su i lave edi lerek kaynatı l ı r. Kaynayan yemeğe nohut, börülce ve tuz ekleni r. 
Servis tabağına a l ı nan yemeği n  üzerine köfteler konur. Sarı msakl ı  yağurt dökülerek 
servis edi l i r. 
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O Malzemeler: 

Ufak boy patl ıcan-200 g r. 

Kuşbaşı et -ı SO gr. 

Sadeyağ- l O  gr. 

Nohut -25 gr. 

Domates salçası-l O g r. 

Ekşi nar -l O g r. 

Tuz- 3 g r. 

Q Hazırlama süresi: 30 dakika 

� Yapıl ışı :  

Nohutlar geceden ıs iatı i  ı r. Patlıcanlar ın ka bu klarıtamamen soyu lu r, tuzlu suda bekletil ip 
bıçakla çizi l i r. Kuşbaşı doğranan et y ıka n ı p  tencereye konulur, yağda pembeleşince 
biraz da salça kavrularak nohut, su ve tuz i lave ed i l i r. Noh utlar yu muşayınca patl ıcan lar  
i lave ed i l i r. Pişmesine yakın nar  suyu i lave ed i l i r. Pi lav ve yeşi lb iberle servis ed i l i r. 
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"O Malzemeler: 
Çağla-150 gr. 

Kuşbaşı Et - 200 gr. 

Sadeyağ- l O  gr. 

Sarımsa k - 3 g r. 

Tuz- 3 gr. 

� Hazırlama süresi: 25 dakika 

fı1i Yapı l ış ı :  

Çağ lalar ortadan bölünüp bademleri çı kartı l ı r, temiz y ıkan ı r. Kuşbaşı doğranmış et yar ım 
saat haşland ı ktan sonra bir tencerede yağda biraz kavru lu r. Etler pembeleşince çağla 
i lave edi l ir ve biraz daha kavru lu r. Su veya et suyu ve tuz i lave edi l i r. Yemek suyu nu 
çekince ince kıyı lmış sarımsak i lave edi l i r. Pir inç pi lavıyla servis edi l i r. 
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'O' Malzemeler: 

Kuşbaşı et -200 gr. 

Domates -ıso g r. 

Patl ıcan - ı so g r. 

Kırmızı taze biber- 2S g r. 

Sadeyağ- l O  g r. 

Soğan- 1 00 gr. 

Sarımsak- 3 g r. 

Domates salçası- l O  gr. 

Tuz- 3 g r. 

� Hazırlama süresi: 40 dak ika 

fi/i Yapı l ışı : 

Domatesler kaynar suya batı r ı l ıp  ç ıkart ı ld ıktan son ra kabukları  soyu lur  ve i ri i ri doğra n ı r. 
Bir  tencerede kendi suyunda biraz pişiri len et suyu nu çekince yemeklik doğranmış  
soğan la bir l ikte yağda kavru l u r. Salça i lave ed i l i r, a ltı kapatıl ı r. B ir  çöm leğe a l ınan yemek 
i ri doğranan patl ıcan ,  kırmızı biber ve domates ler, sar ımsak ve tuz i lavesiyle fı rına veri l i r. 
En az 3-4saat ağ ı r ateşte pişir i l i r. Pi lav, kuru soğan ve yeşi l  biberi e seNi s edi li r. 
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� Malzemeler: 
isot - SOO gr. 

Kuşbaşı doğra n mış 

kuzu fitil eti - 200 gr. 

Kuru soğan - 2SO gr. 

Sarımsak - 3 diş 

Urfa da yetişen nar (Mayhoş)- l adet 

Sadeyağ - l O g r. 

Kar ış ık baharat - S g r. 

Tuz - gr. 

Domates - 200 g r. 

Q Hazırlama süresi : l saat 

fi//1 Yapı l ış ı :  

Biberler ortadan ikiye bölünür  iç çekirdek ve damarları temizlenerek, su dolu bir kap 
içinde bekleti l i r. Kuşbaşı doğranmış kuzu etleri ayrı bir tencerede sadeyağ ile kavru lur. 
Kavrulan ete piyaz l ık  doğranan soğanlar  ve kar ış ık baharat eklenir. B ir  süre daha 
kavu rd u kta n sonra b i r  kenarda soğ u m aya b ı rak ı l ı r. Bir çömleğin içerisine önce 
biberierin bir  kısmı dizi l i r  daha sonra üzerine et ve soğan karışım ından bir miktar ve 
sarımsak i lave edi l i r  bu işlem eldeki malzeme b itene kadar en üstte biber  olacak şekilde 
s ı ra s ı ra dizi l i r. Domatesler yıkand ı ktan sonra ka bu kları soyu l u r  ve suyu çıkar ı larak 
çekirdekleri süzü lür  ve yemeği n üzerine dökü lür. Nar taneleri ayıkla n ı r  ve suyu s ık ı larak 
yemeğ in üzerine dökü lür. Şa n l ı u rfa 'da genelde taş fı r ın larda pişiri len yemek, elektrikli 
fı r ında da hafif ısıda uzun süre pişiri leb il i r. Güveç bir  geniş bir  servis tabağ ına ters 
çevrilerek sıcak servis ed i l i r. 
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"G Malzemeler: 

Birecik patl ıcanı- 200 g r. 

Kuşbaşı kuzu eti - 200 gr. 

Soğan- ı 00 g r. 

Sıvı yağ- ı O cl .  

Domates salçası- ı o g r. 

Kara bi ber- 2 gr. 

Çöp şiş olarak ku l lan ı lmak 

üzere nar ağacı dal ları - 3 adet 

Tuz- 3 gr. 

� Hazırlama süresi: 25 dakika 

f;i Yapı l ış ı :  

Soğanlar  soyu lduktan sonra dörde bölü nerek kabuk kabuk ayrı l ı r. Alacal ı  soyu lan 
patl ı ca n l a r  h a l ka h a l ka d o ğ ra n ı r. Kuşbaşı  d o ğ ra n a n  et ler  bir tence rede ya r ı m  
haşland ı ktan sonra ı patl ıca n ı soğan ı kuşbaşı e t  biçi minde n a r  da l lar ından yapı lan çöp 
şişlere saplan ı r. Bir tavaya sıvı yağ konur. Şişteki sebze ve etler tavada çevri lerek kavru lur. 
Daha bütün şi şler son ra geniş bir  tavaya dizi ! i r. Çöp şi şleri n üzerine salça l ı  su ,  kara bi ber, 
tuz i lave edilerek kı s ık  ateşte pişir i l i r. Suyu n u  çekince ateşten a l ı n ı r, pirinç pi lavı i le bir l ikte 
servis ed i l i r. 

· 
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G Malzemeler: 
Yeşi l  elma - 200 g r. 

Kuşbaşı et -200 g r. 

Sadeyağ-lO g r. 

Tuz- 3 g r. 

G Hazırlama süresi: 30 dakika 

f/1 Yapı l ış ı :  

Kuşbaşı doğranmış etler pişinceye kadar haşlan ı r  ve tencereye sadeyağ konulara k  
elmalar pembeleşi nceye kadar kavru l u r. E lmalar  dörde bölünerek çekirdekleri ayı klan ı r  
ve et kavru lan tencereye eklenir. E lmalar  kısa b i r  m üddet etlerle kavrulduktan sonra 
üzerine su ve tuz i lavesi i le pişiri l i r. Malzemeler i le özleşen yemek pirinç pi lavı i le servis 
edi l i r. 
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"O Malzemeler: 

Kuru kayısı - 25 g r. 

Kuşbaşı et - 200 gr. 

Sadeyağ - 10 gr. 

Tuz- 3 g r. 

� Hazırlama süresi : 40 da kika 

r,;S Yapıl ış ı :  

Çekirdeklerinden ayı n lan er ik ler suda ısıtı l ıp  biraz beklet i l i r. Kuşbaşı doğranmış etler 
iyice pişinceye kadar haşlandıktan sonra sadeyaği le biraz kavru lur. E ri kler i lave edi l i r. 
E ri klerle bir l ikte bir  müddet daha kavurduktan sonra yemeğe su veya et suyu i lave ed i l i r. 
Tuzu konup pişmeye bı rak ı l ı r. Sıcak bi ryemek olan erik aşı pirinç pi lavıyla servis edi l i r. 
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� Malzemeler: 
Yağl ı  Kıyma Et-200 gr. 

Domates - 200 g r. 

Soğan-100 gr. 

Kı rmızı Bi ber- 25 g r. 

Sarı msak- 3 g r. 

Domates Salçası-l O gr. 

Sıvı Yağ-1 O cl 

Pul  Bi ber- l O  g r. 

Tuz - 3g r. 

Baharat-S g r. 

� Hazırlama süresi: 45 dakika 

fiı/1 Yapı l ış ı :  
i nce kıyı lm ış  soğan, sarımsak, biber ve kuşbaşı doğra n mış etler bir  tepsi ye konu lur. Pul  
bi ber, salça, tuz ve ba harat atı lara k  harcı hazırl a n ı r. Malzemeler iyice karışt ır ı l ı r. 
Domatesler başı üste gelecek biçimde ve birbirinden bütü nüyle ayrı l mayacak şeki lde 
büyü klüğüne göre 3-4 yerden ayı r ı l ı r. Ceviz büyü klüğü nde a l ınan harç bu damatesierin 
a ralar ına dolduru lur  ve genişçe bir kaba d izi i i r. Kalan salça, su ve tuz bir m iktar yağ i le 
karıştı r ı larak yemeği n üzerine dökü lür. Dağ ı l maması iç in yemeği n üzerin i  kaplayacak 
şekilde bir tabak örtü lür  ve kapağı kapatı l ı r. Kısık ateşte pişiri len yemek bulgur veya 
pirinç pi lavıyla yan ında soğan ve yeşil biber eşl iği nde servis edi l i r. 
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G Malzemeler: 

Marul- 1 50 g r. 

Sadeyağ-l O gr. 

Kuzu kıyma-1 50 gr. 

Domates salçası - lO g r. 

Baharat-S gr. 

Tuz-3 gr. 

Sarı msak- 3 gr. 

Koyun yoğ u rd u  -1 50 g r. 

� Hazırlama süresi: 30 dakika 

qi Yapıl ışı : 

Marul lar saplar ından ayı r ı larak, iyice y ıkan ı r, 2 cm uzu nluğunda doğra n ı r. Bir  tavada 
kızd ı rı lan sadeyağ ile pembeleşinceye dek kavrulur. Kıyma ve ince kıy ı lmış soğanlar ayrı 
bir tencerede yine yağ ve salçayla kavru lur. Kıymalar iyice kavru ldukta n sonra , hafif 
kavru lan maru l la r, tuz, karabiber  ve su eklenerek maru l laryumuşayıncaya kadar orta ısıda 
pişiri l ir. Suyu çekince servis tabağına a l ı nan yemeğin üzerine sarımsakl ı  yağu rt i lave 
edi l i r. Pir inç pi lavıyla servis yap ı l ı r. 
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O" Malzemeler: 
i nce uzun Bireci k patlıcan ı - 200 gr. 

Yağsız kıyma et - 200 gr. 

Domates- 200 gr. 

Soğan -100 g r. 

Kırmızı bi ber- 5 g r. 

Domates salçası - l O gr. 

Sarı msak- 3gr. 

Pul  biber - 5 gr. 

Karış ık baharat- 5gr. 

Sadeyağ- l O  g r. 

Tuz - 3gr. 

Q Hazırlama süresi: 30 dakika 

qi Yapı l ış ı :  

Bir tepsiye konulan yağsız kıyma et ,  ince doğranmış soğan, sarımsak ve yeşil bi ber, küp 
şeklinde doğranmış domatesler, pul bi ber, karış ık ba harat, tuz, salça iyice yağuru larak 
harç ha l ine geti ri l i r. Patlıcanlar ın her biri bütün kalacak şeki lde 2 cm.  ara l ı klarla verevine 
kesi l i r. i ki avuç a rası nda sıkı lan harç önceden patl ıcanlar ın yarık iar ına daldurularak 
genişçe bir  tavaya dizi l i r. B ir  tası n içerisi nde, su, tuz ve yağ i lavesi i le iyice eriti len salça 
tavaya d izi len yemeğ i n  üzer ine dökü l d ü kten sonra bozu l ma mas ı  için bir taba k 
kon ularak, tava n ın  ka pağı kapat ı l ı r. Kısı k  ateşte ta mamen suyu nu çekin eeye kadar 
pişiri len kazan keba bı  bulgur pi lavı veya pirinç pi lavıyla servis yapı labi l i r. 
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O Malzemeler: 

Kenger- 200gr. 

Kuşbaşı et- 1 50 gr. 

Sadeyağ-lO g r. 

Sar ımsa k - 3gr. 

Limon tuzu- 2gr. 

Tuz- 3gr. 

� Hazırlama süresi: 40 da kika 

f1fi Yapılışı: 

Dikenleri ayıklanan kengerler bol suyla y ıkanarak 2 cm. uzu nluğunda parçalara ayı r ı l ı r. 
Kaynar suya atı lara k  bir taşı m kanatı ld ıktan sonra suları n ı n  süzül mesi için süzgece a l ın ı r. 
Kuşbaş ı  et s u d a  b i raz h a ş l a nd ı kta n s o n ra b i r  tencerede ı s ı t ı l a n  sadeya ğ d a  
pembeleşi nceye d e k  kavru l u r. Kengerler eklenip b i r  kısa b i r  süre daha kavru lduktan 
sonra et suyu ve tuz i lave edi l ip  pişiri l i r. Ateşten a l ınmadan önce ince kıy ı lm ış sarımsak ve 
1 i mo n tuzu ekieni r. Aya köftes i veya sade pi ri nç pi lavıyla servis yap ı l ı r. 
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G Malzemeler: 
Taze Sarımsa k - 200 gr. 

Kuşbaşı et - 200 gr. 

Sadeyağ- l O  g r. 

Sar ımsak l ı  yoğu rt- 1 00 gr. 

Tuz - 3 gr. 

SEBZE YEMEKLERi 

� Hazırlama süresi: 20 dakika 

r;/1 Yapıl ışı : 

Taze sarımsaklar uzun uzun doğran ı rve bir  tencere suda bir taşı m  kaynatı l ı r, sular ı  
süzü l ü r. Kuşbaşı doğranmış et ler ayrı  bir tencerede haşlan ı r. Haşlama işlemleri bittikten 
sonra etler bir tencereye konan sadeyağda pembeleşi nceye dek kavru l u r. Kaynat ı lan 
taze sar ımsa klar, tuz ve su i lave edi lerek pişiri l i r. Servis ta bağ ına a l ı nd ığ ı nda üzerine 
sarımsak l ı  yoğur tdökü lür. Pirinç pilavı ile bir l ikte servis ed i l i r. 
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'G Malzemeler: 

i ri boy Birecik patlıcan ı- 350 gr. 

Yağsız kıyma et - ıso g r. 

Sadeyağ- 1 0  g r. 

Sarımsa k - 3 g r. 

Tuz- 3gr. 

� Hazı rlama süresi : 25 dakika 

fi1S Yapı l ışı : 

Ateşte közlenen patl ıcanlar ın kabukları soyu lur. Geniş bir  tepsiye a l ı nan patl ıcanlar  
macun kıvamına gel inceye kadar bir  tokmak yard ı mıyla ezi l i r. Sarı msa klar havanda 
dövülerek tuzla bir l ikte ezi lmiş patl ıca na iyice karışt ı rı l ı r. Kıyma et ayrı bir tavada sadeyağ 
ile kavru lduktan sonra patl ıcan ın  üzerine dökülür. Bostana eşl iğinde servis edi l i r. 
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O' Malzemeler: 
Orta boy su kabağı - 2SO g r. 

Kuşbaşı et- l SO gr. 

Nohut- SO 

Sadeyağ - l O gr. 

Domates salçası - l O gr. 

Toz şeker - S g r. 

L imon tuzu- 3 gr. 

O Hazırlama süresi : 40 dakika 

r;;i Yapıl ışı : 

Noh utlar b i r  gece öncesinden ısiat ı i  ı r. Ertesi gün yumuşayı ncaya kadar haşlan ı r. Ayrı bir 
tencerede sadeyağ kızd ı rı ld ıktan sonra kuşbaşı et ve kuşbaşı doğranmış et i lave ed i l i r ve 
pembeleşinceye dek kavuru lur. Salça i lave edilerek bir  müddet daha kavuru lduktan 
sonra nohutlar ve su eklenir, kaynamaya bırakı l ı r. Su kabağ ın ın  ka bu kları soyu l u r, 
çekirdekleri ayıklan ı r, kuşbaşı büyü klüğünde doğran ı r. Kaynayan yemeğin içerisine 

i lave edi l i r. Kabaklar yumuşad ığ ında tuz, şeker ve l imon tuzu eklen i r. Yemek mayhoş bir 
lezzete kavuşunca ateşten a l ı n ı r. Yaz gü nlerinin en çok tercih edilen yemeklerinden bir i  
olan su ka bağ ı pi r inç pi lavı ,  aya köftesi ve taze ye şi  1 bi beri e servis ed i l i r. 
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O' Malzemeler: 

Keme - 200 

Yumurta- 1 20 g r. 

Sıvı yağ - 1 0  cl .  

Sadeyağ- 10 gr. 

Karabiber - 2gr. 

Tuz- 3 g r. 

� Hazırlama süresi: 25 dakika 

f11 Yapıl ışı : 

Suda yu muşatı lan kemeler bıçak yard ım ı  i le temizlen ir  ve küp küp doğran ı r. B ir  tavaya 
konulan sadeyağ kızınca kemeler içerisine atı larak kavrul u r. Ayrı bir k asede yu murta 
ç ı rp ı l ı r, tuz ve karab iber eklenerek yumuşayan ve pem beleşen ke rnelerin üzerine 
dökülerek pişiri l meye bırakı l ı r. 
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O" Malzemeler: 
Sadeyağ- l O  g r. 

Ebegümeci- SO gr. 

Yu murta- 120 gr. 

Kuru soğan-100 gr. 

Karabiber - 2 gr. 

Pul  biber - S gr. 

Tuz- 3 gr. 

SEBZE YEMEKLERi 

Q Hazırlama süresi: 2 S  dakika 

fli Yapı l ış ı :  
i nce ince kıyı lan soğan sadeyağ ı n  ya r ıs ı  i le tavada pembeleşti r i ld ikten ayı kla n ı p  
te m iz lenen ebegü meçler i  üzer ine e k l e n i r. P u l  b iber  t u z  ka ra b i be r  serp i l e re k  
ebeg ümeçleri yumuşayıncaya d e k  karıştı r ı l ı r. Bir k asede çırpı lan yu murtalar ayrı bir 
tavada yağ ı n  geri  ka lan kısmında ısıt ı l ıp  kayganak yapı larak servis tabağ ına a l ı nan 
ebegü meci n in  üzerine seri l i r. 
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Mutfak Müzesi 







"O Malzemeler: 
Taze bakla içi - 30 gr. 

Pi lavl ı k  bulgu r - 70 gr. 

Şehriye - 15 g r. 

Sadeyağ -10 g r. 

Kara bi ber  -2 g r. 

Soğan - 30 gr. 

Tuz -3 g r. 

P i LAV LAR 

� Hazırlama süresi : 20 dakika 

fili Yapı l ışı :  

Pi lav yapı labi lecek yayvan bir tencereye sadeyağ konup ısıtı l ı r. Is ınan yağa önce küçük 
doğranmış soğan son ra da bakla içi konulara k  kavru lur. Kavrulan malzemelere su 
eklenerek kaynamaya b ı rak ı l ır. Baklalar yum uşayınca üzeri ne y ı kanmış  bu lgur, 
şeh riye, tuz ve ka rab iber  ek len i r, hafif  ateşte p işi r i l i r. B u l g u r  pişti kten sonra 

din lenmeye bırak ı l  ı r. Koru k salatası ve ekşi li i le servis edi l i r. 
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� Malzemeler: 

Ciğer -SOgr. 

Pi lavl ı k  bulgur-70gr. 

Soğan -30gr. 

Sadeyağ-l Og r. 

Karabiber-2gr. 

Tuz-2gr. 

� Hazırlama süresi: 20 dakika 

� Yapı l ışı: 

Pi lav yapı labi lecek yayvan bir  tencereye sadeyağ kon up ısıt ı l ı r,yemekl i k  doğranan 
soğan tencereye eklenir. Soğanlar  pembeleştikten sonra ,  ' ,üp küp dağranana ciğerler 
eklenerek kavru lur. Tuz ,  karab iber ve su i lave edi lerek kaynamaya b ı rakı l ı r. Su 
kaynayınca bulgurlar y ıkanarak tencereye eklenir ve kısı k  ateşte pişmeye bıra kı l ı r. 
Suyunu çekince ateşten a l ınarak d inlendiri len ciğerl i bulgur aşı , koruk salatası ve 
bostanayla seNis ed i l i r. 
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� Malzemeler: 
Kenger-lOOgr. 

Pi lavl ık bulgur-70gr. 

Sadeyağ- ı Ogr. 

Kara bi ber -2gr. 

Tuz-3gr. 

Q Hazırlama süresi : 25 da kika 

r;/1 Yapı l ış ı :  

Diken leri temizlenen kengerler bol  suyla y ıkandıktan sonra iki cm uzunluğ unda 
parçalara ayrı l ı r. B ir  tencerede kaynayan suya atı lan kengerler yumuşayıncaya kadar 
haşlandıktan sonra suları süzü lü r. Sadeyağın yarısı bir tencerede kızd ı r ı l ı r  ve suyu 
süzülen kengerler kavru l u r. Bu lgurla  sadeyağın  d iğer yar ıs ı  ayrı b i r  tencereye 
kavru lduktan sonra su, tuz ve karabiber i lave edi lerek pişiri l meye bırakı l ı r. Bulgurlar 
göz göz olunca kengerler i lave edilen aş din lenmeye b ı rakılı r. Ana yemekierin yan ında 
verilen bulg u r aşı bostanayla servis edi l i r. 
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O' Malzemeler: 1 Yeşi l  bütün mercimek - 30gr. 

Pi lavl ı k  bu lg ur -60g r. 

Ev şehriyesi-l Sgr. 1 Soğan-30gr. 

Sadeyağ - l Og r. 1 Tuz-3gr. 

Malzemeler: 
i ri yeşil merci mek - 30gr. 

Bulgur-60gr. 1 Ev şehriyesi - l Sg r. 

Domates salçası - l Ogr. 

Pul  biber-Sgr. 1 Soğan - 30gr. 

Sadeyağ - l Og r. 1 Karabiber - 2gr. 

Tuz - 3gr. 

P i LAV LAR 

� Hazırlama süresi: 25 dakika 

flf Yapı l ış ı :  
iyice yıka n ı p yi rm i  dakika kadar suda haşlanan mercimekleri n su lar ı  süzü lü r. Sadeyağın 
8/l O' u  i le b i r  tencerede bulgur i le  bir l iktekavru lur, su i lave edi lerek pişiri l meye 
bırak ı l ı r. Suyu kaynayınca içerisine haşlanmış mercimekler, ev şeh riyesi ve tuz i lave 
ed i l i r. Soğan ince i nce doğrandıktan sonra ayrı b i rtencerede ka lansadeyağ i l e  
pembeleşene d e k  kavru lur. Pembeleşen soğanlar mercimek v e  bulgurla ya pı lan  
pi lavı n üzeri ne dökü lerek kar ışt ı rı l ı r. Ayran ,  yeşi l  soğan ve ekşi i i i  le bir l ikte servis ed i l i r. 

flf Yapı l ışı : 
iyice y ıka n ı p  yirmi dakika kadar suda haşlanan mercimeklerin sular ı  süzü lür. ince 
doğranmış soğanlar b i r  pi lav tenceresi nde sadeyağ ve salça konularak kavru lur. Su 
i lave edi l i r. Su kaynayınca ev şehriyesi, bulgur, pul bi ber, tuz ve karabiber eklenerek 
pişir i l meye baş lan ı r. Bu malzemeler kısa bir süre piştikten sonra önceden haşlanan 
mercimekler eki en ir ve k ısı k ateşte suyu iyice çeki nceye kadar pişi ri l i  r. Suyu çeki nce bir  
süre dinlenmeye bırakı lan pi lav ayra n ,  yeşil soğan,  turp ve ekş i l iyle servis ed i l i r. 
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Ö Malzemeler: 
Kuşbaşı yağsız et - 50gr. 

Noh ut-20gr. 

Firi k-l OOgr. 

Sadeyağ - l Og r. 

Karabiber - 2gr. 

Tuz -3g r. 

Q Hazırlama süresi: 25 dakika 

� Yapı l ış ı :  

Nohut kolay pişmesi için b i r  gece öncesinden ısiat ı i  ı r. Ertesi gün nohutlar ve etler ayrı 
tencere lerde yumuşayıncaya kadar haşla n ı r. Ayrı b i r  tencereye sadeyağ konularak 
haşlanan etler burada pembeleşinceye kadar kavru lara k  farkl ı  tabağa a l ın ı r. Ayı klanmış 
fi r ik  sadeyağla kavrul u r, et suyu i lave ed i l i r. Su kaynayınca nohut, ka ra biber ve tuz 
eklenerek nohut iyice pişi r i l i r. Piştikten sonra a ltı kapatı larak demlenmeye fi r ikler 
üzerine etier serilerek ve bostana eşl iğinde servis ed i l i r. 

Dünyanın En Eski Mutfağı Şanlıurfa 64 Yemek Kitabı 



G Malzemeler: 

Fir ik - l OOgr. 

Ka rabiber - 2gr. 

Sadeyağ - l Og r. 

Tuz-3gr. 

� Hazırlama süresi :  1 2  dakika 

fi/!1 Yapı l ış ı :  

Ayı klanıp tem izlenen fir ikler b i r  pi lav tenceresi nde sadeyağ i le  b i raz kavru lur. Yeterince 
su, tuzve kara biber i lave ed i l i r. Suyu nu çekene kadar pişir i len fi r ik pilavı koruk salatası 
veya bostana eşl iğinde servi s ed i lebi ld iği  g ib i  ana yemeklerle de sunulab i l i r. 
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G Malzemeler: 
Ciğer-80gr. 

Karacadağ pirinci - l OOgr. 

Soğan-50gr. 

Sadeyağ - l Ogr. 

Karabiber-2gr. 

Tuz-3gr. 

Q Hazırlama süresi : 20 dakika 

� Yapı l ış ı :  

Yemeklik doğranan soğa n la r  bir tencerede sadeyağ i le pembeleşene dek kavru lu r. 
Te miz  y ı ka n ı p  k ü ç ü k  küçük doğranan c iğer ler  ek len erek b i r  m ü d d e t  d a h a  
kavru lduktan sonra tuz, karabiber ve s u  eklenerek kaynamaya bırakı l  ı r. S u  kaynayınca 
pirinçler yıkanarak tencereye dökülür  ve kı sık ateşte pişir i l i r. B i r  müddet d in lenmeye 
b ı ra kı lan pilav koru k salatası ve bostanaylai le servis edi l i r. 
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O' Malzemeler: 

Patlıcan -200gr. 

Yağsız kıyma-SOgr. 

Sadeyağ - l Ogr. 

S ıvı yağ - l Sg r. 

Piri nç- 80g r. 

Fıstık ya da bademiçi - l Ogr. 

Domates salçası - l Og r. 

Baharat - 2gr. 

Tuz - 3gr. 

� Hazırlama süresi: 30 dakika 

ı;:i Yapı l ış ı :  

Pirinçler s ıcak su ve tuz i le ısiatı i ıp  bir  müddet bekleti l i r. B ir  tencerede kabukları 
soyu lmuş badem veya fıst ık  sadeyağ i le pembeleşene dek kavru lur. Sular ı  süzü len 
pirinçler ayrı bir  tencerede sadeyağ i le kavru lduktan sonra salça, baharat, tuz ve 
pirinci n üzerine çıkacak kadar  su eklen ip kı s ık ateşte pişiri l i r. Pişmesine yakın daha önce 
hafifçe kavru lan fıstı klar ekleni r. Yağsız kıyma et sadeyağ ile biraz kavru lur. Alaca l ı  
soyu lan patl ıcan lar, uzunlamasına di l imlenip kızart ı l ı r. Büyü k, derince bir  k aseye önce 
kavru lan kıyma konu lduktan sonra kızarmış patl ıca n lar  k asenin duvarına d izi l i r. Son 
olarak dem lenmeye b ı rakı lan pilav k aseni n içerisine boşa lt ı l ı r. Servis ya pı lacağ ı zaman 
k asenin ağzına bir  tabak kon u la ra k ters çevri l i r. Duvak l ı  pi lav ın bir diğer ismi 
demaklube 'dir. Maklub Arapça 'da ters döndürül müş, a ltı üstüne geti r i lmiş demektir. 
Duvakl ı  pilav bu ismini servis ed i lme biçiminden a l ı r. 
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"O Malzemeler: 

Pirinç -l OOgr. 

Kuşbaşı et-50gr. 

Domates salçası-l Ogr. 

Keme rna ntan -50gr. 

Kuru soğan-30gr. 

Sadeyağ-1 Og r. 

Karabiber - 2gr. 

Tuz -3gr. 

Q Hazırlama süresi: 30 dakika 

Iili Yapıl ış ı :  

Kuşbaşı büyüklüğünde doğranmış etler bir  tencere içerisinde pişiri l i r. Yu muşayan 
et ler  sadeyağ i l e  b i raz kavru l u p  i n ce kıy ı l m ış soğ a n l a r  ek lene rek soğ a n l a r  
pembeleşinceye değin  biraz daha kadar kavru lu r. Kavru l ma işlemi devam ederken 
y ıkanan pirinçler ve salça eklenir. Salça ve pirinçler de bir müddet kavru lduktan sonra 
su , tuz ve ka ra biber i lave edi lerek kısık ateşte pişiri l i r. Kemeler y ıkan ıp  kuşbaşı 
büyü k lüğü nde doğra n d ı ktan sonra ayrı bir tavada tuz ve kara bi ber i l avesiyle 
sadeyağda kavru l u r. Kavru lan kemeler d i n lendir i len pi lava eklen i r  ve bosta na 
eşliğinde servis ed i l i r. 
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"G Malzemeler: 

Yağsız kuzu eti - l OOgr. 

Pirinç-50gr. 

Çam fıstığı l 5gr. 

Dai ma üzümü-l 5gr. 

Sadeyağ ı-l Ogr. 

Karabiber-2gr. 

Karışık baharat-3gr. 

Haspir (Safran)-2g r. 

Tuz-3gr. 

Şeke r - 2 gr. 

COKıuuü;ı 
(iç pilav) 

� Hazırlama süresi: 40 dakika 

f1!i Yapıl ış ı :  

Pirinç bir miktar tuz i le sıca k suda 20 dakika ıs iat ı i  ı r. Yağ s ız kuzu eti b i r tencere içerisinde 
tencerede haşlan ı r. Kuzu eti nin haşla ndığ ı  su pi lavda ku l la n ı l mak üzere bir kaba a l ı n ı r. 
Daima üzümü i le çam fıstığ ı ayrı b i r  tencerede sadeyağda pembeleşinceye dek 
kavru lur. P irinç i lave edilerek s ık  sık karıştı r ı l ı r. Tuz, şeker su ekleni r. Suyu kaynadığında 
içerisine karışık baharat, ka ra biber, haspiratı lan pilav suyun u  çekene dek kısık ateşte 
pişiri l i r. Pişti kten sonra yaklaş ık  olara k  20 daki ka din len meye bırakı lan pi lav bostana 
eşl iğinde servis ed i l i r. 
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'O Malzemeler: 

Kuşbaşı et - l OOgr. 

Pirinç-SOgr. 

Sarı pırç ık l ı  (Havuç) - 25gr. 

Ku ru soğan - 25gr. 

Sadeyağ-1 Og r. 

Pu l  bi ber-Sgr. 

Tuz - 3gr 

Yenibaha r - 2gr. 

Tarçı n  -2gr. 

� Hazırlama süresi: 30 dakika 

'ili Yapı l ış ı :  

Kuşbaşından biraz daha küçük doğranan etler bir tencerede haşlan ı r. Saçak şeklinde 
doğranan soğanlar ve kabuğu temizlen ip ince uzun kesi len havuçlar ayrı b i rtencereye 
konan sadeyağda pembeleşip yumuşayı ncaya dek kavru l u r. Haşlanmış etler i lave 
edilerek bir  müddet daha kavrulduktan sonra pu l  biber, tuz, bol baharat, et suyu ve 
yeterince su i lave edi l i r. Su iyice kaynayınca pi rinçler y ıkanarak üzerine dökü lür. iyice 
karıştı r ı lan yemeğ in suyu kaynayı nca k ıs ık ateşe a l ı narak pişiri l i r. Piştikten sonra bir 
müddet dinlenmeye b ı rak ı lan p ırç ık l ı  pi lav zeytin bosta nası eşliğinde servis edi l ir. 
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� Malzemeler: 

Çekirdeksiz üzü m - 25gr. 

Nohut - 25gr. 

Yağsız kuşbaşı et -50gr. 

Kara pekmez -1 5gr. 

Sadeyağ ı-l Ogr. 

Pirinç - l OOgr. 

Tuz-3gr. 

G Hazırlama süresi: 40 dakika 

r,;J Yapıl ışı : 

Çekirdeksiz üzümler y ıkan ıp  bir saat suda bekleti l i r. Kuşbaşı doğranmış etler bir 
tencerede pişiri l i r. Et ler suyu nu iyice çektiğinde sadeyağ i lave edi lerek kavru lur. Bir 
gece öncesinden ısiatı ian nohutlar iyice haşlanarak kabukları soyulur, ortadan ikiye 
bölünür. Bu işlemden geçen nohuta mu kaşşer nohut deni l i r. Y ıka n ı p  bir saat suda 
bekleti l miş üzü m ,  mu kaşşer nohut, tuz, kara pekmez tencereye eklenip bir taşım 
kaynatı l ı r. Bu karışı ma üzierne denir. Ayrı bir tencerede pişir i len pir inç pi lavı üzerine 
üzie rne ile ka planarak servis edi l i r. 

Dünyanın En Eski Mutfağı Şanlıurfa 71 Yemek Kitabı 



� Yemek tarifleri tek kişilik olarak reçetelendirilmiştir. 





G Malzemeler: 

Acı r (Şanlıurfa 'ya özgü 

bir sebze)-200 g r. 

Yağ l ı  parça veya kıyma et - 80 g r. 

Pi rinç-60 gr. 

Kuru soğan-100 gr. 

Domates salçası- l O  g r. 

Diş sar ımsak- 3gr. 

Pul  bi ber-Sgr. 

Maydanoz-20 gr. 

Nane- 3 gr. 

Sadeyağ- l O  g r. 

Domates- 80 g r. 

Karışı k baharat - 5 gr. 

Tuz-3gr. 

Q Hazırlama süresi: 40 da kika 

f//1 Yapıl ışı: 

iyice yıkan ıp tepeleri ha lka şekl inde kesilen acır lar ın içieri bir oyacak yard ım ıyla oyu l u r. 
Yıkanmış pirinç genişçe bir  ka bın içerisine konu r, ince i nce doğranan et veya kıyma 
salça, pul bi ber, tuz, baharat,yemekl i k  doğranan ku ru soğanve sarı msaklar i lave 
edi lerek karıştı r ı l ı r. Nane, maydanoz, yağ , su konularak karışt ın lmaya devam ed i l i r. 
Hazırlanan harç oyul m uş acır lara dolduru lup  ağ ızları d i l im domatesler i le kapat ı l ı r. 
Pişiri lecek olan tencereye d izi l i r  ve en üste dolma taşı veya porselen ta bak i le ağır l ık  
verilerek üzerini kaplayacak kadar su ve tuz karışt ır ı larak i lave edi lerek kısı k  ateşte 
pişi ri l i r. Hafif ateşte suyu nu çekin eeye kadar pişirilen daimalar sıcak olarak, ca cık veya 
koru k sa latasıyla servis ed i l i  r. 
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"G Malzemeler: G Hazırlama süresi :  40 dakika 

Yağ l ı  parça et veya kıyma et - 80 gr. 

Dolma l ı k  biber- 100 gr. fli Yapıl ış ı :  

Dolma l ık  patlıcan- 100 gr. Patlıcan ve bi berierin içieri oyu lur. Sumaklar  suda ıslat ı l ı r. Yıkanmış pirinç, kuşbaşı 

Domates- l 00 g r. 

P irinç- 60 g r. 

Sumak- 5 gr. 

Domates salçası- l O  gr. 

doğranmış et, yemekl i k  doğranmış soğan,  sarımsak, kabukları  soyulup i nce doğranan 
domatesin  yarısı , i nce ince doğranmış maydanoz ve nane genişçe bir  kabın içerisine 
kon u l u r. Salça , ba ha rat, kı rmızı bi ber, yağ ve su ile i lave edi lerek bütün malzemeler iyice 
yoğ rulur. Patl ıcanlar, bi berler üzerieri b i r  parmak boş kalaca k şeki ldeyoğurulan harç i le 
dolduru lur. Kalan domatesler d i l im lenerek dolmaları n üzeri kapatıl ı r. Dolma taşı veya 
porselen b i r  ta bak i le  dolmalar ın üzerine ağ ı rl ı k  ya p ı l ı r. Suya b ı rak ı lan sumaklar 
süzgeçten geçi ri lerek suyu , tuz ve su i lave edi lerek hafif ateşte pişiri len ekşi l i  dolma 
yeşi l  soğan veya ca cık i le  servis edi l i r. 

Kuru soğan- 100 gr. 

Sarı msak- 3 g r. 

Pul  biber- 5 g r. 

Sadeyağ- l O  g r. 

Maydanoz- 3 g r. 

Karışık baharat- 5 gr. 

Nane- 3gr. 1 Tuz- 3gr. 
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O' Malzemeler: 

Has (Şanlıurfa 'da 

marula verilen isim)- l adet 

Sadeyağ - l O  g r. 

Kuzu kıyma - 75 gr. 

Domates salçası - 2 g r. 

Karış ık baharat - l g r. 

Tuz - 2 g r. 

Sarımsak - 2 diş  

Koyun yoğurdu - SO gr. 

� Hazırlama süresi: 30 dakika 

f.;i Yap ı l ışı : 

Dış yaprakları ayı klanan haslar ın yaprakları bi rbirinden ayrı lmamasına d ikkat edi lerek 
bol suyla iyice yıkan ı r. B i r  tencerenin içerisine sadeyağ konu lur  ve iyice ıs ınd ığında 
haslar eklenerek kavru lur. Haslar yumuşayınca altı kapatıl ır. Ayrı bir tencerede kıyma 
karab iber  ve tuz i lavesi i le kavru l u r. Hasla r ın o rtası iyice açı l ı r, kavru lan kıyma 
doldurulduktan sonra içerisine konulan harç dökülmesin diye mutfak ip l iğ i  ile üst 
yaprakları bağlanarak tencereye d izi l i r. Suda eritilen salça ve tuz yemeği n  üzerine 
dökülerek kısık ateşte pişiri l i r. Suyu nu çekince servis tabağına a l ın ıp  üzerine sarımsakl ı  
yoğurt dökü lür. P i r inç pi lavı servis ed i l i r. 

Dünyanın En Eski Mutfağı Şanlıurfa 76 Yemek Kitabı 



O" Malzemeler: Q Hazırlama süresi: 40 da kika 

Yağ l ı  parça et veya kıyma - 80 gr. 

i sat (dolmalık kırmızı 1 yeşilbiber)- ı OO g r. fill Yapı l ışı : 

Domates- ı oo g r. Dol mal ık  biberierin içieri oyu lup y ıkandıktan son ra suları süzü lür. Bir  kaba yıkanmış 

Pirinç-60 g r. 

Domates salçası -ı o gr. 

Pul  bi ber- 5 gr. 

Sadeyağ- ı O gr. 

Maydanoz- 20 gr. 

Nane-2 gr. 

Karışık baharat - 5 gr. 

pir inç, ince ince doğranmış  et, maydanoz, nane ve yemekl i k  doğranmış soğan 
konulur. Üzerine salça ,  tuz, baharat, pul  biber, yağ i lave edi ldikten sonra su i leyoğru lur. 
Biberler üzerieri ı cm boş kalacak şeki lde dolduru lu r, boş kalan yerler ha lka hal inde 
d i l i mlenmiş domates i le kapat ı l ı r. Üzerieri kapatı lan daimalar tencereye dizi ldikten 
sonra ,  tuz ve su i lave ed i l i r. Şa n l ıurfa 'da çok ku l lan ı lan daima taşı veya porselen kapak 
ile ağır l ık  yapı larak kapatı l ı r  ve kısı k ateşte pişiri l i r. i sat dol ması koru k salatası ya da ca cık 
ile servis edi l i r. 
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G Malzemeler: 

Dolma l ı k  ka bak- 200 g r. 

Yağ l ı  parça veya kıyma et- 80 gr. 

Pi rinç- 60 gr. 

Kuru soğan-100 gr. 

Domates salçası- l O  g r. 

Sarımsak -3 gr. 

Pu l  bi ber- 5 gr. 

Maydanoz- 20 gr. 

N ane - 3 gr. 

Ka r ış ık baharat- 5 gr. 

Sadeyağ- l O  gr. 

Domates - 60 gr. 

� Hazırlama süresi: 40 da kika 

'ili Yapı l ışı : 

Ka bakla rın içieri oyu lur. isot dolması nda ya p ı ld ığ ı  gibi iç harcı hazı rla n ı r. Hazır lanan 
harç oyu lmuş kabak lar ın  iç ler ine dolduru lur  ve kaba klar ın  ağızlar ı  d i l i m lenmiş 
domatesleri e kapat ı l  ı r. Tencereye dizilen kabakların üzerine d olma taşı veya porselen 
ta bak kon u l u r. Tuzu eklenen yemeğin üzeri n i  ka piatacak şeki lde su i lave edi ld ikten 
sonra tencerenin kapağı  kapatı larak kısık ateşte pişiri l i r. Kabak dolması sıca k olarak, 
ya n ında yeşil soğan,  cacık veya koruk salatasıyla servis edi lebi l i r. 
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'O' Malzemeler: 

Pancarı n yaprağı (Pazı )- 1 00 gr. 

Parça veya kıyma et- 80 g r. 

Domates salçası- l O  gr. 

Pul  bi ber- 5gr. 

Kuru soğan- 1 00 gr. 

Pir inç - 60 g r. 

Sadeyağ- l O  g r. 

Sarımsak- 3 g r. 

Yeşi l  soğan- 30 gr. 

Maydanoz- 20 gr. 

Taze nane- 20 gr. 

Tuz- 3 g r. 

Karabiber- 2 g r. 

Tarçı n-3gr. 

Q Hazırlama süresi: 30 dakika 

f,:i Yapıl ış ı :  

Pancar yaprakları sa plar ından ve ortasındaki kal ı n  damarlarından ayrı l ı r. Yapraklar 
kaynamış suya batı r ı l ıp  ç ıkartı l ı r. Kuşbaşı doğranan et y ıkanmış pir inç, yemekl i k  
doğranmış soğan, sarımsak, tuz, kara biber, ta rçın,  p u l  b iber v e  yağ iyice karıştı r ı l ı r. B i r  
miktar su , ince doğranmış taze nane, maydanoz, yeşi l soğan i lave edi l i r  ve tekrar 
yoğ rulur. Hazırlanan harç pancar ya pra kianna sarı larak tencereye dizi l i r. Sarmaların 
üzerine porselen tabak ka pat ı larak su ve tuz i lavesiyle kıs ı k  ateşte piş iri l i r. Yoğurt 
eşl iğ inde servis edi l i r. 
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� Malzemeler: 

Koyun ciğeri- 200 gr. 

Kuyruk- 1 00 gr. 

� Hazırlama süresi : lO da kika 

� Yapıl ışı : 

Kuyruk ve koyun ciğeri y ıkanara k  küçük küpler hal inde doğran ı r. Kebap şişinden daha 
ince olan özel şişlere iki ciğer bir  kuyruk biçiminde sa plan ı r  ve mangalda çevri lerek 
pişiri l i r. Kuru soğan ve közlen m iş k ı rmız ıbi berle !avaş ekmeği ne dürüm ya pı larak ayran 
eşl iğ inde servis ed i l i r. 
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G Malzemeler: 

Zırh la çeki lmiş kıyma et - 1 80 g r. 

Küçük yeşi l  el ma- 100 g r. 

Tuz- 3gr. 

KEBA P LAR 

� Hazırlama süresi: lO dakika 

r;lli Yapıl ışı : 

Küçük olmasına d ikkat edi len yeşil e lmanın ortası çı kartı l ı r. Kebaplar gibi  bir  elma bir  
parça et gelecek şekilde şişlere geçirilerek mangalda pişiri l i r. Pişen el maların yanmış 
ka b u kları ayı k l a nd ı kta n sonra lavaş ekmeğinde d ü r ü m  ya p ı l a ra k, kuru soğ a n ,  
közlenmiş isotve ayran eşl iğ inde servis edi l i r. 
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"O Malzemeler: 

Zırhla çeki l m iş kıyma -1 70 gr. 

Domates - ıso gr. 

Tuz- 3 gr. 

Q Hazırlama süresi: lO da kika 

fi1i Yapı l ış ı :  

Zırhla çeki lmiş kıyma ceviz büyüklüğündetoplar hal ine geti ri l i r. Domates dört parçaya 
bölünür. Bir  parça et bir domates gelecek şeki lde şişe geçi ri l i r. Kısı k ateşte yavaş yavaş 
pişiri l i r. Lavaş ekmeği ,  kuru soğan ,  közlen m iş isot ve ayran eşl iğinde servis edi l i r. 

Dünyanın En Eski Mutfağı Şanlıurfa 84 Yemek Kitabı 



� Malzemeler: 

Yağl ı  zırhla çeki l miş­

kıyma et- 1 20 g r. 

Köftel ik bu lg u r -50 gr. 

Tuz- 3gr. 

Yeşil soğan -25 g r. 

Maydanoz - 20 g r. 

Limon -20 gr. 

Taze isot - 80 gr. 

Q Hazırlama süresi : 15 dakika 

f1f Yapıl ışı : 

I s iatı lm ış  köftel i k  bu lgur, z ı rh la  çeki lmiş  kıyma ve tuz iyice yoğ ru l u r. B i r  avucu 
dolduracak miktarda kıyma elde s ıkı l ıp  kebap şişine geçirilerek mangal ateşinde 
yavaşça pişiri l i r. Lavaş ekmeğ i ,  közlenmiş isot, ayran ,  ince i nce doğran ıp  üzerine l imon 
sık ı lan yeşil soğan ve maydanoz eşl iğinde servis edi l i r. 
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"O Malzemeler: 

Az yağ l ı  z ırh la çeki lmiş­

kıyma et-1 20 g r. 

Keme -100 gr. 

Tuz - 3 gr. 

Q Hazırlama süresi: lO dakika 

f1fi Yapı l ış ı :  

Kemenin yumuşaması için bir gece önceden suda beklet i l i r. Ertesi gün sırtı bıçakla 
kaz ın ıp  tem izlenen keme i ri parçalara ayr ı larak ortası del in i r. B ir  parça keme bir  parça 
zırh la çeki lmiş etten yapı lan kebap gelecek şekilde şişe dizi l i r  ve mangalda pişiri l i r. 
Lavaş ekmeği ,  közlenmiş isot, ayran ,  ince ince doğran ıp  üzerine l imon sı kı lan yeşi l 
soğan ve maydanoz eşl iğinde servis edi l i r. 
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� Malzemeler: 

Orta yağ l ı  z ırhla çeki lmiş­

kıyma et-1 20 gr. 

Keme- 1 00 g r. 

Tuz- 3 gr. 

G Hazırlama süresi: l O  dakika 

r;1fi Yapı l ışı : 

Bu kebap eğerz ı rh la çeki len etten yapı lm ışsa Urfa kebabı ,  kıyma makinesinden çekilen 
etle yapı lm ışsa kemeli kıyma adıyla a n ı l ı r. Yu muşaması için bir  gece önceden suda 
ısiatı ian kemenin sırtı bıçakla temizlend ikten sonra küçük parça lar ha l inde doğranarak 
et ve tuz ile karıştırı l ı r. Haşhaş kebabı gibi tombul  bir şekil verilerek şişe saplanır. 
Mangal da hafif ateşte pişiri l i r. Lavaş ekmeği ,  közlenmiş isot, ayran,  i nce ince doğran ıp  
üzerine l imon sık ı lan yeşi l soğan ve maydanoz eşliğinde servis ed i l i r. 
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� Malzemeler: 

Patlıcan - ıso g r. 

Yağ l ı  zırh i le çeki l miş­

kıyma- ı20 gr. 

Tuz - 3g r. 

G Hazırlama süresi : ıs dakika 

r;/1 Yapıl ışı : 

Yağl ı  z ı rh i le  çeki len kıyma , tuz eklenerek iyicene yoğ ru lur. Şişe önce dört eşit parçaya 
bölünen patl ıcan ın  baş tarafı saplanır. Sonra kıymadan a l ınan ceviz büyü klüğü nde 
parça küçü k top ha l ine getir i lerek şişe saplanır. Pat l ıcanlar  yumuşayı ncaya kadar 
a levsiz mangalda yavaş yavaş pişiri l i r. Üzerine elle nar suyu ya da su serpi lerek kapa l ı  
bir kapta d in lendiri l i r. Şanl ıurfa ağzında balcan l ı  kebap olarak da söylenen patl ıca n l ı  
kebap közlenmiş isot, kuru soğan,  ayran veya nar suyu eşl iği nde servis edi l i r. 
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� Malzemeler: 

Az yağ l ı  z ırh la çeki lmiş­

kıyma et- 1 20 g r. 

Ceviz büyü klüğünde­

soğan- 1 20 gr. 

Nar pekmezi- lO cl .  

� Hazırlama süresi: lO daki ka 

fı1i Yapılışı : 

Arpacık soğa nlar  ka buğu ayı klanmadan,  bir  et bir  soğan gelecek şeki lde şişe sa plan ı r. 
Hafifateşte pişir i l i r. Daha ziyade sonbaharda ve kışın yapı lan bu kebap dürüm yapı lara k  
yen i r. Lavaş ekmeğiyle dürüm ya pı l ı rken arasına n a r  pekmezi sürü lü r. N a r  pekmezi, 
közlen miş is ot ve ay ran eşi i ği nde servis ed i 1 ir. 
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"G Malzemeler: 

Patlıcan - l SO g r. 

Orta yağ l ı  kıyma et - 1 20 gr. 

Sıvı yağ - lO gr 

Tuz - 3gr. 

Karabiber - 2 gr. 

Domates - l SO gr. 

Kırm ızı veya yeşil biber - l SO gr. 

� Hazırlama süresi: 20 dakika 

f11i Yapıl ışı : 
içeris ine tuz ve karabiber konulan orta yağ l ı  k ıyma et iyice yoğ ru lur. Patl ıcanlar  4-S cm 
kal ı n l ığ ı nda ha lka ha lka doğrandıktan sonra ,  etler kebap eti gibi şeki l lendir i lerek bir 
patlıcan bir pa rça et gelecek şeklinde fı r ın tepsisine diz i l ir. Yağ ve tuz i lave edilerek 
200 derecede pişi r i l i r. i kiye bölü nen domatesler ayrı bir tepsin in  içerisine dış tarafı 
yuka rıya gelecek şekilde dizi l i r. Tepsin in  kenarları na kırmızı veya yeşi l  biber diz i ld ikten 
sonra üzeri ne sıvıyağ gezdi ri lerek aynı biçimde piş ir i l i r. Lavaş ekmeğ i ne dürüm 
yapı larak, yeşi l  b iber, kuru soğan ve ayran eşl iğ inde servis edi l i r. 
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G Malzemeler: 

Bonfi le et - 1 80 gr. 

Kuyruk- 70 g r. 

Kuru soğan- 1 00 gr. 

Sarımsak - 3 g r. 

Limon- 30 g r. 

Süt 1 0 - cl .  

Zeytinyağı- lO cl . 

Pu l  biber- Sgr. 

Tuz -3 gr. 

� Hazırlama süresi : 20 dakika 

ı;;i Yapı lışı : 

Bonfi le et kuşbaşı büyüklüğünde doğran ı r. ince ince doğranan soğa nlar ve dövü lmüş 
sarı msaklar üzeri ne eklenir. L imonun suyu, süt,  zeytinyağ ı ,  tuz, k ı rmız ı b iber de 
eklendikten sonra iyice yoğ rulur. Et in d iğer malzemelerle harmanlanması iç in bir gün 
bekletil i r .  (Bahar aylannda kesi len kuzu etine terbiye yapı lmaz.)  B i r  gün bekleti ld ikten 
sonra bir parça et bir parça yine kuşbaşı büyü klüğü nde doğranmış kuyruk gelecek 
şekilde şişe saplan ı r. Kömür ateşinde yavaş yavaş pişiri l i r. Lavaş ekmeği ,  yeşil bi ber, 
kuru soğan veayran eşl iğ inde seNi s ed i l i r. 
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"O' Malzemeler: 

Dövü lmüşkaraet -1 00 g r. 

Köftel i kince bulgur-ı SO g r. 

Pulbiber-3S g r. 

Kurusoğan -80 gr. 

Tuz- 3g r. 

Tarçın -2 g r. 

Maydanoz- 40 g r. 

Yeşi lsoğan -40gr. 

Tazesarımsak- 20 g r. 

Domatessa lçası -2S g r. 

Karabi ber - 2 g r. 

� Hazırlama süresi: 30 dakika 

f/1 Yapı l ış ı :  

Etin çındır  deni len s in irleri ayı klan ı r  ve dövülerek macu n hal ine getir i l i r. Macu n hal ine 
getirilen et, bir kabı n içerisinde ıslatı lara k  bir süre buzdolabında bekleti len pul  biber, 
ince kıyı lm ış kuru soğan ,  sarımsak, tuz ve tarçın köfte leğen inde iyice karıştı r ı l ıp  yarısı 
buzl uğa konur. Etin leğende kalan baharatlarla harmanianmış d iğer yarısına yavaş 
yavaş bu lgur  eklenerek buzla yoğ ru l u r. B u lg u rlar  yumuşayı nca eti n  buzlukta 
bekleti len kısmı  katı larak 1 0-l S dakika yoğrul u r. Yoğ rulmakta olan köfte i ki e l le 
bastı r ı ldığı nda leğene ya pışıp leğeni kaldırm ıyorsa tutmuş demektir. Azar azar soğ uk 
su a l ınara k  kuru olarak yoğru lan köfte iyice yumuşat ı l ı r. Macu n kıvam ı na geldiğinde 
çok ince doğranmış maydanoz, yeşil soğan ve mevsim i nde eklenen taze sarımsaktan 
eklenerek iyice karışt ırı l ı r. Has (marul),  na ne, hardal ,  tere, pırpırı m ,  yarpuz, kuzuku lağ ı 
beyaz lahana, turp, söğüş doğranmış salata l ık, domates, ekşi l i  ve ayran eşl iğ inde 
servis ed i l i r. 
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� Malzemeler: 

Çiğköfte l ik  bulgur -1 00 gr. 

Soğan -70 g r. 

Dövülmüş çiğköftel ik et -60 g r. 

Pul  biber-l S g r. 

Karabi ber-3 gr. 

Tarçın-2gr. 

Tuz 3-gr. 

Sıvı yağ- l O  c l .  

� Hazırlama süresi: 40 dakika 

çi Yapıl ışı : 

Yıkanan bu lg u r, köfte yoğurulabi lecek genişçe birtepisini bir köşesine konur. Tepsin in 
d iğer tarafına ince kıy ı lm ış soğan, et, pu l  bi ber, ta rçın,  tuz kanarak iyice birbirine 
karışt ı rı l ı r. Malzemeler özdeşleşince bu karışıma yavaş yavaş bulgur eklenerek su 
yard ı mıyla çiğ köfte gibi  (Aradaki fark çiğ köfteye su konu lmadan buzla yoğ rulmasıd ı r) 
yoğ r u l u r. Hazır lanan köfteden ir i  b i r  s ı k ı m  ya p ı l a ra k  avuç ayas ında yuvarl a n ı r, 
dağ ı l madan yuva rlanıyorsa tutmuş anlamına gelir. Köfte leğenin bir  tarafına toplan ı r. 
Küçük bir manda l ina büyü klüğünde ya pı lan sık ım iara köfte şekl i veri l i r. Kızgı n  yağda 
çok hafif kızartı l ı r. Ekşi bamya, su kabağı ,  bütün patl ıcan gibi  ana yemekierin yan ı nda 
bosta nayla bir l ikte servis ed i l i r. 
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O Malzemeler: 

Köftel ik bulgur-1 00 g r. 

Pul  bi ber- 5 gr. 

Soğan-80 g r. 

Karabiber-2 g r. 

Tarçın -3 gr. 

Dövü lmüş çiğ köftel ik et - 60 gr. 

Sıvıyağ - l O c l .  

Tuz-3 gr. 

Tiridi için: 

Sadeyağ- l O  g r. 

Domates salçası- 5 g r. 

Biber salçası (arzuya göre) -5 gr. 

Sarımsakl ı  yoğu rt- 1 00 gr. 

� Hazırlama süresi: 40 dakika 

ftlli Yapıl ış ı :  

Köfte yağu rulabi lecek genişçe bir  tepisini bir köşesine dövü lüş kara et sekiz parçaya 
bölünmüş soğan ,  pul bi ber, ka ra biber, ta rç ın ,  tuz konularak karıştı r ı l ı r. Karış ıma yavaş 
yavaş bulgur ve su eklenerek yoğru lur. Köfte avuç içerisinde şeki i lenecek kıvama 
geld iyse tutmuş demektir. Köfte tepsinin bir kena rına toplanan köftelerin içinden 
büyük soğan parça ları ayıklan ı r. Köfteler i ri bir misket büyü klüğünde yuvarla ndıktan 
sonra işaret parmağı yard ım ıyla üzerine bası larak hafifyassı hale getiri l i r. Kızg ın  yağda 
çok kısa bir süre kıza rt ı l ı r. Ayrı bir tencereye yağ kon u l u r. Is ınan yağda salça ve bi ber 
salçası kavru lur, üzerine su kon ularak kaynat ı l ı r. Bir taşım kaynad ı ktan sonra ateşten 
a l ı n ı r. Basma köfteler üzerine salça l ı  tirit dökülerek ve sarımsaklı yoğu rt eşl iğinde servis 
ed i l i r. 
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� Malzemeler: 

Yağsız kıyma - 1 20 gr. 

Sadeyağ -1 0 g r. 

Soğan -1 00 g r. 

Ceviz içi - 25 g r. 

Tuz -3 gr. 

Karabi ber -3 gr. 

Çiğ köftel ik bu lg u r - 1 00 g r. 

Dövülmüş kara et -60 g r. 

Kuru soğan-100 g r. 

Pul  biber -1 0 g r. 

� Hazırlama süresi: 45 da kika 

� Yapıl ışı : 

Bir  tavaya konulan kıyma etler suyla çok az pişiri l i r. Suyu nu çekince ince kıyı lmış soğan 
ve sadeyağ eklenerek kavru lur. Biraz kavrulduktan sonra tuz, baharat ve ince ince 
kıyı l m ış ceviz eklenir, iyice karıştı rı l ıp  ateşten a l ı n ı r. Genişçe bir tepsiye dövü lmüş ka ra 
et, sekiz parçaya ayrı lmış soğan,  pul bi ber, tuz, karabi ber konularak iyice karışt ırı l ı r. 
Yavaş yavaş bu lg ur eklenerek suyla yoğrulur. Diğer köftelerde de yapı ld ığ ı  gibi  köftesi 
kıva m ı n ı  a l ı nca dörde böl ü n m üş soğanlar  ayı kla n ı p  atı l ı r. Avuç içerisinde ceviz 
büyü klüğünde yuvarlanan köftenin ortasına oyu k açı l ı r, içerisine kıyma ile hazı rlanan 
harç konulara k ağzı kapatı l ı r ve tekraryuvarlan ır. Tencerede kaynayan tuzlu suya atı larak 
haşlan ı r. Bostana eşl iğinde servis ed i l i r. 
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O Malzemeler: 

Köftel ik  bulgur- 1 00 gr. 

Çiğ köftel ik et -1 00 g r. 

Pul  biber-l O g r. 

Kuru soğan - 80 gr. 

Tuz-3 gr. 

Karabiber -2 g r. 

Sosu için: 

Domates sa/çası - 10 g r. 

Nar pekmezi - 1 0 c l .  

Sadeyağ - 10 gr. 

Kuru nane -3 gr. 

Q Hazırlama süresi : 30 da kika 

f11 Yapı / ışı : 

Yağ urma işlemi ya pı labi lecek genişçe bir tepsinin bir  köşesine çiğköfte/ ik  bulgur 
konulur. Dövülmüş kara et, küçü k küçük doğranmış  soğan, bi ber, tuz, karabiber 
teps i n i n  d i ğ e r  k ı s m ı n d a  iyice yoğ u ru l u r. Et ve d iğer  ma lzemeler  b i rb i riy le  
özdeş/eşince yavaş yavaş bu lg ur  karıştırı larak yoğrulmaya devam edi l i r. Su yard ı m ıyla 
iyice yoğ rulan köfteden a l ınan parça lar  i ri nohut büyüklüğünde avuç içerisinde 
yuvar lanır. Yuvarlanan köfteler kızg ın  yağ ı n  içerisine atı larak kızart ı l ı r. Salça ayrı bir 
tencereye kon u l a n  sadeyağda kavru l u r, su  i lave edi lerek kayna maya b ı rak ı l ı r. 
Kaynayan bu karış ıma nar pekmezi eklenerek bir i ki taş ım kaynatı ld ıktan sonra nane 
i lave edi l ip  tencere ateşten a l ı n ı r. Kızarmış köfteler nar pekmezli karış ımın çerisine 
dökülerek servis edi l ir. 
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G Malzemeler: 

Köftel ik bu lg ur -1 SO g r. 

K ı rmızı isot -30 gr. 

Soğan-100 g r. 

Frenk (domates)-200 gr. 

Maydanoz -25 gr. 

Yeşil soğan -20 g r. 

Karabiber -2 gr. 

Tarçı n - 2gr. 

Domates salçası -1 0 g r. 

K Ö F T ELER 

� Hazırlama süresi : 25 dakika 

fı/1 Yapıl ışı : 

Çiğ köftel ik  et, ufak doğranmış soğan ,  pu l  bi ber, salça, karabiber, tarçın genişçe bir 
tepsi n in  içerisinde iyice yoğ urulur. Malzemeler iyice karışınca yavaş yavaş bulgur 
eklenir. Bu lguru yumuşatmak iç in su  yerine ka buklan soyu lmuş olgun domatesler 
ku l lan ı la rak yağu rul maya devam ed i l i r. iyice harman ianan köftenin üzerine i nce ince 
doğranmış maydanoz ve yeşil soğan eklenerek iyice kanştın l ı r. Has, na ne, hardal ,  tere, 
semizotu ,  pırp ı n m ,  yarpuz, kuzuku lağ ı ,  beyaz lahana, tu rp, soğan salata l ı k,domatesve 
ayran eşl iğ inde servis edi l i r. 

Dünyanın En Eski Mutfağı Şanlıurfa 99 Yemek Kitabı 



"O" Malzemeler: 

Çiğ köfte l ikbu lg u r - 1 00 g r. 

Dövü lmüşka raet- 50 gr. 

Kuru soğan-100 gr. 

Ka rışık baharat -5 gr. 

Pu lbiber-5gr. 

Tuz-3 gr. 

Harcı için: 
iç yağı -1 00 gr. 

Kurusoğan -1 00 g r. 

Tuz - 3gr. 

Baharat -3 gr. 

Pu lbi ber - 5gr. 

Q Hazırlama süresi: 40 dakika 

fi/1 Yapı l ış ı :  

Genişçe bir  tepsiye boşaltı lan iç yağ ın ın  üzerine kaynayan su eklenip çiğ köfte gibi 
yoğrulur. Biraz yoğrulduktan sonra üzerine soğuk su eklenerek dondurulur. Kirl i suları 
boşalttıktan sonra üzerine tekrar kaynar su dökülür, tekrar yoğ rulur ve üstüne tekrar soğuk 
su konur. Bu işlem, iç yağı kar gibi beyaz oluncaya kadar tekrarlan ı r. iç yağı macun haline 
gelince ince ince doğranmış kurusoğan,  tuz ve baharat, pul bibereklenerek iyice yoğrulur. 
Yarım ceviz büyüklüğünde parçalara ayı rı l ı r oval şekil verilerekyuvarlan ı r. 
Çiğ köftel ik bu lg ur yağurma işlemi yapılabi lecek genişçe bir tepsiye boşaltı l ı r. Kuru soğan 
dörde bölünerek bulgurun üzerine eklenir. Tuz, baharat ve pul biber, dövü lmüş kara et i lave 
edi lerek içl i  köfte gibi yoğ rulur. Köftesi kıvama gelince içindeki soğanlar ayı klanıp atı l ı r. 
Köfteden birer mandalina büyüklüğünde parça lar a l ı narak avuç içinde yuvarlanır, işaret 
parmağıyla ortasına çukur açı l ı r. Ortası çukurlaşt ır ı lmış köftelerin içine önceden hazı rlanan 
harç konularak ağızları kapatı l ı r  ve iyiceyuvarlan ı r. Büyük bir tencerede kaynayan tuzlu suda 
haşlanır. S ıcak olarak servis edilen bu köfte, sal landığı nda lık l ık sesini çıkardığı için bu adı 
alm ıştır. 

Dünyanın En Eski Mutfağı Şanlıurfa 1 00 Yemek Kitabı 



� Malzemeler: 

Kuyruklu parçaet-250 g r. 

Çiğ köftel ik et- 50 gr. 

Nohut-SO g r. 

Bulgur -60 gr. 

Pulbi ber -5 g r. 

Kurusoğan- 1 00 gr. 

Tuz- 3 g r. 

Kara biber -2 gr. 

Yağ urt -1 00 gr. 

Sarımsak -3 gr. 

KÖ F T ELER 

� Hazırlama süresi: 45 da kika 

ı;lli Yapıl ış ı :  

Nohutlar yum uşaması iç in bir  gece önceden ıs iat ı i  ı r. Köfte yağuru labi lecek genişçe bir  
tepisini b i r  köşesi ne dövülüş kara et sekiz parçaya bölünmüş soğan,  pul  bi ber, 
kara bi ber, tuz konularak ka rışt ı rı l ı r. Ka rışıma yavaş yavaş bulgur ve su eklenerek 
yoğ ru lur. Köfte avuç içerisinde şekii lenecek kıvama geld iyse tutmuş demektir. Aya 
köftesi kıva m ı na gelen köfteden soğa n l a r  ç ı ka rt ı l a ra k  i ri fı n d ı k  büyü k lüğünde 
yuvar lanır. B ir  tencereye konulan tuzlu suyun içine atı lan köfteler kaynad ı ktan sonra 
suyu süzü lür. 
Kuşbaşı doğra n mış kuyru klu et ve geceden ıs iatı ian  noh utla r b i r  tencere suda 
pişiri lerek tirit hal ine geti ri l i r, kuyru klar ç ıkartı l ıp  ezi ld ikten sonra tekrar içine atı l ı r. Et ve 
nohut tamamen piştiği nde tencereden a l ınarak önceden hazırlanmış  köfteler i lave 
ed i l i r. Üzerine sarı msaklı yağu rt dökülerek servis ed i l i r. 

Dünyanın En Eski Mutfağı Şanlıurfa 1 01 Yemek Kitabı 



O" Malzemeler: 

Köfteli kbulgur  -1 20 g r. 

Sadeyağ -1 0 g r. 

Yu mu rta -30 g r. 

Pu l  bi ber -5 gr. 

Domatessalçası -20 gr. 

Kuru soğan-100 gr. 

Tarçın -3 g r. 

Yeşilsoğan -25 gr. 

Maydanoz-25 g r. 

Sarı msak -3 g r. 

Tuz- 3 gr. 

� Hazırlama süresi: 25 dakika 

'ili Yapıl ışı : 

Derin bir kabı n içerisine kır ı lan yum u rtalar az miktarda tuz i lave edilerek ç ı rpı l ı r. 
i nce i nce doğranan kuru soğan, üzerine salça, pu l  bi ber tuz ve tarçın eklenerek iyice 
ezi l i r. Bu karışıma yavaş yavaş bu lg ur eklenerek yoğ rulur. Kuruyu nca biraz su i lave ed i l i r. 
Bu lgurlar tamamen yumuşayıncaya kadar yoğru lur. Köfte suyla biraz yumuşat ı l ı nca 
üzerine i nce ince doğranan taze sarımsak, taze soğan ve maydanoz dökülerek 
yoğrulmaya devam edi l i r. Çırp ı l m ış yumurta gen işçe bir tavada kızd ır ı lan sadeyağa 
dökülerek iki tarafı kızanneaya kadar pişiri l i r. Pişir i len yumurta laryoğurulan köfteye sıcak 
olarak i lave ed i l ip  karışt ı rı l ı r, servis ta bağ ına a l ın ı r. Yum u rtal ı  köfte has, nane, hardal ,  
tere, pırpırı m ,  yarpuz, kuzu kulağ ı ,  turp,  salata l ık ,  domates, ekşi l i  veya turşu eşl iğinde 
servis edi l i r. 

Dünyanın En Eski Mutfağı Şanlıurfa 1 02 Yemek Kitabı 



G Malzemeler: 

Çeki l miş dövme ciriş -1 20 gr. 

Karabi ber -2 gr. 

Pul bi ber -5 g r. 

iç malzemesi: 

Yağsızkıyma- 1 00 gr. 

Kurusoğan-100 gr. 

Domatessa lçası -1 0 gr. 

Tuz- 3 gr. 

Karabiber - 2gr. 

Pu lbiber -1 0 g r. 

Sadeyağ - 1 0  gr. 

GYaluuti 0K!jfosi 
Masluka 

� Hazırlama süresi :  40 dakika 

f1i Yapıl ış ı :  
iyice temizlenen cirişler, pu l  bi ber, tuz, kara biber, karıştı rı l ıp  köfte gibi  suyla yoğ ru lur. 
Rendelenmiş soğan ve diğer malzemeler kıyma i le  karışt ır ı larak la hmacun içi gibi  
hazı rlan ı r. Köfteler yuvarlan ı p  yass ı laştı n la ra k  oyu l u r  ve içleri ne kıyma l ı  harç kon u l u p  
ağzı kapat ı l ı r. Tencereye b i r  miktar sadeyağ ve saçla konu l u p  kavrul u r, su ekleni r. 
Kaynayınca köfteler atı lara k  pişiri l i r. Bostana i le servis edi l i r. 

Dünyanın En Eski Mutfağı Şanlıurfa 1 03 Yemek Kitabı 



"G Malzemeler: 

Dövü lmüş karaet - 1 00 g r. 

Köftel ikbu lgur - 1 20 gr. 

Kurusoğan - l 00 gr. 

Tuz - 3 gr. 

Kara bi ber - 2 gr. 

Pul biber - S g r. 

G Hazırlama süresi: 25 da kika 

fı1i Yapıl ışı : 

Genişçe bir tepsi içerisinde dövü lmüş et, bu lgur, ince doğranmış soğan, pul biber, 
kara biber, tuz i lave edi lerek iç li köftede olduğu g ibi yoğru lur. Kıvamına geli nce i ri fınd ık  
büyüklüğünde yuvarlanır. Kaynayan tuzlu suya atı larak haşlandıktan sonra suyu süzü lür. 
Kaynam ış halde ya da hafif kızartı larak lebeni veya bostana eşliğinde seNis ed i l i r. 

Dünyanın En Eski Mutfağı Şanl ıurfa 1 04 Yemek Kitabı 



G Malzemeler: 

Yağsız kıyma - 1 20 gr. 

Sadeyağ -1 0 g r. 

Soğan -1 00 gr. 

Ceviz içi - 25 g r. 

Tuz -3 g r. 

Karabiber -3 g r. 

Çiğköftel ik  bulgur - 1 00 g r. 

Dövü lmüş kara et -60 gr. 

Kuru soğan-100 gr. 

Pul bi ber -1 0 g r. 

� Hazırlama süresi :  45 dakika 

� Yapıl ışı : 

Bir  tavaya konu lan kıyma etler suyla çok az pişiri l ir. Suyun u  çekince ince kıyı lmış soğan 
ve sadeyağ eklenerek kavru lur. B iraz kavru lduktan sonra tuz, ba harat ve ince ince 
kıy ı lmış ceviz eklenir, iyice karışt ı rı l ı p  ateşten a l ın ı r. Genişçe bir tepsiye dövü lmüş kara 
et, sekiz parçaya ayrı lmış soğan,  pul bi ber, tuz, karabi ber konu larak iyice karışt ı rı l ı r. 
Yavaş yavaş bu lg ur eklenerek suyla yoğ ru lur. Diğer köftelerde de yapı ld ığı  gibi  köftesi 
kıva m ı n ı  a l ı nca dörde böl ü n müş soğa nlar  ayı kla n ı p  atı l ı r. Avuç içerisinde ceviz 
büyü kl üğünde yuvarlanan köftenin ortası na oyuk aç ı l ı r, içerisine kıyma ile hazır lanan 
harç konulara k ağzı kapat ı l ı rve tekrar yuvar lanır. Tavada kızartı ld ıktan sonra servis edi l i r. 

Dünyanın En Eski Mutfağı Şanlıurfa 1 05 Yemek Kitabı 







� Malzemeler: 

Un - 50 gr. 

Sıvı Yağ- 1 0  g r. 

Tuz- 3 g r. 

Limon suyu veya si rke- 5 c l .  

Yağsız çifte çeki lmiş kıyma- 50 gr. 

Kuru soğan rendesi- 1 00 gr. 

Pul  biber- 5gr. 

Karış ık Baharat-

(Şani/Urfa 'ya özgü) - 5 g r. 

Yumurta - 30 g r. 

Sadeyağ - l O gr. 

Q Hazırlama süresi: 45 dakika 

fi1!i Yapıl ış ı :  

lO gramı  bir  kaseye ayrı lan u n  yağ urma işlemi yap ı labi lecek genişçe bir  tepsiye 
boşalt ı l ı r. Tuz, l imonun suyu (veya sirke) ve biraz su i lave ed i l i r. E l lere yağ sürülerek, 
yoğ rulur. Yoğ rulan hamurun kıvam ı ekmek hamurundan biraz daha sert ol mal ıd ı r. Ayrı 
b i r  tabağ ı n  içeri s ine k ıyma,  sadeya ğ ,  re ndelenmiş  kuru soğ a n ,  tuz, baharat ,  
kırmızı biber, yumurta ve az un konularak iyice karıştı rı l ı r. Hamurlar ceviz büyü klüğünde 
pa rça lar a l ı na ra k  el  ya rd ı mıy la lO cm. ça p ı nda açı l ı r, b i r  parça kıyma l ı  harç el le 
sulandır ı larak üzerine yayı l ı r  ve kenarları çirtik yapı larak kapat ı l ı r. Önce kıymal ı  tarafı 
olmak üzere i ki tarafı da sıvı yağda kızart ı l ı r. Cac ık  veya bostana i le genel l ikle ana 
yemeklerden önce seNi s edi l i r. 

Dünyanın En Eski Mutfağı Şanlıurfa 1 08 Yemek Kitabı 



� Malzemeler: 

Un - SOgr. 

Limonsuyu- l cl .  

Yağsız Kıyma Et-SO g r. 

Kuru soğan- SO g r. 

Ceviz içi- l S  g r. 

Karabiber- 2 g r. 

Tuz - 2 g r 

Sıvı yağ- l O  cl . 

H AM U R  i ş i  

� Hazırlama süresi : 4S da kika 

r,;i Yapı lışı : 

Kıymalar  i nce kıyı l m ı ş  soğan lar la b i r l i kte yağda kavru l u r. Tuz ,  ka ra b i ber, m i n i k  
doğranmış ceviz içieri eklendikten son ra b i r  kapta soğ u maya bırak ı l  ı r. Hamur ağzı açık 
hamuru gibi  yoğru lduktan sonra ceviz büyü klüğünde toplar yap ı l ı r. l O  cm.  çapında 
açı l ı r. Açı lan hamurlar ın ortasına kıyma i le hazırlanan harç eklenir ve hamurun ağzı 
büzülerek kapatı l ı r. B ir  tavada kızd ı rı lm ış yağ da,  bozul maması için önce büzülen tarafı 
o lmak üzere kızart ı l ı r. Bostana sa latası i le genel l ikle ana yemeklerden önce servis edi l i r. 

Dünyanın En Eski Mutfağı Şanlıurfa 1 09 Yemek Kitabı 



G Malzemeler: 

Ufalanmış kuru yufka­

ekmek - l adet 

Domates- ıso gr. 

Kırmızı ya da yeşi lb iber - 2S gr. 

Peynir- SO g r. 

Kuru soğan - l 00 gr. 

Yeşi l  soğan- 2S g r. 

Maydanoz - 2Sgr. 

Nane- 3 g r. 

Pul  biber- S gr. 

Domates salçası- l O  g r. 

Tarçın- 3 g r. 

G Hazırlama süresi : l S  dakika 

f1i Yapıl ışı : 

Peynirler küçük küçü k dağran ır. Damatesierin kabukları soyu lur  ve ince ince doğranır, 
i nce kıyı l m ış yeşi lb iber, kuru soğan ,  salça, pul  bi ber, tarçın ve ufa lanmış ekmek 
karıştır ı larak iyice yoğrul ur. Ekmekler yu muşayı nca i nce kıyı l m ış yeşil soğan ,  maydanoz 
ve naneden oluşan yeşi l l i k  katılarak karıştı r ı l ı r. Avuç içinde şeki l  verilen döğmeç ayran,  
nan e, söğüş doğranmış domates ve salatal ık  eşl iğinde servis edil i r. 

Dünyanın En Eski Mutfağı Şanlıurfa 1 1  o Yemek Kitabı 



� Malzemeler: 

U n- l OOgr. 

Sadeyağ- l O  g r. 

Tuz- 3gr. 

Peynir- 1 00 g r. 

Kuru soğan- 80 gr. 

Domates- 50 g r. 

Yeşi l  ve Kı rmızı biber- 25 g r. 

Q Hazırlama süresi: 30 dakika 

f1i Yapıl ışı : 

Unun ve tuz sadeyağ i le  yoğrularak ceviz büyü klüğünde yumaklar hal ine geti ri l i r. 
Merdaneyle 20 cm çapı nda yufkalar açı l ı r. Ayrı bir kapta i nce ince doğranan soğan,  
domates, bi ber ve rendelen miş peynir  i le iç harcı hazırlanır. Arası yapı lan harç i le 
doldurulan hamurun iki kenarı birbir in in üzerine örtülerek katlan ır  ve iyice bastı rı l ı r. 
Yağlanmış sac üzerinde i ki yüzü de pişir i lerek ayran eşl iğinde servis ed i l i r. 

Dünyanın En Eski Mutfağı Şanlıurfa 1 1 1  Yemek Kitabı 



G Malzemeler: 

Kuzu boşluğundan­

çeki l miş kıyma et- ıso g r. 

Kuru soğan- l OO g r. 

Kırmızı biber- 2S g r. 

Domates- 80 gr. 

Salça- l O  g r. 

Pul  biber- S gr. 

Karışık Baharat- S gr. 

Tuz- 3 gr. 

H AM U R  i ş i 
-

� Hazırlama süresi: 40 da kika 

� Yapı l ış ı :  

• 

Pişirme işlemi gerçekleştiri lebi lecek bir  tepsiye kuzu boşluğu ndan çeki len kıyma et 
seri l i r. Kırmızı b iber, kuru soğan ve domatesler ince ince doğranarak i lave edi l i r. Üzerine 
pul biber, salça, tuz, kara biber, karışık baharat ve su i lave edi lerek karışt ı r ı l ı r. Şan l ıurfa 'da 
genel l ikle taş fı r ın lara gönderilere k ekmek hamuru i le  pişiri len kıyma l ı  ekmek elektrikl i  
fı r ında düşük ıs ıda da pişiri lebi l i r. E lektrikli fır ında pişirmek isterseniz kulak memesi 
kıvam ında yoğuracağın ız bir hamurun i nce açarak malzemeyi üzerine serebi l i rs in iz .  
Maydanoz, nane, tu rp, közlenmiş patl ıcan ve ayranla servis edi lebi l i r. 

Dünyanın En Eski Mutfağı Şanlıurfa 1 1 2 Yemek Kitabı 



� Malzemeler: 

Tuzsuz taze peyni r- 1 50 gr. 

Toz şeker- 80 gr. 

Yumurta- 30 g r. 

Sadeyağ- l O  g r. 

H AM U R  i ş i  

Q Hazırlama süresi: 25 dakika 

f1i Yapı l ış ı :  

Peynir  iyice ufa landıktan sonra yu murta tozşeker ve sadeyağ i lave edi lerek iyice 
karışt ı rı l ı r. Şan l ıu rfa da taş fı r ın larda ekmek ham u ru üzerine kon u lup  pişiri len peynir l i  
ekmeği e lektri k l i  fı r ında pişi rmek isterseniz ma lzemeyi , ku lakmemesi kıva m ı nda 
yoğuracağın ız bir hamurun i nceaça ra k  üzerine serebi l i rs in iz.  

Dünyanın En Eski Mutfağı Şanlıurfa 1 1 3  Yemek Kitabı 



O' Malzemeler: 

U n- SO gr. 

Yağsız kıyma- SO g r. 

Ku ru soğan- 1 00 g r. 

Maydanoz- 2S gr. 

Sirke veya l imon suyu­

(hamur için)- 2 cl .  

Sadeyağ- l O  gr. 

Tuz - 3 g r. 

Kara biber- 2gr. 

Q Hazırlama süresi: 40 dakika 

fili Yapı l ış ı :  
i nce ince doğranmış soğanlar bir  tavada kıyma i le bir l ikte kavru l u r. Yine ince ince 
doğranan maydanoz, tuz ve ka ra biberle birbirine karıştı rı l ı r. Ağzıaçı kta olduğu gibi bir  
hamur yoğru lur. Yu mu rta büyüklüğünde bezelere ayrı l ı r, lO cm çapında ağzıaçıkta 
yapı landan biraz daha kal ın  şeki lde açı l ı r. Yarı kısmına harç konularak diğertarafı üzerine 

ka patı l ı r. Kenarı kesi lerekyağda iki tarafı pembeleşinceye kadar kızartı l ı r. 
Peynir l i  semsek de kıyma lı semsek gibi  yap ı l ı r. Harcına kıyma yerine ufa lanmış tuzsuz 
peyni r  konu lur. Ay ran eşl iğinde servis ed i l i r. 

Dünyanın En Eski Mutfağı Şanl ıurfa 1 1 4 Yemek Kitabı 









G Malzemeler: 

Domates-ı so gr. 

K ırmızı ve yeşi lbiber - 1 O gr. 

Maydanoz-1 S gr. 

taze Nane-l S g r. 

Semizotu-2S gr. 

Yeşi l  soğan-l S gr. 

Bostana sosu: 

Nar suyu , koru k suyu veya 

nar pekmezi - l S  gr. 

fiili Yapıl ışı : 

Biberierin damarlar ı  ve tohumlar ı ,  damates ierin kabuklar ı  ayı k lan ı r, küçük küçük 
doğran ı r. Diğer sebzeler de iyice temizlendi kten sonra ince ince kıyı l ı r. Malzemeler ne 
kadar ince kıyı l ı rsa o kadar makbu ldür. Bostana kaşıkla yenene bir  salatadır. ince kıyı lan 
malzemelere tuz ve mevsimine göre tercih edilen ekşi su (nar, koruk ya da pekmez) 
eklen i r. 

Dünyanın En Eski Mutfağı Şanlıurfa 1 1 8  Yemek Kitabı 



O Malzemeler: 

Domates -ıso g r. 

Kırm ızı ve yeşi lbiber - l S  gr. 

Maydanoz-l S g r. 

TAZE Nane-l S g r. 

Yeşil soğan-l S gr. 

Yeşil zeytin- SO gr 

Nar pekmezi- l S  gr. 

Tuz -3 gr. 

fi/1 Yapı l ış ı :  

Damatesierin kabukları ayı klanır, zeytin lerin çekirdekleri çıkart ı l ı r. Bütün malzemeler 
ufak ufak doğran ıp karışt ı rı l ı r. Nar pekmezi , tuz ve su i lave edi lerek kaselerle servis 
edi l i r. 

Dünyanın En Eski Mutfağı Şanl ıurfa 1 1 9  Yemek Kitabı 



� Malzemeler: 

Marul- 50 g r. 

Sarımsak- 3 gr. 

Yağurt - 150 g r. 

Tuz- 3 gr. 

Kuru nane - 3 g r. 

fi1i Yapıl ışı : 

Kökleri ayı k lanan maru l  iyice y ıka n ı p  suyu süzü l d ü kten sonra ince i n ce k ıy ı l ı r. 
Sa r ımsa klar ın  ka bukları ayıkla n ı p  dövü l ü r. Yağ u rt ç ı rp ı l ı r, içeris ine tuz ve diğer 
malzemeler ekleni r. Üzerine nan e dökülerektaslarla servis ed i l i r. 

Dünyanın En Eski Mutfağı Şanl ıurfa 1 20 Yemek Kitabı 



� Malzemeler: 

Taze kırmızı bi ber- 1 50 gr. 

Sarımsakl ı  yoğurt- 1 00 gr. 

Zeytin yağ ı- l O  cl . 

Tuz- 3 g r. 

fi1i Yapıl ışı : 

Ateşte közlenen biberierin ka bu kları ayı klan ı r, ince ince doğran ı r. Doğranan bi berierin 
üzerine sarı msakl ı  yoğurt, zeytinyağı ve tuz dökülerek servis ed i l i r. 

Dünyanın En Eski Mutfağı Şanl ıurfa 1 21 Yemek Kitabı 



G Malzemeler: 

Kırmızı bi ber- 200 g r. 

Limon suyu - 5 c l .  

Sarımsak- 3 gr. 

Zeytin  yağ ı- lO c l .  

Tuz- 3 gr. 

'ili Yapıl ışı : 

Ateşte közlenen biberierin ka bu kları ayı k lanır, ince ince doğran ı r, servis tabağa a l ın ı r. 
Başka bir kapta Limon suyu nun içerisinde zeyti nyağ ı ,  dövü lmüş sarımsak ve tuz 
konu larak karışt ı rı l ı r. Közlenmiş biberierin üzerine bu karışımda n dökülerekservis ed i l i r. 

Dünyanın En Eski Mutfağı Şanlıurfa 1 22 Yemek Kitabı 



� Malzemeler: 

Koruk üzümü-1 5 g r. 

Salata l ı k  ya da hıttı- 1 00 gr. 

Sarımsa k - 3 gr. 

Kuru na ne- 3 gr. 

Tuz - 3 g r. 

'illi Yapıl ışı : 

Koruklar y ıka n ı p  tanelenerek su la rı çıkartı l ı r. Kabukları soyu lan salata l ı klar küçük küçü k 
doğran ı r. Salatal ı klar ve dövü lmüş sa rımsaklar bir  seNis kasesine a l ı n ı r. Üzerine koru k 
suyu dökü lür, tuzu eklenir. Küçük kaselere konulan koruk salatası üzerine kuru nane 
dökü lerek seNis edi l i r. 

Dünyanın En Eski Mutfağ ı Şanlıurfa 1 23 Yemek Kitabı 



O Malzemeler: 

Lo laz (Kuru börülce) - l 00 gr. 

Maydanoz - l S  g r. 

Yeşi l  soğan- l S  g r. 

Limon suyu ya da nar ekşisi- S cl . 

Pul  biber- S g r. 

Tuz- 3 g r. 

SALATALAR 

f/1 Yapıl ışı : 

Lolaz yıkan ıp  ayıklandıktan sonra bol suda haşlan ı r. Yu muşayı nca suyu süzü lür. Yeşi l  
soğan ve maydanoz ayı klan ı p  i nce i nce doğran ı r. Lolaz ve kıy ı lmış yeşi l l i kler b i r  kaba 
a l ı n ı r. Tuz, pul biber l imon suyu ya da nar ekşisiyle karışt ır ı larak sosu hazır lanı r. Sosu 
dökü ldükten sonra iyice karışt ı r ı lara k servis ed i l i r. 

Dünyanın En Eski Mutfağı Şanl ıurfa 1 24 Yemek Kitabı 



G Malzemeler: 

P ı rpır ım- 50 g r. 

Sarımsak- 3 gr. 

Yoğurt- 1 00 gr. 

Tuz- 3 gr. 

r;/1 Yapıl ışı :  

Pırpır ımlar sa plarından ayı rı l ı p  iyice yı kandıktan sonra suyu süzü lür. Sarımsakların iyice 
dövülerek pırp ı rı mların üzerine dökü l ü r. Bir kasede çırp ı lan yoğurdun içine tuz eki l i r, 
iyice çırpı ld ıktan sonra pırpır ımlar ın üzerine dökülerek servis edi l ir. 

Dünyanın En Eski Mutfağı Şanlıurfa 1 25 Yemek Kitabı 



1 .  Usülde 

O Malzemeler: 

Koru k suyu- 20 cl .  

Salata l ık- 75 gr. 

Yeşi lbiber - l S  g r. 

Domates- 1 00 g r. 

Sarımsak- 3 gr. 

Kuru nane- 3 g r. 

Tuz- 3 gr. 

2. Usülde 

Yeşi lbiber-25 g r. 1 Ekşi nar - l OO g r. 

Sarımsak - 3 g r. 1 Kuru na ne- 3 g r. 

Kızarmış ekmek parçacı kları- 1 00 gr. 

Tuz-3gr. 

fi1i Yapı l ış ı :  

Salata l ı k, yeşi lbi ber ve domatesler küçü k küçü k doğran ıp  bir  kaseye kon u l u r. Dövülmüş 
sarımsak ve tuz koru k suyuna i le karıştı r ı lara kkaseye eklenir. Üzerine kuru n ane dökerek 
servis ed i l i r. 

Narların bir  kısmı tanelen ir, d iğerlerin in suyu sı k ı l  ır. Yeşi lbiberler küçük küçük doğran ı r. 
Ezilen sarımsaklar tuzla birl i kte nar suyuna karıştı rı l ı r. Nar taneleri ve kızarmış ekmekler 
eklenerek servis ed i 1 i r. 

Dünyanın En Eski Mutfağı Şanlıurfa 1 26 Yemek Kitabı 









� Malzemeler: 

Buğday dövmesi- l O  gr. 

Nohut - l O  gr. 

Lo laz (Börülce) - l O  gr. 

Kuru fasulye- l O  g r. 

Kuru bakla- l O  gr. 1 Pirinç - l O  gr. 

Kuru kayısı- l O  gr. 

Çeki rdeksiz izmir  üzüm - l O  g r. 

Kuru incir - l O gr. 

Susa m (küncü)- S gr. /Çörek otu- 3 g r. 

Portakal rendesi ve 

portakal suyu- 20 cl .  

Doğranmış ceviz içi- 20 g r. 

F ıstık içi- l O  gr. 1 Tuz- 3 gr. 

� Hazırlama süresi: l saat 

ır,;f Yapı lışı : 

Buğday dövmeleri bir gece öncesinden düdüklü tencerede bir  taşı m kaynat ı l ıp  ağzını  
açmadan bekleti l i r. Ayrı bir  kapta nohut, börülce, fasu lye ve baklalar üzerine su 
eklenerek şişmesi için b ı rakı l ı r. Ertesi gün buğday dövmeleri tekrar kaynatı la rak 
erinceye kadar pişir i l ir. Nohut,  börülce, fasulye ve baklanın her  biri ayrı tencerelerde 

pişiri l i r. Börülcenin koyu renkl i  suyu , saf su kal ı ncaya kadar birkaç kez değişti ri l i r. i nei r ve 
kayısı dörder parçaya bölünür, üzü mler i lave edi lerek yum uşa ması için üzerine su 
eklenerek bekleti l i r. 
H aşianan bakiiyatlar genişçe bir  tencerede su i le biraz kaynatı l ı r. incir, üzüm ve kayısı 
i lave edilerek pişiri l i r. Kıvama gel i nce tuz, rendelenmiş portakal kabuğu ,  portakal suyu , 
susa m ,  çörek otu ve şeker veya üzüm pekmezi eklenerek bir müddet daha kaynatı l ı r. 
Özleşmiş çorba kıvamında olma l ıd ı r. Ceviz, fıst ık ,  nar taneleriyle süslenip soğuk olarak 
servis edi l i r. 

Toz şeker (Üzerine üzüm pekmezi de konu/abi/ir) - SO gr. 

Dünyanın En Eski Mutfağı Şan l ıurfa 1 30 Yemek Kitabı 



"G Malzemeler: 

Bastı k (üzüm pestili)- 1 20 gr. 

Sadeyağ- l O  g r. 

Yumurta- 60 gr. 

TAT L l LAR 

� Hazırlama süresi: l O  dakika 

fı1i Yapıl ış ı : 

Küçük küpler şeklinde doğranan bast ıklar bir tavan ın  içerisine sadeyağ i le  kavrul u r. 
Bast ıklar pembe rengini  a ld ıklarında üzerine ayrı bir kapta çırpı lan yu murta dökü l ü r. 
Bastı k kavurması s ıcakken servis edi l ir. 

Dünyanın En Eski Mutfağı Şanlıurfa 1 31 Yemek Kitabı 



'O Malzemeler: 

Un - ı oo gr. 

Yağ - ı  o gr. 

Yu murta- 30 gr. 

Si rke veya l imon suyu- ı gr. 

Sadeyağ - ı  o g r. 

Tuz - ı  gr. 

Şerbeti için: 

Toz şeker -ı SO gr. 

Su - ı so c l .  

L imon suyu - ı c l .  

� Hazırlama süresi: 30 dakika 

ı;;J Yapı l ış ı :  

Şeker, su ve l imon suyu i le şerbet hazı rlan ı r. U n ,  tuz ve ka bartma tozu düz bir  zeminde 
veya hamur yağ u rma kabında karışt ı rı l ı r. Sadeyağ tavada hafif ı l ıt ı larak üzerine dökü l ü r. 
Karışı m birbirine iyice karışt ı r ı ld ıktan sonra ortası açı larak yumurta , si rke veya l imon suyu 
eklenir. Çok az suyla katı bir hamur yoğ ru lur. Ceviz büyü klüğünde a l ınan hamurlar 
ha l bur  (veya bir süzgecin) s ırt ında parmak yardım ıyla bası larak yuvarla n ı r, hu rma şekl i 
veri l i r. Hazır lanan hamurlar yağda kızartı l ı p  daha önceden hazır lanan şerbete batı r ı l ı r. 
Şerbeti iyice çekince servis ed i l i r. 

Dünyanın En Eski Mutfağı Şanlıurfa 1 32 Yemek Kitabı 



O Malzemeler: 

Yumurta- 30 gr. 

Yoğu rt- 50 g r. 

Sadeyağ- l O  g r. 

Kabartma tozu- l gr. 

Limon suyu- l cl .  

Ceviz- 50 gr. 

Un- 80 gr. 

Şerbeti için :  

Şeker- ıso gr. 

Limon suyu - l cl .  

Su- 1 50 cl. 

Q Hazırlama süresi: 30 dakika 

r;/1 Yapı l ışı : 

Şeker, su ve l imon suyu kaynatı lara k şerbet ya pı l ı r. Yu mu rta , yağ ,  yağurt kabarma tozu ,  
l i m o n  s u y u  ve un  temiz  b i r  ze m i n d e  veya h a m u r  ya ğ u r ma k u l a k  memesi  
y u m u şa k l ı ğ ı n d a  b i r  h a m u r  h a l i n e  g e l i n ceye d e k  yoğ ru l u r. H a m u rd a  cev iz  
büyü klüğü nce yumaklar ya p ı l ı r. Çok ince yufkalar açı l ı r. Bir  kat yufka seri l i r  ve içerisine 
ceviz serpi l i p  oklavayla sar ı lara k  büzü l ü r. Okiava çek i ld ikten sonra beş-altı cm 
uzunluğunda di l im iere ayr ı larak yağ lanmış tepsiye dizi l i r. Sadeyağ erit i l ip üzerine 
dökü ldükten sonra önceden l 70 derecede ısıtı lmış fı rı nda üstü pembeleşinceye kadar 
pişi ri li r. F ı rından çı ka rı l ı nca üzeri ne sağ u k şerbet dökülür. Üzeri fıstı k la süslenerek servis 
ed i l i r. 

Dünyanın En Eski Mutfağı Şanlıurfa 1 33 Yemek Kitabı 



"O" Malzemeler: 

U n- 80 g r. 

Şa n l ıu rfapeyni ri- 80 g r. 

Yumurta- 30 gr. 

Yogu rt- 50 g r. 

Sadeyag- l O  g r. 

Toz şeker- l OO g r. 

Su - ı oo cl .  

Limonsuyu-ı cl . 

Tuz- 2 gr. 

� Hazırlama süresi: 30 dakika 

f1fi Yapıl ış ı :  

Un, yumurta , sadeyağ,tuz birl i kte biraz yoğ rulur. Yağ urt i lave ed i l i r  ve yarım saat 

din lendiri l i r. Su ve şeker katılarak şerbet yap ı l ı r. Kaynamaya yakın bi rkaç damla l imon 
suyu eklendikten son ra soğ u maya bırakı l ı r. Yoğ rulan ve din lendiri len ham u rdan ceviz 
i ri l iğinde parçalar a l ı narak okiava i le  çok ince açı l ı r. Şan l ıu rfa 'ya özgü tuzsuz peyni r  
ufalanarak ince açı lan hamurun ortası na konulduktan sonra hamur alt kısmı ndan üstüne 
doğru kapatı l ı r. Kızg ın  yağda kızartı lan hamurlar soğutu lmuş olan şerbet içine batırı l ı r. 
Şerbeti iyice çeki nce servis yapı l ı r. 

Dünyanın En Eski Mutfağı Şanlıurfa 1 34 Yemek Kitabı 



O Malzemeler: 

Un- 80 g r. 

Sadeyağ - lO gr. 

Toz şeker- 60 gr. 

� Hazırlama süresi: 20 dakika 

r;;J Yapı lışı : 

Hamur, un ve su i le yoğrularak ekmek ham u ru elde ed i l i r  ve bu hamurdan ceviz 
büyü klüğü nde parçalar  kopart ı larak yufka açı l ı r. Üzerine sadeyağ sürü lüp,  toz şeker 
serpiştir i len yufka önce yanlardan ikiye katlan ı r. Sonra tekrar zar şeklinde katlan ı r  ve 
yanlardan bast ı r ı larak sacda iki ta rafı kızan neaya kadar pişir i l i r. Pişi ri ld ikten sonra 
üzerine tekrar tozşeker serpişti ri le re k sıcak olarak servise edi l i r. 

Dünyanın En Eski Mutfağı Şanlıurfa 1 35 Yemek Kitabı 



O' Malzemeler: 

Küncü (Çörek otu)- 80 g r. 

Pekmez- 1 20 gr. 

Ceviz içi- 40 g r. 

Toz şeker- 25 g r. 

Q Hazırlama süresi : 25 dakika 

f/1 Yapı l ışı : 

Kü ncüler iyice yıkandıktan sonra süzgeç yard ı mıyla süzü lür  ve küncüler tavaya a l ı narak 
kısık ateşte iyice kavru l u r  ve sonra içine pekmez i lave edi lerek katı laşıncaya kadar 
kavurmaya devam edi l i r. Şeker i lave d i l i p  karıştı r ı l ı r  ve ateşten a l ı n ı r. Islak bir  tepsiye 
dökülen akıt kaşıkla bast ı r ı larakyayı l ı r. Ceviz parça ları ayı klan ıp üzerine seri ld ikten sonra 
soğ u k  biryerde don maya b ı rakı l  ı r. D i l im lenerek servis ed i l i r. 

Dünyanın En Eski Mutfağı Şanl ıurfa 1 36 Yemek Kitabı 



O' Malzemeler: 

Buğday n işastası- 1 00 g r. 

Su - 200 cl . 

Toz şeker- 80 g r. 

TAT L l LAR 

� Hazırlama süresi: 20 daki ka 

fiı/1 Yapı l ışı : 

Bir tencereye eklenen su ve nişasta ateşin üzerine a l ınd ıktan sonra topaklanmaması içi n 
sürekl i karıştı rı l ı r. iyice kaynat ı l ıp  pişir i ld ikten sonra bir  tepsiye boşalt ı l ı r. Sağuyu nca 
küçük küpler şekl inde doğran ı r. Ayrı bir yerde şekerin üzerine su boşalt ı l ı r  ve iyice 
karıştı rı l ı r. Eridikten son ra pal ızan ın  üzerine dökülür. Daha çok buzlu ve soğuk ola rak 
servis edi l i r. 

Dünyanın En Eski Mutfağı Şan l ıurfa 1 37 Yemek Kitabı 



"G Malzemeler: 

Urfa peyniri -ı so gr. 

Sadeyağ ı- lO g r. 

U n- SO gr. 

Toz şeker- 1 20 g r. 

TAT L l LAR 

� Hazırlama süresi: 40 da kika 

f//1 Yapıl ışı : 

Bir tavaya boşa ltı lan yağ ı l ıtı l ı r  sonra un i lave edi lerek yaklaşık yar ım saat süreyle sürekli 
karıştı r ı l ı r. Toz şekerin üzeri ne su konularak eriti l i r. Peynirler i nce d i l i m ler hal inde 
doğrandıktan sonra suyu süzü lür. U n  hafif pembeleşinceye kadar kavru lduktan sonra 
içerisine eriti lmiş şeker dökülerek iyice karışt ırı l ı r. iyice kıvamın ı  bulan helvan ın  ortası 
açı l ıp  peyni r  konulur. Peynirierin üzeri tekrar helva ile kapatı l ı p  tavan ın  ka pağı örtülür. 
Peynirler iyice eridiğinde servis edi l ir. 

Dünyanın En Eski Mutfağı Şan l ıurfa 1 38 Yemek Kitabı 



O Malzemeler: 

Tel hamur- ı 20 g r. 

Tuzsuz peynir - ı OO g r. 

Tereyağı- 20 gr. 

Pekmez- ı o  g r. 

Tozşeker - ı so gr. 

Su - ı so c l .  

Limon suyu- 2 c l .  

� Hazırlama süresi : 30 dakika 

'ili Yapıl ışı : 

Şeker ve su bir tencere suya konu larak kaynatı ld ıktan sonra l imon suyu i lave d i lerek 
şerbet hazı rla n ı r  ve soğu maya b ı rak ı l  ı r. Tel hamura tereyağın yarısı yediri l i r ve kalan yağ 
pekmezle ka rışt ı r ı l ıp yarısı teps in in  içerisine sürü lür. Yağ la harmanianmış olan tel 
hamurun yarısı tepsiye yay ı l ı r  ve rendelenmiş peynir seri l i r. Hamurun d iğer yarısı 
peynir in üzerine yine elle bastır ı larak yerleştir i l ir. Tepsi ocağ ı n  üzerinde çevrilerek 
hamur pişi ri l i r. Hamurun alt kısm ı  pişi nce başka bir tepsinin içi ne a l ı n ır. Pişi rme tepsisi 
kalan yağla ovu lup  kadayıfın pişmemiş tarafı tepsin in  altına gelecek şekilde yerleştiri l i r  
ve kı s ık  ateşte çevri lerek pişiri l i r. Soğ u k  şerbet sıcak kadayıfın üzerine dökü lür  ve sıcak 
seNisedi l  i r. 

Dünyanın  En Eski Mutfağı Şanl ıurfa 1 39 Yemek Kitabı 



O Malzemeler: 

U n- ı oo gr. 

Yu murta- 30 gr. 

Karbonat- ı gr. 

Tuz- 3 g r. 

Süt- SO c l .  

Su - ı so c ı .  

Ceviz içi- SO gr. 

Tarçı n - S g r. 

Tozşeker - ı so gr. 

Su - ı so c l .  

Limon suyu - 2 c l .  

Sadeyağ -S gr. 

TAT L l LAR 

� Hazırlama süresi: 20 da kika 

ı;/1 Yapı l ış ı :  

U n ,  yu murta , karbonat, tuz,  süt, tarçın deri nce bir kaba konularak iyice çı rpı larak krep 
hamuru gibi  sıvı bir hamur hal ine getir i l ir. Büyük yağsız tava ateşe konur  ve az bir m i ktar 
sıvı yağ konu larak içerisi yağ lan ı r. Yağlanmış kızg ı n  tavaya bir kepçe sıvı hamurdan 
dökülerek, tavan ın  her a lan ı n ı  kaplayacak şeki lde yayı l ı r  ve yine krep hamuru gibi  
pişi ri l i r. Dikkat edi lmesi gereken en önemli  husus hamurun ince olmasıd ı r. Kı s ık ateşte 
iki yüzü pişir i len hamur orta boy bir tepsiye konu lur. Üç kat hamur seri ld ikten sonra ceviz 
içi hamurlar ın üzerine yayı l ı r. Cevizleri n üzerine yeniden üç kat hamur yayı ld ıktan son ra 
b ıçak la  d i l i m len i r. Ayrı b i r  tencerede yağ ,  s u ,  şeker, b i r  tencereye kon u l a ra k  
kaynatı ld ı ktan sonra l imon suyu i lave edi lerek haz ı rlanan şerbet sıca k halde tepsiye 
dökü lür. Ş ı l l ı k  tatlısı sıcak servis edilen birtatl ıd ı r. 

Dünyanın En Eski Mutfağı Şanl ıurfa 1 40 Yemek Kitabı 



� Malzemeler: 

Pi rinç- 1 5  g r. 

Toz şeker- 1 50 gr. 

Su - 1 3 cl .  

Haspir çiçeği (Safran)- 2 gr. 

Gü l  suyu- 2cl . 

TAT L l LAR 

� Hazırlama süresi: 25 dakika 

fi/1 Yapıl ışı : 

Pirinçler iyice yı kan ıp süzülerek tencereye konulduktan sonra üzerine su eklenerek 
iyice eriyineeye kadar kaynatı l ı r. Kaynar kaynamaz şeker boyası ve şeker dökülerek 
sütlaç kıvamına gel inceye dek iyice pişiri l i r. Son olarak gü l  suyu ve haspir çiçeği de 
eklen i rve biraz daha pişiri l i r. Sıcak veya soğuk olara k servis edilebi l i r. 

Dünyanın En Eski Mutfağ ı Şanlıurfa 1 4 1  Yemek Kitabı 



G Malzemeler: 

Ekşi hamur- 1 50 gr. 

Toz şeker- 1 50 gr. 

Su - 1 00 cl .  

L imon suyu - 2cl . 

Sadeyağ- 3 g r. 

G Hazırlama süresi: 30 dakika 

qi Yapıl ışı : 

Şeker ve su bir  tencere suya konu larak kaynatı ld ıktan sonra l imon suyu i lave d i lerek 
şerbet haz ı rlan ı r  ve soğumaya bırakı l ı r. Ekşi hamur yağurt kıvamına gel inceye kadar 
suyla yu muşatıl ı r. Sadeyağ zingi l in  özel tavası içerisine kızdır ı l ı r. Yağ kızg ın  hale gel i nce 
hamurlar,tavan ın  yuvarlakları n ın  içerisine kepçe yard ım ıyla dökü lür  ve pembeleşene 
dek kızartı l ı r. Z ing i l lersoğuyan şerbete batır ı larak servis edi l i r. 

Dünyanın En Eski Mutfağı Şanl ıurfa 1 42 Yemek Kitabı 









O Malzemeler: 

Sire l ik  üzüm - SOO gr. 

Buğday nişastası - 1 00 g r. 

U n - SO gr. 

Q Hazırlama süresi: 1 2  saat (Kurutma işlemi 2 gün) 

r;;S Yapılışı : 

Nişasta sucuk bu lamacı gibi  hazır lanır. i ki saat sureyle kaynat ı ld ıkta n sonra kenar 
yü ksekl iği  S-6 cm. olan tepsiye dökü l ü r. Yed i-sekiz saat sonra di l imlenip temiz bezleri n 
üzerine dizi lerek i ki gün boyunca ters yüz edi l i r. Kuruyu nca nişasta serpilerek bez 
torba larda saklan ı r. 
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O Malzemeler: 

Ş i re l ik  üzüm - SOO g r. 

Buğday n işastası - SO gr. 

U n - SO gr. 

� Hazırlama süresi: 1 2  saat (Kurutma işlemi 1 gün) 

� Yapı l ışı : 

Bastı k bu lamacı n ı  kıvam ı sucu k bu lamacı ndan biraz ince olmal ıd ı r, bu nedenle nişasta 
oran ı  biraz daha az tutu lur. Hazırlanan nişasta bu la macı yere yayı lan bastı k bezlerinin 
üzerine dökülerek ince bir  tabaka ha l inde eşit oranda yayı l ı r. Bezin düz bir zemine 
yayılarak kuru maya bırak ı l ı r. Ertesi gün bez ters çevri lerek kuryan bastı kla r ısiatı i ı r  ve 
yavaşça bezden ayrı larak üzerine n işasta serp i l i r. Bez torba da saklan ı r. 
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O' Malzemeler: 
Üzüm - 500 g r. 

Bulg u r - 1 5  g r. 

Nişasta - 50 g r. 

U n - 50 gr. 

Tarçı n - 5 g r. 

Karanfil 2 - g r. 

G Hazırlama süresi: 3 saat (Dinlendirme işlemi 1 gün) 

fi/1 Yapıl ışı : 
iyice ezi l ip  kaynatı lan üzü mler şerbetleni nce bu lg ur i lave edi l i r  ve pişir i l i r. Ayrı bir  kaba 
biraz şerbet konu lup soğutu l u r. Sağutulan şerbete un ve nişasta karıştı r ı larak iyice 
eriti ld ikten sonra ,  üzerine yine şerbet i lave edi l i r  ve kaynayan kaza na yavaş yavaş 
ka rışt ır ı larak bulamaç ha l ine getir i l i r. i ki saat kadar pişti kten sonra tarçın ve karanfil 
eklenip karışt ı r ı larak tepsiye dökü lür. Bir gün  bekleti ldikten sonra dikdörtgen veya kare 
kesi lerek bez üzeri nde ku rutu l u r. Nişastaya bulanara k sakla n ı r. 
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G Malzemeler: 

Nohut - l O gr. 

Tuz- 3 g r. 

Kepekli - ı so g r. 

Yeterince su 

� Hazırlama süresi: 2 saat 30 dakika 

f1i Yapı l ışı : 

Sütten kesi lmiş çocuklara süte doğran ıp  veri len haşhaşlı kahke kepekl i  una nohut 
mayası katılarak ya pı l ı r. l l  ı k  suyla karıştı rı l ı p  nohut mayasıyla yoğ rulan hamur ka barması 
için iki saat kadar d in lend ir i l i r. Mayalanan hamur bi lezik şekl i veri ld ikten sonra tepsilere 
d izi lerek fı r ına  veri l i r. Genel l i k le p işmesi iç in taş fı r ın la ra gönder i len ka h keler 
sağuyunca servis edi l i r. 
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G Malzemeler: 
isot - SOO g r. 

Zeytinyağı - 30 lt .  

Kara biber - S g r. 

Tarçı n - S gr. 

Tuz - S g r. 

Q Hazırlama süresi : 30 dakika (Kurutma işlemi 2 gün) 

r,;i Yapı l ış ı :  

Toh umları  temiztenerek iyice yıkanan bi berler 3-4 parçaya ayrı l ı r. Kıyma makinesinde et 
g ibi çekilerek geniş tepsilere konulur  ve suyunu çekmesi için güneşe b ı rakı l  ı r. Saba h ,  
öğlen, akşam olmak üzere günde e n  a z  3 defa karışt ı rı l ı r. Tamamen suyu nu çekince 
d iğer malzemeler de eklenerek iyice karıştı rı l ı r. Malzemelerin birbirine iyi karışması için 
bir gün daha güneşte bekleti ld ikten sonra cam kavanozlara konularak seri n yerlerde 
saklan ı r. Genel l ik le kahva ltı larda yeni t i r. 
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� Malzemeler: 

Kebbat - ı  adet 

Toz Şeker - 250 gr. 

Limon suyu - Bir i ki damla 

� Hazırlama süresi: ı saat 

'ili Yapı lışı : 

Kebbatın üzerindeki pürtüklü kısı mları ince i nce soyu lup,  içi çıkarı ld ıktan sonra iyice 
yı kanarak d i key bir biçi mde dört eşit parçaya böl ünür. Tencereye konu lur  ve üzerine 
çıkı ncaya kadar su eklenir. ı s  dakika kaynatı ld ıktan sonra ateşten a l ınarak suyu dökülür. 
Üzerine tekrar soğuk su eklenip suyu s ık ı ld ıktan sonra tekrar su eklenerek kaynatı l ı r. 
Kebbatın acı msı tad ın ın  gideri l mesi için bu işlemin birkaç kez tekra rlan ması gerekir. Bu 
işlem yapı l ı rken kebbatın suyu na ri n bir şeki lde s ık ı imal ı  kebbata zarar veri lmemelidir. 
Kebbat acı suyunu tamamen verdi kten sonra bir tencereye şeker, l i mon suyu, şekeri 
ısiatacak kadar su eklenerek çok kısa kaynatı l ı r  ve kebbat ekleni r. Kebbatın rengi 
şeffaflaştıktan sonra ateşten a l ınarak soğuması beklenir. Sağuyan kebbat minik kü pler 
hal inde doğranara k cam kavanozda saklan ı r. 
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'O' Malzemeler: 

Küçü k boy patlıcan - ı adet 

Toz şeker - 200 g r. 

Su - 5 cl . 

Badem l O  gr. 

Fıstı k - ı O g r. 

Snober (Çam {tsttğt) - 3gr. 

Karanfi l - ı diş 

Limon suyu - 2 cl . 

i KRAML I KLAR 

� Hazırlama süresi: ı saat 

� Yapıl ışı: 

Şeker ve su bir  tencereye konu larak kaynat ı ld ıktan sonra l imon suyu i lave ed i lerek 
şerbet hazı r lanır. Patl ıcan ın  sap kısmı kesi l i r, iç i  b iraz oyulduktan sonra acısın ı  a lmak için 
tuzlu ve şekerle hazı rlanmış suda bir  süre bekleti l i r. Sudan çıka rı l ı p  s ık ı larak bol suyla 
y ıkan ır. Bir tencerede kaynayan suya atı larak yumuşayı ncaya kadar pişi ri l i r. Soğu maya 
a l ınan patl ıcan ın  içi i r i  çeki lmiş badem, fıst ık,  karanfi l ,  snober i le  doldurulduktan sonra 
ağız kısmı açı lmasın diye i nce ip l ikle bağlan ı r. Önceden hazırla nan şerbete atı larak 
kaynatı lan patlıcan biraz soğuyunca ip l i kleri a l ı na rak servis ed i l i r. 
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� Malzemeler: 

Meyan kökü- 1 00 gr. 

Su- 200 ml .  

� Hazırlama süresi: 8 saat 

r;/1 Yapıl ışı : 

Kurutu lmuş meyan kökleri tokmakla ezi l ip  l if ha l ine getiri l i r  ve bir kap içerisinde suda 
bekleti l i r. Bu işlem birkaç kez tekra rlanarak meyan kökünün suyu iyice süzü ldükten 
sonra kökler temiz bir çuvala konulara k  üzerine temiz su eklenir. 3-4 saat bekleti ldikten 
sonra elde edi len m eyan özüne su ve buz eklenerekservis edi l i r. 
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"G Malzemeler: 

Koru k suyu - 1 00 m l .  

Toz şeker -1 50 gr. 

� Hazırlama süresi: 40 da kika 

r;/1 Yapıl ış ı :  
Üzümler olgun laşmadan toplan ır. Olgun laşmamış üzüme Şanl ı urfa ' da koruk denir. 
Tanelenip yıkandıktan sonra kurutu lur. Kurutu lan koru klar iyice ezi l ip  suyu çıkart ı larak 
bir müddet çukur bir kapta beklet i l i r  Tül bentle süzülerek tencereye a l ı nan bir ölçü 
koru k suyuna bir buçuk ölçü toz şeker i lave ed i ld ikten sonra bir taşım kaynat ı l ı r. 
Sağ uyu nca buz eklenerek servis ed i l i r. 
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"O Malzemeler: 

Kahve çekirdeği - SO g r. 

Su- 1 00 ml .  

Q Hazırlama süresi: 4 saat 

ı;;f Yapıl ış ı :  

Kahve çekirdekleri kahve tavasında karışt ır ı larak kavru lu r. Soğuduktan sonra di bekte 
(taş öğütücü) iyice dövü lerek gümgüm a d ı  veri len ka p lara a l ı n ı r. Su eklenerek 
kaynatı ld ı ktan sonra telvesi çökü nceye kadar din lendir i l ir. Gümgümle yapı lan bu işlem 
birkaç kez tekrarlan ı r  ve kahvenin h u lasa (öz) haline gel mesi beklenir. Yoğun laşmış bu 
öz cezveden, mekkavi deni len özel kul psuz fi ncanlara genel l i kle iki yudumluk  miktarda 
boşa ltı l ı r. Cezveden boşaltı l ı r  boşa ltı l maz sıcak olarak servis ed i l i r. 
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"G Malzemeler: 

7 Kilo Nar Pekmezi için 

Nar - 20 kg . 

Q Hazırlama süresi: 6 saat 

� Yapı l ış ı :  

E kşi veya mayhoş nar lar  tanelenerek suları s ık ı l ı r. S ık ı lan su büyük tencere veya 
kazanlarda dört beş saat kaynatı larak pekmez kıvamına getir i l ir. Yirmi ki lo nardan bir 
ki lo nar pekmezi elde edi l i r. Genel l ik le yemeklerde ve bostana salatasında ku l lan ı l ı r. 
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� Malzemeler: 

Koru k - l OO g r. 

Tuz- 3 g r. 

i ÇE ÇEK LER 

� Hazırlama süresi: 40 dakika 

f1i Yapılışı : 

Yıkan ıp  tanelenen koruklar tuz eklenerek tokmak i le dövü lür. iyice dövülen korukların 
suyu pasasından ayrı larak süzü lür. Şişelere dolduru lup ağzı hava almayacak şekilde 
kapatılarak sa klan ır. Yıl boyunca salata ve yemeklerde ku l lan ı l ı r. 
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