





. SURKAV
Sanlurfa lli Kiiltir Egitim Sanat ve Arastirma Vakfi

BASKI: KASIM 2014
ISBN: 978-975-7394-39-6
Editor:

Ozlem DURMAZ

Katkida Bulunanlar:

Prof. Dr. Hasan AKAN Evrim KARACA
Hasan Fehmi HAYIRLI Bayram OZREK
Ayse Tiraje HAYIRLI ibrahim OZDEMIR
Necmi KARADAG idris KARAKURT
Aykut Hakan KUTLUHAN Hakan UCKUN
Isilay OZCAN Naif BAGI
Ayse ACANAL Emre Altay ERGUVAN
Mehmet KACMAZ iffet ACET
Ogr. Gor. Hafize OZBUDUN Mustafa KAYA
Cevahir Asuman YAZMACI Halil DINDAR
Mehmet BARUT

Fotograflar:

ibrahim Halil KARACA

Dizgi:
PROTASARIM Reklam Ajansi

Baski:
Basak Matbaacilik ve Tanitim Hiz. Ltd. Sti. / Ankara



Corbalar
Etli Lebeni /14
HamurluAs /15
Kulak Corbasi/ 16
Kurut Corbasi / 17
Lebeni/ 18
Mahluta Gorba / 19
Sisperek Corbasi / 20

Et Yemekleri

Tirit / 24

Dalak Dolmasi / 25
Kaburga / 26

Kaburga Dolmasi / 27
Kemeli Kavurma / 28
Kemeli Kizartma / 29
Kemeli Tas Kebabi / 30
Miftahi Tas Kababi / 31
Pilavli Tas Kababi / 32
SiniTarakhgi/ 33

Sebze Yemekleri

Acur Annazigi / 36
Bakla Asi / 37
Bakla Boranisi / 38
Keme Boranisi / 39
Pancar Boranisi / 40
Biitiin Pathican / 41
GCaglaAsi/ 42
Comlek / 43

isot Comlegi/ 44
Gop Kebabi/ 45
Elma Asi / 46

Erik As1 / 47

Frenk Tavasi / 48
Has (Marul) Asi / 49

ICINDEKILER

Kazan Kebabi / 50
Kenger / 51
Sanmsak Asi /52
Sogiilme /53

Su Kabagi / 54

Yumurtali Keme Kavurma /55

Yumurtal Kémeg Kavurma /56
Kofteler

Pilavlar

Baklal Bulgur Asi / 60
Cigerli Bulgur Asi / 61
Kengerli Bulgur As1 / 62
Mercimekli Bulgur Asi /63
Etli Nohutlu Firik Pilavi / 64

Firik Pilavi / 65
Cigerli Pilav / 66
Duvakh Pilav / 67
Kemeli Pilav / 68
Kuzuici / 63
Pircikli Pilav / 70
Uzlemeli Pilav / 71

Dolmalar
AcirDolmasi / 74
Eksili Dolma / 75
Has Dolmasi /76
isot Dolmasi / 77
Kabak Dolmasi / 78
Pancar Sarmasi /79

Kebaplar
Ciger Kebabi /82
Elmal Kebap /83
Frenkli Kebap / 84
Hashas Kebabi / 85

Kemeli Kebap / 86

Kemeli Hashas Kebabi/ 87

Patlicanli Kebap / 88
Soganli Kebap / 89
Tepsi Kebabi /30
Tike Kebabi /91

Cig Kofte / 94

Aya Koftesi / 95
Basma Koftesi / 96
Dolmali Kofte / 97
Eksili Kofte / 98
Frenkli Kofte / 99
Likliki Kofte /100
TiritliKofte /101
Yumurtali Kofte /102
Yahudi Koftesi /103
Yuvalak /104

icli Kofte /105

Hamur isi

Agz1 Acik /108
Agz1 Yumuk /109
Dogmeg /110

Hitap /111

Kiymali Ekmek /112
Peynirli Ekmek /113
Semsek /114

Salatalar

Bostana /118

Zeytin Bostanasi /119
Has Cacigi /120

isot Cacigi /121

isot Salatasi / 122
Koruk Salatasi / 123
Lolaz Bostanasi / 124
Pirpinm Cacigi / 125
Sahtesor / 126

Tathlar

Asir Asi /130

Bastik Kavurmasi / 131
Halbur Tathsi /132
Hirtlevik /133

Ev Katmeri /134

Sac Katmeri /135
Kiinciili Akit /136
Paliza /137
PeynirliHelva /138
Peynirli Kadayif /139
Sillik Tathsi /140
Zerde / 141

Zingil /142

ikramliklar

Cekcek /146

Bastik / 147

Kesme / 148
Hashasli Kahke / 149
isot Receli / 150
Kebbat Receli / 151
Patlican Regeli /152

icecekler

Biyanbali / 156
Koruk Surubu / 157
Mirra / 158

Nar Pekmezi / 159
Uziim Suyu / 160



Kiiltiir kentinin
leziz yemekleri






anhurfa mutfaginin en belirgin 6zelligi yemeklerin cogunun kuzu eti ve
sadeyag ile yapiimasidir. Kuzu eti dana etinden daha yumusak oldugu
icin tercih edilir ve yére halkina gore yemeklerin lezzeti kuzu etiyle
yapilmasindangelir.

Yemeklerin yapiminda kullanilan Sadeyag, Sanliurfa florasindaki
zengin endemik bitkileri yiyen hayvanlarin sGtinden Uretilen
tereyaginin ¢ok dusUk isida eritilip sitinden ayirilmasiyla elde edilir.
Hatta Sanliurfalilar, Gaziantepli meshur ustalarin bile baklavalari
yaparken Sanhurfa'dan getirttikleri sadeyagdi, kullandiklari igin
baklavanin asil memleketinin Sanlurfa oldugunu dile getirirler. Baklava

icin kullanilan un ve fistigi da Sanliurfa yéresinden Gaziantep'e gider. Clinki en kaliteli bugday ve
fistik Sanliurfa'da yetismektedir.

Sanliurfa'da yemek yapiminin bir diger 6zelligi pek ¢ok yemekte sal¢a kullanilmamasidir. Salca
kullanilan yemeklerde ise butin diger malzemeler kavrulduktan sonra sal¢a eklenir ve ¢ok az
kavrulur.

Her bolgede oldugu gibi Sanliurfa'da da birgok seyin adi yoéresel kullanimiyla anilir. Mesela
Sanliurfa'da semizotuna pirpinm yada pirpirim, ¢igkoftelik ete, dévilmis kara et, fistigina snober,
paziya pancar, marula has, bérllceye lolaz, domatese frenk denir. Mantarin bir ¢esidi olan keme
mantari, kisaca keme adliyla anilir. Yéresel agizlardaki bu kendine ézgdilik zaman zaman karisikliga
da sebep olur. Ornedin Sanlurfa’'nin altini sayilabilecek ‘isot'u kirmizibiberin yerel adi sanmak
bunlardan biridir. isot (is1 ot), Sanlurfa bolgesine has bir biber ttridur. Kirmiziveyesil olarak yetisen
bu biberlerin en dnemli 6zelligi ise ¢ok aci olmasidir. Kendine ézgu bir sekli olan bu etli biberler
Sanliurfallar icin ¢ok 6zeldir. Genellikle her yemekte kullanilir. Yemeklerin tariflerinde
rastlayacaginiz 7 gesit baharat ise Sanlurfa ¢arsilarinda hemen yer yerde bulabileceginiz bir
kansimdir. Karanfil, targin, kimyon, yenibahar, karabiber, kisnis, zencefilden olusan bu baharat
karisimi yemeklerin cogunda kullanilir. Birgok endemik bitkinin dogal olarak yetistigi Sanlurfa
florasi, bu bolgenin yemek kilttrind sekillendirmistir. Bunun bir érnedi de safranin Sanliurfa’da
¢cokga yetisen bir ¢esidi olan haspir ¢iceginin hemen hemen her yemegdi tatlandirmasinda
gorebiliriz.



Sanlurfa yemeklerinin ortak 6zelliklerinden biri de malzemesi bol yemekler oldugundan
zahmetli yemekler olmasidir. Comlekle yapilan ve pisirilmesi uzun siren yemekler tas firinlara
gonderilir. Etli ve ozellikle malzemesi cok olan yemekler her malzeme icin ayr ayn islemler
gerektirir. Sanliurfa'da yemek yapmak da yemek de neredeyse bir sanat icra etmek gibidir.
Kahvaltiya bile davet ve dugun yemekleri gibi 6zel yemeklerde oldugu kadar dzenilir. Kahvalti
sofralariigin isot, patlican ve domatesler kozlenir, tirnakli ekmekler, ciger kebaplariyapilir.

Tabiatin Sanliurfa'ya bahsettigi zenginliklere gére mevsim mevsim degdisen bereketli sofra
mendleri, &zel ginlerde adeta birsélene dénlsr.

Dugunlerde genellikle kuzu ici, Uzlemeli pilav, zerde; stunnetlerde ve dini glnlerde tirit;
cenazelerde kebap tdrleri, kiymali ekmek, mirra, ayran ve mevlidin 3. gintinde oélen kisinin
cocuklarininyaptigi helva; bayramlardakulince, Gzlemelipilav, zerde, cigerveetkavurma; dogum
sonrasl lohusa kadina sttinl ¢ogdaltsin diye kuymak; ¢cocuk dis ¢ikardiginda dis hedigi yapilir.
Hacdan gelenlerin evinde ziyaretgilere ikram etmek Gzere muhakkak portakal surubu, zemzem
suyu, hurma, i¢ pilav, zerdeolur.

Eksi bamya bir davet yemegidir. Kaburga, dolmali kdfte, agzi agik, agziyumuk, semsek, borani
cesitleri, keme, pancar, bakla, ¢cigkofte, frenk tavasi, salata gesitleri ve tath cesitleridavet masalarini
susler.

Kis mevsimiicin yapilan hazirliklarda ise kara pekmez, nar pekmezi, giin pekmezi, isot kurusu,
renksalgasi, isot regeli, kebbat regeli, ddgme, sehriye, cekgek, bastik ve kurutulmus sebzelerden
olusanyiyecekleryeralr.

Birbirinden degerli insanlarin emek verdigi bu ¢alismada Sanhurfa lezzetlerinin batin
geleneksel zenginligini, bereketli sofralarini kendi mutfaklariniza nasil tastyabileceginizin puf
noktalarinibulacaksiniz. Bugdayin bereketisofralarinizdaneksikolmasin. ..









Mutfak Mizesi



Onséz

ugdayin ilk basak verdigi topraklar olma mirasini tastyan Sanliurfa mutfaginin
hak ettigi degeri kazanabilmesi ve zengin mutfak kaltirinin danyaya
tanitilabilmesi icin mesakkatli bir yola ¢iktik. Sehirlere, sahip oldugu kultirel
degerlere gbre Unvanlar veren Birlesmis Milletler EGitim, Bilim ve Kaltar
Kurumu (UNESCO)'nun Dinya Gastronomi Sehri Kategorisinde Sanliurfa'nin
adayligini agikladik. Bu proje, Sanlurfa’'nin birbirinden degerli kurumlarinin
imzaladigi ortak bir protokolle uygulanmaya basladi. Sanliurfa'nin
gelismesineve tanitiminagdndl vermis birbirindendegerlive ¢aliskan insanlar projeye emek verdi.

Proje kapsaminda UNESCO'nun belirledigi kriterlerden biri olan ¢alismalar arasinda
recetelendirme faaliyetleri de yer aliyordu. Bu kitap da proje kapsaminda gergeklestirilen
recetelendirme faaliyetlerinin sonucunda hazirlandi. Regetelendirme ¢alismasiniyirittrken, Sanlurfa
mutfagini ¢cok iyi bilen ve bolgede gorev yapan egitimcilerden, Sanliurfa yemeklerini en iyi aktaran
kaynaklardan, yérede yasayanveyore kilttrind bilen arastirmacilarimizdan yardim aldik. Kuskusuz, bir
sehrin butin yemek kaltarinG bir kitaba sigdirmak olanaksiz. Tek bir yemegin yapimi bile bir evden
digerine farkhiiklar gésterebiliyorken, Sanliurfa gibi cok genis yemek yelpazesine sahip bir mutfak
kaltarana bir kitaba sigdirmak da mamkin degildi. Genel olarak regetelendirme galismalarinin asil
amaci aktarilan yemeklerin en yaygin yapilan bigimlerinin bir standarda oturtulmasini igerir. Bu
standartlar genel olarak profesyonel asgilar icin hazirlanir. Bu nedenle kitaptaki tarifler her yemek icin
birer porsiyonluk malzemeler baz alinarak hazirlandi. Buradaki amag¢ yemekler yapilirken belirtilen
miktarlarin kisisayisinagore ayarlanmasini kolaylastirmakti.

Sanliurfa Valiligi ve Sanliurfa Buylksehir Belediyesi 6nderliginde Sanlurfa Ticaret ve Sanayi Odasi
(SUTSO), Sanlurfa Ticaret Borsasi, Harran Universitesi, GAP idaresi, Karacadag Kalkinma Ajansi,
Sanlurfa ili Kaltar EGitim Sanat ve Arastirma Vakfi, Sanliurfa Esnaf ve Sanatkarlar Odasi Birligi, Sanliurfa
Lokantacilar, Kofteciler ve Tathicilar Esnaf Odasi ortak protokollyle ve Turkiye Ascilar ve Sefler
Federasyonu (TASFED), Turkiye Seyahat Acentalari Birligi (TURSAB), Turistik Otelciler isletmeciler ve
Yatinmcilar Birligi (TUROB), Sanliurfa Turizm Platformu katkilanyla yuriatdlen UNESCO Dinya
Gastronomi Sehri adayligi projesi kapsaminda hayat bulan bu regetelendirme kitabinin olusturulmasi
safhasinda emegi gegenlere tesekkir etmek istiyoruz. Hasan Fehmi Hayirli ve sevgili esi Tiraje Hayirli
bu isimlerin basinda yer aliyor. Sanlurfa Blyuksehir Belediyesi Turizm Tanitma Sube Maduari Necmi
Karadag, Kultarve Turizm Midur Yardimcisi Aykut Hakan Kutluhan, Karacadag Kalkinma Ajansi Uzmani
Isilay Ozcan, Prof. Dr. Hasan Akan, Ogr. Gor. Hafize Ozbudun, Cevahir Asuman Yazmaci, iffet Acet,
Mehmet Barut, yerli ustalarimiz Mustafa Kaya, Halil Dindar ve milli seflerimiz: Tarifleri tek tek kontrol
eden Evrim Karaca, tariflerdeki malzemelerin gramajlarini belirleyen Naif Bagi ve desteklerini
esirgemeyen Emre Altay Erguvan'a sukranlarimizi sunuyoruz. Adini burada anamadigimiz ama
Sanliurfa’'nin Dinya Gastronomi Sehri adayligr projesine inanan ve destek veren herkese cani
goénuldentesekkur ediyoruz.

Celalettin GUVENC izzettin KUCUK
Blytiksehir Belediye Baskant Vali









T Malzemeler: € Hazrrlama siresi: 30 dakika

Yagli kuzu parga et 30 gr. & Yapilist

Nohut-10 gr.

Dévme-10gr. Nohut ve dévme geceden islatilir. Islatilan bakliyatlar kusbasi dogranan etle birlikte
dudiklitencereye konularak suda pisirilir. Ayr bir kapta yogurdun igerisine bir yumurta
ve bir tutam tuz konularak ¢irpilir. Kaynamaya baslayan et, nohut ve dévmenin Gzerine
bu kansim ilave edilir. Bir iki tasim kaynatilip atesten alinir. Sadeyagin igerisinde
daglanan kirmizi pul biberve nane lizerine dokdlur. Sicak olarak servis edilir.

Yogurt-30 gr.
Yumurta -10 gr.
Tuz-2gr.
isot-3 gr.

Kuru nane - 2gr.
Sadeyag-5gr.

Danyanin En Eski Mutfagi Sanlurfa Yemek Kitabi



T Malzemeler: € Hazrrlama siresi: 40 dakika

Yesil meIC|mek- 10gr. & Yapils::
Kuru sogan-5gr. ) N _
Sadeyag- 5gr. Yogurma islemi yapilabilecek bir tepsi igerisine un, su ve tuz ilave edilir. Kulak memesi
kivaminda bir hamur haline gelinceye dek yogurulur. Oklava ile yarim cm. kalinhginda
hamurlar acilir. Daha sonra bu hamurlar sa¢ Gzerinde pisirilir. Pisirilen hamurlar eriste
kaliniginda 3-4 cm. dogranir. Ayn bir tencerenin igerisinde yesil mercimekler
Un-10gr. yumusayincaya kadar pisirilir. Mercimekler yumusayinca 6nceden eriste biciminde
Tuz-3gr. hazirlanan hamurlar ilave edilirve 10-15 dakika kaynatilir. Ay bir tavada icerisinde ince
kiyllmis soganlar, sadeyag ile pembelesinceye degin kavrulduktan sonra mercimek ve
hamurun pistigitencereye katilir. Birtasim daha kaynatildiktan sonra servis edilir.

® Hamuruicin:

Dinyanin En Eski Mutfagr Sanliurfa Yemek Kitab



T Malzemeler: € Hazirlama siresi: 40 dakika

Yogurt-25gr.
Yumurta-15gr.
Et suyu—100 ml.

& Yapilisi:
Un, tuzve suyla kulakmemesi kivaminda bir hamur yogurulur. Kiyma, karabibervetuz
karistinlarak bir harg yapilir. Yogrulan hamur kare seklinde kesilip arasina bu hargtan

UE-10 ?r. konularak muska seklinde kapatilir ve hafif yagda kizartilarak pembelestirilir. Corbanin

Sadeyag -15 gr. pisirilecegdi tencereye et suyu konulup kaynatilir. Yogurt, un, tuz ve yumurta ayr bir

Nane -2 gr. kabin icerisinde iyice ¢irpilir. Bu karisim, kaynayan tencereden alinan suyla ilistirilarak

Tuz-2gr. tencereye ilave edilir ve un kokusu kayboluncaya kadar pisirilir. Muska seklinde

kapatilan kulaklar icerisine atilip bir tasim kaynatilir. Ayn bir tavada sadeyad, nane

4 Kulakigin: eklenerek kizdirlir. Corba kaselere konuldugunda bu sos Gzerine dokulerek servis
Un-20gr. edilir.

Kiyma et-10gr.
Sadeyag-10gr.
Karabiber-2 gr.
Tuz-2gr.

Dunyanin En Eski Mutfagi Sanliurfa Yemek Kitabi



T Malzemeler:

Kurut-20gr.
Dévme -15gr.
Nane - 2gr.

Pul biber-3 gr.
Sadeyag- 10gr.

&€& Hazirlama siresi: 30 dakika

< Yapilisi:
Kurut ve iyice yikanan dévme bir gece énceden islatilir. Ertesi gin dévmeler bir
tencerede iyice yumusayana kadar pisirilir. Kurutlar ayn bir kapta ezilerekayran kivamina
gelinceye kadar kanstirilir. Ezilen kurutlar, ddvmenin Gzerine bosaltihp kaynatildiktan
sonra ¢orba kivamina gelinceye kadar pisirilir. Pistikten sonra kaseye bosaltilir. Kurut
tuzlu oldugundan ¢orbaya ayrica tuz eklenmesine gerek yoktur. Arzuya gére ¢orbanin
Uzerineyagdadaglanmis naneve pul biberdékulerekservis edilebilir.

Dianyanin En Eski Mutfag Sanliurfa Yemek Kitabi

* A



Soguk Corba

T Malzemeler: € Hazrrlama siiresi: 20 dakika
Nohut-10 gr.
Yapilisi:
Dévme - 10gr. & Yapils
S Yogurtlu bir ¢orba tiri olan bu yemegin adi Arapga Leben (sit) sdzctglnden

Yogurt-20gr. e 3 A ., i
Tuz-3ar tdremistir. Nohut ve dévme bir 6nceki geceden islatilir. Ertesi gln didikli tencereye
v 9 ] konularak suyla pisirilir. Ayri bir kapta yogurt, yumurta ve tuz iyice ¢irpihir. Kaynamaya

umurta-15 gr. baslayan nohut ve dévmenin Uzerine ilave edilir. Bir iki tasim kaynadiktan sonra atesten
Nane -30r. alinir. Soguk olarak servis edilir.
Isot - 3gr.

Dinyanin En Eski Mutfagi Sanliurfa Yemek Kitabi



T Malzemeler: € Hazirlama siresi: 25 dakika
Mercimek- 20 gr.
Koftelik Bulgur-10 gr.
Sogan-50gr.
Sadeyag-10gr.

< Yapilist:

Arapca bir kelime olan ve katisik anlamina gelen Mahluta, Sanliurfa agzinda Mahluta
kelimesine dénUsmUstUr.iki malzeme karistirilarak kullanildigr i¢in bu ismi almistir.
Mercimekler ve bulgurlar temizlenip yikandiktan sonra bir tencere i¢erisinde su ilave
edilerek mercimek ¢orbasi kivamina gelinceye kadar pisirilir. Soganlar ayiklanip ufak
ufak dogranir ve bir tavada islatilan yagda pembelesinceye kadar kavrulur. Yagda
kavrulansoganlarcorbanintzerineddkulerek servis yapilr.

Dunyanin En Eski Mutfag Sanhurfa Yemek Kitabi



T Malzemeler:
Un-15gr.
Yagsiz kiyma -10 gr.
Sogan-10 gr.
Kurut -10gr. / Nohut - 3 gr.
Kemikli koyun eti - 20gr.
Sadeyag - 5gr.
Karabiber- 1gr. / Nane -1 gr.
Tuz-2gr.

Kofteigin:
Cigkofteliket-=10gr.

Koftelik bulgur - 5gr.

Isot—5gr. / Sogan-10gr.
Karabiber - 2 gr. / Siviyag - 5 cl.
Tuz-2gr.

& Hazirlama siiresi: 40 dakika

& Yapilisi:

Kurutve nohutlarbir gece dnceden islatili. Nohutlar haslanip bir kaba alinir. Kurut bir kapta islatilir ve iyice
eritilip sizgecten gegirilir. Ayri bir tepside una tuz ve su eklenerek kulak memesi kivaminda hamur yogurulur
ve10-15 dakika kadar dinlendirilir. Dinlenen hamur ti¢ yumagda ayrilir. Birinci yumak; kalin bazlama kivaminda
acilarak Tcm uzunlugunda eriste gibi kesilip, unlanan bir kaba alinir ve birbirine yapismamasi i¢in Gzerine un
serpistirilir. kinci yumak; digeri gibi acilip karelere bolindr, icine rendelenmis sogan, tuz, karabiber ve
yogrulmus kiyma et konulur. Yumaklar tggen seklinde kulak yapilip,Gggenlerin uglari birlestirilerek kapatilir.
Uctinct yumaklar, ikincisi gibi agilirancak icine bir sey konulmaz. Bir tencereye konularak sadeyagda isitilan
icli ve i¢siz kulaklar hafifce pembelestirilir, tencereden ¢ikartilip ayn bir kaba alinir. Tencerede kalan yaga
kemikli parga etler atilarak kavrulur, biraz su ve haslanmis nohutlar ilave edilerek pisirilir. Etler yumusayinca
kemikleri ¢ikarilip ayiklanir, birinci yumaktan yapilan eristeler ve stzilmus kurut tencereye ilave edilir ve un
kokusu gidene kadar karnstinlarak pisirilir. Cigkoftelik et, isot, karabiber, tuz ve sogan 8'e bolinip tepsiye
konulur, iyice kanstirilir. Bulgurlar yavas yavas ilave edilerek su yardimiyla yogrulur. Yogurma islemi bittikten
sonra soganlar ayiklanir. Minik sikmalar yapilir, avug ayasinda yuvarlanir. Kizgin bol yagda rengi koyulasana
kadar kavurulur.

Servis tabaklanna bir miktar yuvarlanmis kofte, bir miktar icli ve i¢csiz kulak konulur. Uzerine kurutla
hazirlanmis corbailave edildikten sonrayag ve naneile hazirlanmis sos dokulerekservis edilir.

Dunyanin En Eski Mutfag Sanliurfa Yemek Kitabi












T Malzemeler: € Hazirlama siresi: 30 dakika

Yagli parcaet-25gr.

L < Yapilisi:
Yogurt- 25 gr.
B Yagli par¢a etler kiiglk pargalar halinde dogranir. Dogdranan etler bir tencerede yeteri
Sarmsak -3 gr. 4 ) = P kel ) . =2 s
kadar su ilave edilerek iyice pisirilir. Pistikten sonra tuzu ilave edilerek etler didiklenir.
Ekmek-100 gr.

Ekmek kuglk pargalara ayrilarak tabaklara konulur. L"Jzering didiklenen et konur, onun
Gzerine etin pisirildigi kaptaki yagli et suyu ilave edilir. Istege bagli olarak Gzerine
sarimsakliveya sarimsaksizyogurtdékulerek de servisyapilabilir.

Danyanin En Eski Mutfagr Sanliurfa Yemek Kitabi



T Malzemeler: € Hazirlama siiresi: 1 saat

Kuzu dalagi-200 gr.

Yapilist:
Kuru sogan-100 gr. & Yapilisi

Kiyma gibi ince ¢ekilmis i¢ yadi Gzerine ince ince dogranmis sodanlar, tuz, 7 ¢ekis

baharat ve karabiber eklenip iyice karistirilarak i¢c hazirlanir. Yikanip enlemesine ortadan

. ikiye ayinlan dalaklarin igleri bu hargla doldurulup ipliklerle dikilerek kapatilir. Hafif

Isot-5gr gl tepsiye dizilerek orta isidaki firinda pisirilir. ince ince dogranmis maydanozve
yaglanmis tepsiye erekortals pis g smay

Tuz-3gr. tazesogan esligindeservisedilir.

7 cesit baharat (Karanfil, tarcin,

kimyon, yenibahar, karabiber, kisnis,

zencefil)-5 gr.

Sadeyag-10 gr.

]C yagd (kiyma gibi ince cekilmis}-10 gr.
Domates sal¢asi— 10 gr.

Danyanin En Eski Mutfagi Sanliurfa Yemek Kitabi



T Malzemeler: € Hazirlama siiresi: 1 saat

Kuzu kaburgasi kemikli - 350 gr.
Sadeyag-10gr.

Yogurt-10gr.

Domates salgasi -10 gr.

< Yapilisi:
Kaburgalarin Gzerine bir kabin igerisinde karistirilan yogdurt, sal¢a, karabiber ve tuz
karisimsaralar. S"adeyagm yarisi derin bir tencerede eritilerek kaburganin iki ytuzi bu
yagda kizartilir. Uzerini kaplayacak kadar su ilave edilerek kisik ateste uzun stre pisirilir.

Karabiber -2 gr. Pisirilen kaburga tencereden alindiktan sonra haspirler iyice ovularak suyuna atilp
Tarcin-2 gr. kaynatilir. Kalansadeyag derin birtencerede kizdirlir, islatilmis piring dokalip kavrulur.
Piring-100 gr. Haspirli kaburga suyunun icerisine tuz ve tarcin ilave edilerek pirincin tizerine dokulr.
Haspir-2 gr. Piring suyunu ¢ekince atesten alinip dinlendirilir. Dinlenmis pilav baylk bir servis
Tuz-3gr. tabaginaalinir. Pisen kaburga, kemiklerinden ayrilarak pilavin Gzerine konulur. Bir davet

yemediolankaburga, bostanaylaservis edilir.

Dunyanin En Eski Mutfag Sanhurfa Yemek Kitabi



T Malzemeler: € Hazrrlama siiresi: 2 saat

Kuzu kaburgasi kemikli - 350 gr. & Yapilisi:

Piring -30 gr.

Kuzu cigeri—- 30 gr.
GCam fistigi—5 gr.
Karabiber -2 gr.
Yogurt-10 gr.

Domates salgasi -10 gr.

Haspir cicegi— 2 gr.
Piring-70 gr.
Sadeyag-10 gr.
Baharat-2gr.

Tuz -3gr.

lyice yikanan kaburga tuz ve karabiber ile ovularak bekletilir. Kemikle etin arasi bir bicak yardimiyla
birbirinden ayrilir. Yogurtla salga karistinlip kaburganin Gzerine strualdikten sonra derince bir
tencereye konulan sadeyagda her tarafi pembelesinceye kadar kizartilir. Baska bir tencereye
sadeyag konulur. Cam fistiklan tencereye atilip pembelesinceye kadar kavrulduktan sonra atesten
alinir. Ay bir tencerede kizdinlan yagda kip kip dogranmis cigerler hafifce kavrulur. Bir su bardagi
piringyine farkli bir tencerede sadeyagla kavrulduktan sonra, tuz, targin, karabiber, kuslizima ve su
ilave edilerek yarim pisirilir. Cam fistiklan eklendikten sonra tencere atesten alinir. Pilav kisa bir stre
dinlendirildikten sonra kizartilmis kaburganin igcerisine doldurulur ve igne iplikle kaburga dikilir.
Kaburganin kavruldugu tencere icerisinde kalan yaga sal¢ca eklenip kavrulduktan sonra,
doldurulmus kaburga tencereye alinir. Uzerine cikacak kadar su ve tuzilave edilerekiyice pisirilir.
Pisirilen kaburga tencereden alindiktan sonra kaburganin suyuna haspir atilarak kaynatilir. Ayri bir
tencerede i1sitilan sadeyaga piring dokulerek kavrulduktan sonra tuz ve baharat ilave edilen haspirli
kaburga suyu pirincin Gzerine dokulup pisirilir. Suyu cekince atesten alinir, dinlendirildikten sonra
servis tabagina alinir. Pisen kaburganin dikisleri agilarak pilavin Gzerine konulur. Bir davet yemegi
olankaburgadolmasi zeytin bostanasiyla servis edilir.

Dunyanin En Eski Mutfagn Sanliurfa Yemek Kitabi



T Malzemeler: © Hazirlama siiresi: 40 dakika
Yagsiz parca kuzu eti-200 gr.

Yapilisi:
Keme-50 gr. & Yapilis
= Kemeler yumusamalari igin bir middet suda bekletili. Yumusayan kemelerin ucu
Sadeyag -10 gr. N g ;
Karabiber — 2 ar bicaklakazindiktan sonrabol suyla yikanir ve kip kiip dogranir. Kusbasi et bir tencerede
Tuz-2 gr haslanir. Etler bir middet haslandiktan sonra temizlene kemeler eklenerek biraz daha
uz-2gr.

haslanir. Kemeler yumusayip suyunu ¢ekince sadeyag, tuz ve karabiber ilave edilerek
birmuddet kavrulduktan sonraatestenalinip,piring pilavi esliginde servis edilir.

Dunyanin En Eski Mutfag Sanliurfa Yemek Kitabi



T Malzemeler: © Hazirlama siresi: 30 dakika

Kusbasl et-200gr.

< Yapilist:
Keme- 50 gr.
= Kemeleryumusamalarii¢in birmiddet suda bekletilir. Yumusayan kemelerinucubicakla
Sadeyag -10gr. o L
Salca-10gr kazindiktan sonra bol suyla yikanir ve kip kip dogranir. Kusbasi et yikanarak tencerede

) kizdirlan sadeyagda pembelesinceye dek kavrulur. Salgca tuz, karabiber ve az su
Karabiber -2 gr. eklenerek kaynatilir. Su kaynayinca kip kip dogranan kemeler yemede ilave edilir.
Tuz-3gr. Kemeler pisince atesten alinan yemek piring pilaviyla servis edilir.

Dunyanin En Eski Mutfagi Sanlurfa Yemek Kitabi



T Malzemeler: € Hazrlama siiresi: 1 saat

Yagsiz kuzu eti -200 gr.

Yapilisi:
Keme-50 gr. & Yapils
g Kusbasi buytkliginde dogranan etler genisge bir tencerede hafifce pisirilir.
Sogan-100 gr. e o X i | )
Yumusamasi icinbir middet suda bekletilen kemelerin ucu kazindiktan sonra pisen etin
Domates salgasi-10 gr. . S L W y . y L
B Ustlne eklenir. BlyUk blyldk dogranmis dogranmis sogan, yag, salca, tuz ve baharatla
Sadeyag- 10 gr.

harmanlanarak cukur bir kaba alindiktan sonra tencereye ters kapatilir. Uzerine agirlik
konularak ve kenarindan az su ilave edilerek kisik ateste pisirilir. Pisince Gzerindeki kap
yavasca kaldirilir. Piring pilaviylaservisedilir.

Karisik baharat -5 gr.

Dinyanin En Eski Mutfadg Sanhurfa Yemek Kitabi



T Malzemeler: € Hazirlama siiresi: 4 saat

Kuzu eti -200 gr.
Kuyruk-50 gr.

Arpacik sogani—80 gr.
Tuz -3gr.

Karabiber -2 gr.

< Yapilisi:
Kuzu fitil eti arpacik sogani tuz ve karabiberle karistirilip 6zel tasina doldurulur. Tasin en
Ustl ince ama enine dilimlenmis kuyruk yagi ile kapatilir. Tasin i¢erisindeki malzemeyle
birlikte sahana ters gevrilir. Su ilave edilerek 3 saat kisik ateste pisirilir. Pisirirken ayri bir
kabin icerisine su konup piserken hareket etmemesi tasin Gzerine i¢in konur. Yemegin
pismesiiginilave sugerekirse bu sudan eklenir.
Ayn bir tarafta 2-3 tane bulyuk kuru sogan dogranir. Tuzla ovulup acisi ¢iksin diye suda

Salatasi icin: birakilir. Bir muddet dinlendikten sonra sogan suyundan arindirilarak yikanir igerisine

maydanoz dogranir. Tuz ve nar eksisi koyup sulandirilarak bostana kivamina getirilir.
Maydanoz -20 gr. Servisten énce tasin etrafina konur hafif iinmasi saglanir. Tas acildiktan sonra etrafta
Kuru sogan -100 gr. salatasi, ortada yemek kalacak sekilde servis edilir.

Nar pekmezi-10 cl.

Dunyanin En Eski Mutfagr Sanliurfa Yemek Kitabi



T Malzemeler: € Hazirlama siresi: 2 saat 30 dakika

Yagsiz kemiksiz kusbasi Et - 150 gr.
Piring-80gr.

Arpactk sogan - 50 gr.

Domates salgasi - 50 gr.

Sadeyag - 10 gr.

i-; Yapilisi:

Kusbasi etler yikanarak genisge bir kaba alinir arpacik sodanlar temizlenerek butdn
halinde etin Gzerine konur. Sal¢a, tuz, pul biber ve karisik baharat ilave edilerek iyice
harmanlanir. Malzeme bir tasa konulduktan sonra yag ilave edilerek genisge bir tavanin
icerisine ters cevrilir. Kaynatmaya baslamadan énce tasin yerinden oynamamasi i¢in

Pul Biber- 5 gr. tzerine bir agirlik konulur. Tasin etrafina su konularak kisik ateste 2 saat pisirilir. Suyu
Karisik baharat - 3 gr. bittkce kenarina sicak su ilave edili. Onceden islatilan piring ayr bir tencerede
Tuz-3gr. sadeyagdda kavrulur. Tuzu eklendikten sonra tavada kaynamakta olan tasin gevresine esit

miktarda dokalur. Pirincin Uzerine ¢ikacak kadar su eklenir, kisik ateste pisirilir. Piring
suyunu ¢ekince atesten alinan yemegin ortasindaki tas kaldirilir. Pilavli tas kebabi
pisirilen tavayla, bostanave salatayla esliginde servisedilir.

Duanyanin En Eski Mutfag Sanlurfa Yemek Kitabi



T Malzemeler: € Hazirlama siresi: 1 saat

Taraklik et (kemikli kaburga }- 350 ar.
Kirmizibiber - 5 gr.

Domates - 150 gr.

Sogan-80gr.

Sarmsak - 3 gr.

Sadeyag-10gr.

Tuz-3gr.

Baharat-2 gr.

< Yapilisi:

Domates, kirmizibiber, kuru sogan ve sarimsaklar ki¢lk kicik dogranarak, pargalar
halinde tepsiye konan etin Gzerine eklenir. Yag, sal¢a, kuru biber, tuz ve baharat ilave
edilerek biitiin malzemeler iyice yogrulur. Uzerine su ilave edilip firnda pisirilir. Bostana
vesalatayla esliginde servisedilir.

Dinyanin En Eski Mutfag Sanliurfa 33 Yemek Kitabs









T Malzemeler: € Hazrlama siiresi: 40 dakika

Yagsiz Kiyma Et - 200 gr.

& Yapilisi:

Acr-150 gr. ) ] i . ) )
Taze Sogan - 100 gr. Aci olmamas:na dikkat eshlen acirrlar yikanarak Ust kapaklari ac'|||r..l<;|e.r|.kalln bir sekilde
Ya& 10 ar oyulur. Bir tencereye yagd konulup, kizdirilir. Acirlar kizan yagin igerisine atilip solana

goor 3 kadar kizartilir. Kiymaayr bir tencerede 6nce suyla pisirilir, sonra sulari stzalupyagilave
Sarimsakli Yogurt-100 gr. edilerek kavrulur. ince kiyllmis sogan, tuz, karabiber ilave edilerek bir sire daha
Tuz-3gr. kavrulduktan sonra atesten alinir. Acirlar hazirlanmis kiymayla doldurulur ve kiymalarin
Karabiber- 2 gr. tasmasini 6nleyecek sekilde tencereye dizilir. Uzerine bir tabak kapatilarak atese

konulur. Yemegin suyu kaynayinca alti kisilip pisirmeye devam edilir. Suyu tamamen
cekilere dek pisirildikten sonrakendiyaginda servis tabagina alinir. Sarimsakliyogurtve
beyaz pilavla servis edilir.

Dunyanin En Eski Mutfag Sanliurfa Yemek Kitabi



T Malzemeler: € Hazirlama siiresi: 30 dakika

Kuzu Eti-100gr.
Taze Bakla- 180 gr.
Taze Sarimsak- 180 gr.

< Yapilise:
Bir tencere igerisine konulan kuzu etikendi suyunu verip pistikten sonrayagilave edilip
kavrulur. Pembelesen ete, temizlenip kip kip kesilmis baklalar ile taze sarimsak ilave

Sadeyag- 10gr edilir. Baklalar solmaya baslayinca sal¢a eklenir. Su ve tuz ilave edilip pismeye birakilir.
Domates salcasi- 10 gr. Ayri bir kapta sarimsakli yogurt hazirlanir. Suyunu gekip iyice yumusayan bakla atesten
Tuz- 3gr. alinipservistabagina konulur. Uzerine sarimsakli yogurt konulup servis edilir.

Koyun Yogdurdu-150gr.

Dinyanin En Eski Mutfag Sanlhurfa Yemek Kitabi



T Malzemeler: € Hazrrlama siiresi: 40 dakika
Taze bakla- 200 gr.

Yagsizet-100 gr. & Yapilisi:
Sadeyag-10 gr. Doévilmus et, isot, karabiber, tuz ve 8 pargaya bélinmis sogan tepsiye konulur, iyice
Yogurt-100gr. kanistirilir. Bulgurlar yavas yavas ilave edilerek su yardimiyla yogrulur. Yogurma islemi

bittikten sonra soganlar ayiklanir. Minik sikmalar yapilir, avug ayasinda yuvarlanir. Kizgin
bolyagdarengikoyulasana kadarkavurulur.

Yagsiz et tencerede biraz haslanir. Az pisirilen etin icine yag konulur, pembelestirilir.
Kofte icin: Baklalarinicleri cikarilir, kabuklari atilir. Pisirilen ete ilave edilen ic baklalar yagda cevrilir.
Kaftelik bulgur- 100 gr. Biraz su ilave edilir ve tuzu konulur. Kéfteler tabaga konulur, Gzerine pisen yemekten
ilave edildikten sonra Gizerine sarimsakliyogurt dokulerek servis edilir.

Sarmsak- 3 gr.
Tuz- 3gr.

Dovilmas kara et -60 gr.
Pul Biber-10 gr.

Tuz- 3gr.

Karabiber-2 gr.

Taze Sogan - 25gr.

Yag 10-gr.

Duanyanin En Eski Mutfagi Sanlurfa Yemek Kitabi



T Malzemeler: € Hazirlama siiresi: 25 dakika

Keme-200 gr. < Yapilisi:

Yagsiz Kusbasi Et - 100 gr.
s Suda islatilan kemeler bigakla kazinarak iyice temizlenir ve kip kip dogranir. Kusbasi
Sadeyag-10gr. r ) ; X ey
. dogranmis yagdsiz et bir tencerede haslanir. Baska bir tencerede isitilan yagda énce
Karabiber -2 gr. N . ANy
B haslanmis et, sonra keme kavrulup, iyice karistirilir. Su, tuz, karabiber eklenip pisirilir.
Sanmsakli yogurt-100 gr Bakla boranisinde yapilan sekilde hazirlanan borani koftesi servis tabagina konulduktan
Tuz-3gr. sonra, hazirlananyemek Gizerine eklenir. Sarimsakliyogurt dokaltp servis edilir.

Danyanin En Eski Mutfagr Sanliurfa Yemek Kitabi



8 Malzemeler: € Hazirlama siiresi: 45 dakika
Pazi kok kisimlan -80 gr.

Kuru sogan- 50 gr. & Yapihsi:

Kusbasi kuzu eti- 100 gr. Nohut ve lolaz (bérilce) aksamdan islatilir. Borani koftesi diger iki borani yemeginde
Kuru bériilce- 25 gr. oldugu gibi hazirlanir. Pancarlar iyice yikanip ayiklandiktan sonra ince ince dogranir ve
Nohut-25 gr. / Sadeyag- 10 gr. tencerede kaynayan suya atilir. Bir iki tasim kaynadiktan sonra suzgecte sGzuldr.

Aksamdan islatilan nohut ve lolaz haslanir. Kusbasi dogranan kuzu et ayri bir tencerede
pisirilir. Sirasiyla sadeyag ve pancarlar da ilave edilip kavrulur. iyice kavrulduktan sonra
bir miktar su ilave edilerek kaynatilir. Kaynayan yemege nohut, bértlce ve tuz eklenir.
Servis tabagina alinan yemegin Uzerine kofteler konur. Sarimsakli yogurt dokulerek
servisedilir.

Tuz- 3 gr. / Karabiber- 2 gr.
Toz kirmizibiber- 5 gr.

Koéfteigin:

Koftelik bulgur-80gr.
Dovialmas kara et -50 gr.
Pulbiber-10 gr.

Tuz-3 gr. / Karabiber-2gr.
Kuru sogan -50 gr.
Siviyag-10gr.

Duanyanin En Eski Mutfagn Sanlhurfa Yemek Kitabi



T Malzemeler: © Hazrrlama siiresi: 30 dakika

Ufak boy patlican-200 gr.
Kusbasi et -150 gr.
Sadeyag- 10 gr.

Nohut -25 gr.

Domates salgasi-10 gr.
Eksi nar-10 gr.

Tuz-3gr.

< Yapilse:
Nohutlar geceden islatilir. Patlicanlarin kabuklaritamamen soyulur, tuzlu suda bekletilip
bicakla cizilir. Kusbasi dogranan et yikanip tencereye konulur, yagda pembelesince
biraz da salgca kavrularak nohut, su ve tuz ilave edilir. Nohutlar yumusayinca patlicanlar
ilave edilir. Pismesine yakin nar suyu ilave edilir. Pilav ve yesilbiberle servis edilir.

Danyanin En Eski Mutfag Sanlurfa Yemek Kitabi



T Malzemeler: € Hazrrlama siiresi: 25 dakika

Gagla-1504gr.

Kusbasi Et -200 gr. & Yapihse:

Sadeyag- 10 gr. (Caglalar ortadan bolintp bademlerigikartilir, temiz yikanir. Kusbastdogranmisetyarim
Sarmsak- 3gr. saat haslandiktan sonra bir tencerede yagda biraz kavrulur. Etler pembelesince ¢agla
Tuz-3gr. ilave edilir ve biraz daha kavrulur. Su veya et suyu ve tuz ilave edilir. Yemek suyunu

cekinceince kiyilmis sarimsak ilave edilir.Piring pilaviyla servis edilir.

Duanyanin En Eski Mutfag Sanliurfa Yemek Kitabi



O Malzemeler: € Hazrlama siresi: 40 dakika
Kusbasi et -200 gr.
Domates-150 gr.
Patlican- 150 gr.

Kirmizi taze biber- 25 gr.

< Yapilisi:
Domatesler kaynar suya batirilip ¢ikartildiktan sonra kabuklari soyulur ve iri iri dogranir.
Bir tencerede kendi suyunda biraz pisirilen et suyunu ¢ekince yemeklik dogranmis
) soganla birlikte yagda kavrulur. Salga ilave edilir, alti kapatilir. Bir cémlege alinan yemek
Sadeyag-10gr. iri dogranan patlican, kirmizibiber ve domatesler, sarimsak ve tuz ilavesiyle firina verilir.
Sogan-100 gr. En az 3-4saatagirateste pisirilir. Pilav, kurusogan ve yesil biberle servis edilir.
Sarmsak- 3 gr.
Domates salgasi- 10 gr.
Tuz-3gr.

Dunyanin En Eski Mutfagi Sanliurfa Yemek Kitabi



T Malzemeler: € Hazrrlama siiresi: 1 saat

Isot - 500 gr.

Kusbasi dogranmis & Yapilise:

kuzu fitil eti-200gr. Biberler ortadan ikiye béltundr i¢ cekirdek ve damarlari temizlenerek, su dolu bir kap
Kuru sogan - 250 gr. icinde bekletilir. Kusbasi dogranmis kuzu etleri ayr bir tencerede sadeyag ile kavrulur.
Sarimsak - 3 dis Kavrulan ete piyazlik dogranan soganlar ve karisik baharat eklenir. Bir sire daha

kavurduktan sonra bir kenarda sogumaya birakilir. Bir ¢démlegin igerisine dnce
biberlerin bir kismi dizilir daha sonra Gizerine et ve sogan karisimindan bir miktar ve
sarimsak ilave edilir bu islem eldeki malzeme bitene kadar en Ustte biber olacak sekilde

Urfa da yetisen nar (Mayhos) - 1 adet
Sadeyag-10gr.

Karisik baharat - 5 gr. sira sira dizili. Domatesler yikandiktan sonra kabuklar soyulur ve suyu cikarilarak
Tuz- gr. cekirdekleri stiztlur ve yemegdin Gzerine dokulur. Nar taneleri ayiklanir ve suyu sikilarak
Domates - 200 gr. yemegin Gzerine dokalur. Sanlurfa'da genelde tas firinlarda pisirilen yemek, elektrikli

finnda da hafif 1sida uzun stre pisirilebilir. Glveg bir genis bir servis tabagina ters
cevrilereksicak servis edilir.

Dinyanin En Eski Mutfag Sanlurfa 44 Yemek Kitabi



T Malzemeler: € Hazirlama siresi: 25 dakika

Birecik patlicani- 200 gr.
Kusbasi kuzu eti-2004gr.
Sogan-100gr.

< Yapilise:
Soganlar soyulduktan sonra dérde boélinerek kabuk kabuk ayrilir. Alacali soyulan
patlicanlar halka halka dogranir. Kusbasi dogranan etler bir tencerede yarim

Sviyag 10 cl haslandiktan sonra 1 patlican 1 sogan 1 kusbasietbiciminde nardallarindan yapilan ¢cop
Domates salcasi- 10 gr. sislere saplanir. Bir tavaya sivi yag konur. Sistekisebze ve etler tavada gevrilerek kavrulur.
Karabiber-2 gr. Daha butln sisler sonra genis bir tavaya dizilir. Cop sislerin Gzerine salcali su, karabiber,
Cop sis olarak kullaniimak tuzilave edilerek kisik ateste pisirilir. Suyunu cekince atesten alinr, piring pilavi ile birlikte
Uzere nar agaci dallar - 3 adet servis edilir. ‘

Tuz-3 gr.

Dinyanin En Eski Mutfagr Sanliurfa Yemek Kitabi



T Malzemeler: € Hazrlama siresi: 30 dakika
Yesil elma - 200 gr.

Kusbasi et -200 gr. & Yapilise:
Sadeyag-10gr. Kusbasi dogranmis etler pisinceye kadar haslanir ve tencereye sadeyag konularak
Tuz-3gr. elmalar pembelesinceye kadar kavrulur. Elmalar dérde béllinerek gekirdekleri ayiklanir

ve et kavrulan tencereye eklenir. ElImalar kisa bir middet etlerle kavrulduktan sonra
Gzerine su ve tuz ilavesi ile pisirili. Malzemeler ile 6zlesen yemek piring pilavi ile servis
edilir.

Dinyanin En Eski Mutfagn Sanlurfa Yemek Kitabi



T Malzemeler: € Hazirlama siresi: 40 dakika

Kuru kayisi -25 gr. .
Kusbasi et- 200gr. & Yapilisi:
Sadeyag-10gr. Cekirdeklerinden ayirilan erikler suda isitihp biraz bekletilir. Kusbasi dogranmis etler
iyice pisinceye kadar haslandiktan sonra sadeyagile biraz kavrulur. Erikler ilave edilir.
Eriklerle birlikte bir middet daha kavurduktan sonra yemege su veya et suyu ilave edilir.
Tuzu konup pismeye birakilir. Sicak biryemek olan erik asi piring pilaviyla servis edilir.

Tuz-3gr.

Duanyanin En Eski Mutfagi Sanlurfa Yemek Kitabi



T Malzemeler: € Hazirlama siiresi: 45 dakika
Yagh Kiyma Et-200 gr.

Domates - 200 gr. & Yapilise:

Sogan-100 gr. ince kiyilmis sogan, sarimsak, biber ve kusbasi dogranmis etler bir tepsiye konulur. Pul
Kirmizi Biber- 25 gr. biber, salca, tuz ve baharat atilarak harci hazirlanir. Malzemeler iyice karistirilir.
Sarimsak- 3 gr. Domatesler basi Uste gelecek bicimde ve birbirinden battindyle ayrilmayacak sekilde

baytklugune gore 3-4 yerden ayirilir. Ceviz blyukliginde alinan har¢ bu domateslerin
_ aralarina doldurulur ve genisge bir kaba dizilir. Kalan sal¢a, su ve tuz bir miktar yag ile
S Y§9-1O d kanistirlarak yemegin Gzerine dokulir. Dagilmamasi i¢in yemedin Gzerini kaplayacak
Pul Biber-10 gr. sekilde bir tabak ortiiliir ve kapadn kapatilir. Kisik ateste pisirilen yemek bulgur veya
Tuz - 3gr. piring pilaviylayaninda sogan ve yesil biber esliginde servis edilir.

Baharat-5 gr.

Domates Salgasi-10 gr.

Dunyanin En Eski Mutfagr Sanhurfa Yemek Kitabi



T Malzemeler: € Hazrrlama siresi: 30 dakika

Marul- 1vSOgr. & Yapilsi:
Sadeyad-10 gr.
Kuzu kyma 150 . Marullar saplarindan ayirilarak, iyice yikanir, 2 cm uzunlugunda dogranir. Bir tavada

kizdinlan sadeyag ile pembelesinceye dek kavrulur. Kiyma ve ince kiyilmis soganlar ayri
bir tencerede yine yag ve salcayla kavrulur. Kiymalar iyice kavrulduktan sonra, hafif
kavrulan marullar, tuz, karabiber ve su eklenerek marullaryumusayincaya kadar orta isida
pisirili. Suyu ¢ekince servis tabagina alinan yemegin tzerine sarimsakli yogurt ilave
Sarimsak- 3 gr. edilir. Piring pilaviylaservisyapilir.

Koyun yogurdu -150 gr.

Domates salgasi - 10 gr.
Baharat-5 gr.
Tuz-3gr.

Dinyanin En Eski Mutfagi Sanliurfa Yemek Kitabi



O Malzemeler: € Hazirlama stiresi: 30 dakika
Ince uzun Birecik patlicani- 200 gr.

Yagsiz kiyma et -200gr. & Yapilisi:

Domates-200gr. Bir tepsiye konulan yagsiz kiymaet, ince dogranmis sogan, sarimsak ve yesilbiber, kip
Sogan-100 gr. seklinde dogranmis domatesler, pul biber, karisik baharat, tuz, sal¢a iyice yogurularak
Kirmizibiber- 5 gr. har¢ haline getirilir. Patlicanlarin her biri bitin kalacak sekilde 2 cm. araliklarla verevine

kesilir. iki avuc arasinda sikilan harc énceden patlicanlarin yariklarina doldurularak
genisce bir tavaya dizilir. Bir tasin igerisinde, su, tuz ve yag ilavesi ile iyice eritilen salca
tavaya dizilen yemegin Uzerine doklldikten sonra bozulmamasi icin bir tabak

Domates salgasi - 10 gr.
Sarimsak- 3gr.

Pul biber -5 gr. konularak, tavanin kapadi kapatilir. Kisik ateste tamamen suyunu g¢ekinceye kadar
Karisik baharat- Sgr. pisirilen kazan kebabi bulgur pilavi veya piring pilaviyla servis yapilabilir.

Sadeyag- 10 gr.

Tuz-3gr.

Dunyanin En Eski Mutfag Sanhurfa Yemek Kitabi



T Malzemeler: € Hazirlama siresi: 40 dakika

Kenger- 200gr. .
Kusbasi et- 150 gr. & Yapilist:
Sadeyag-10gr. Dikenleri ayiklanan kengerler bol suyla yikanarak 2 cm. uzunlugunda pargalara ayirilir.
Kaynar suya atilarak bir tasim kanatildiktan sonra sularinin stizilmesi i¢in sizgece alinir,
Kusbasi et suda biraz haslandiktan sonra bir tencerede isitilan sadeyagda
pembelesinceye dek kavrulur. Kengerler eklenip bir kisa bir stire daha kavrulduktan
sonra et suyu ve tuz ilave edilip pisirilir. Atesten alinmadan 6nce ince kryilmis sarimsak ve
limon tuzu eklenir. Aya koftesi veya sade piring pilaviyla servisyapilir.

Sarimsak- 3gr.
Limon tuzu- 2gr.
Tuz-3gr.

Dunyanin En Eski Mutfag Sanhurfa Yemek Kitabi



T Malzemeler: € Hazrrlama siresi: 20 dakika
Taze Sarimsak - 200 gr.

Kusbasi et - 200 gr. & Yapihsi:

Sadeyag- 10 gr. Taze sarimsaklar uzun uzun dogranirve bir tencere suda bir tasim kaynatilir, sulari
Sarimsakli yogurt- 100 gr. suzulur. Kusbasi dogranmis etlerayribir tencerede haslanir. Haslama islemleri bittikten
Tuz- 3gr. sonra etler bir tencereye konan sadeyagda pembelesinceye dek kavrulur. Kaynatilan

taze sarimsaklar, tuz ve su ilave edilerek pisirilir. Servis tabagina alindiginda Gzerine
sarimsakliyogurtdékdlur. Piring pilaviile birlikte servisedilir.

Dianyanin En Eski Mutfag Sanhurfa Yemek Kitabi



T Malzemeler: € Hazirlama siresi: 25 dakika

iri boy Birecik pathcani- 350 gr.

Yapilisi:
Yagsiz kiymaet- 150 gr. < Yapils
Sadeyag-10gr Ateste kozlenen patlicanlarin kabuklari soyulur. Genis bir tepsiye alinan patlicanlar
y macun kivamina gelinceye kadar bir tokmak yardimiyla ezilir. Sarimsaklar havanda
Sarimsak- 3 gr.

dovilerek tuzla birlikte ezilmis patlicana iyice karistirilir. Kiyma et ayri bir tavadasadeyag

Tuz- 3gr. ile kavrulduktan sonra patlicanin Gizerine dokulur. Bostana esliginde servis edilir.

Dinyanin En Eski Mutfagr Sanliurfa Yemek Kitabi



T Malzemeler: © Hazirlama siiresi: 40 dakika
Orta boy su kabagi - 250 gr.

Kusbasi et- 150 gr. & Yapihsi:

Nohut- 50 Nohutlar bir gece &ncesinden islatilir. Ertesi glin yumusayincaya kadar haslanir. Ayr bir
Sadeyag - 10 gr. tencerede sadeyag kizdinldiktan sonra kusbasietve kusbasidogranmis etilave edilirve
Domates salcasi - 10 gr. pembelesinceye dek kavurulur. Sal¢a ilave edilerek bir middet daha kavurulduktan

sonra nohutlar ve su eklenir, kaynamaya birakilir. Su kabaginin kabuklar soyulur,
cekirdekleri ayiklanir, kusbasi buytkliginde dogranir. Kaynayan yemegin igerisine
ilave edilir. Kabaklar yumusadigindatuz, sekervelimon tuzu eklenir. Yemek mayhos bir
lezzete kavusunca atesten alinir. Yaz gunlerinin en ¢ok tercih edilen yemeklerinden biri
olansukabadi piring pilavi, aya koftesi ve tazeyesil biberle servisedilir.

Toz seker- 5gr.
Limon tuzu- 3 gr.

Dinyanin En Eski Mutfag Sanhurfa Yemek Kitabi



T Malzemeler: © Hazirlama siresi: 25 dakika

Keme - 200
Yapilisi:
Yumurta- 120 gr. & Yapilisi
Siviyag-10cl. Suda yumusatilan kemeler bigak yardimi ile temizlenir ve kip kip dogranir. Bir tavaya

konulan sadeyad kizinca kemeler igerisine atilarak kavrulur. Ayn bir kasede yumurta
r cirpilir, tuz ve karabiber eklenerek yumusayan ve pembelesen kemelerin Gzerine
Karabiber - 2gr. dokulerek pisiriimeye birakilir.

Tuz-3gr.

Sadeyag- 10 gr.

Dunyanin En Eski Mutfag Sanliurfa 55 Yemek Kitabi



T Malzemeler: © Hazrrlama siiresi: 25 dakika
Sadeyag- 10 gr.

Ebegimeci- 50 gr. & Yapilisi:

Yumurta- 120 gr. ince ince kiyllan sodan sadeyadin yarisi ile tavada pembelestirildikten ayiklanip
Kuru sogan-100gr. temizlenen ebegUmecleri UGzerine eklenir. Pul biber tuz karabiber serpilerek
Karabiber - 2 gr. ebegimecleri yumusayincaya dek karistirilir. Bir kasede ¢irpilan yumurtalar ayri bir
Pul biber - 5 gr. tavada yagin geri kalan kisminda isitilip kayganak yapilarak servis tabagina alinan

ebeglmecinin tzerine serilir.
Tuz-3gr.

Duanyanin En Eski Mutfagi Sanliurfa Yemek Kitabi



Mutfak Mizesi









T Malzemeler: © Hazirlama siresi: 20 dakika
Taze baklaici—30gr.

Pilaviik bulgur-70gr. & Yapibsi:

Sehriye-15gr. Pilavyapilabilecekyayvan bir tencereye sadeyagd konup isitilir. Isinanyaga énce kiguk
Sadeyag-10gr. dogranmis sogan sonra da bakla i¢i konularak kavrulur. Kavrulan malzemelere su
Karabiber -2 gr. eklenerek kaynamaya birakilir. Baklalar yumusayinca tzerine yikanmis bulgur,

sehriye, tuz ve karabiber eklenir, hafif ateste pisirilir. Bulgur pistikten sonra

Sogan-30gr. ) ="
dinlenmeye birakilir. Koruk salatasi ve eksili ile servis edilir.

Tuz -3 gr.

Dinyanin En Eski Mutfag Sanlurfa Yemek Kitab:



T Malzemeler: © Hazirlama siresi: 20 dakika

(;lger-SOgr. < Yapilisi:

Pilaviik bulgur-70gr.

Sogan -30gr. Pilav yapilabilecek yayvan bir tencereye sadeyad konup isitiliryemeklik dogranan
S8yl sogan tencereye eklenir. Soganlar pembelestikten sonra, & tp kip dogranana cigerler

] eklenerek kavrulur. Tuz, karabiber ve su ilave edilerek kaynamaya birakilir. Su
Karabiber-2gr. kaynayinca bulgurlar yikanarak tencereye eklenir ve kisik ateste pismeye birakilir.
Tuz-2gr. Suyunu ¢ekince atesten alinarak dinlendirilen cigerli bulgur asi, koruk salatasi ve
bostanayla servisedilir.

Dinyanin En Eski Mutfagi Sanliurfa Yemek Kitabi



T Malzemeler: € Hazrrlama siresi: 25 dakika
Kenger-100gr.

Pilavlik bulgur-70gr. & Yapilisi:

Sadeyag- 10gr. Dikenleri temizlenen kengerler bol suyla yikandiktan sonra iki cm uzunlugunda
Karabiber -2gr. parcalara ayrilir. Bir tencerede kaynayan suya atilan kengerler yumusayincaya kadar
Tuz-3gr. haslandiktan sonra sulari stzdlur. Sadeyadin yarisi bir tencerede kizdirilir ve suyu

stzllen kengerler kavrulur. Bulgurla sadeyagin diger yarisi ayr bir tencereye
kavrulduktan sonra su, tuz ve karabiber ilave edilerek pisirilmeye birakilir. Bulgurlar
gbdzgodzoluncakengerlerilave edilen as dinlenmeye birakilir. Anayemeklerin yaninda
verilen bulgurasi bostanayla servisedilir.

Duanyanin En Eski Mutfagi Sanlurfa Yemek Kitabi



T Malzemeler: &€& Hazirlama suresi: 25 dakika

Yesil butan mercimek — 30gr.

Pilavlik bulgur -60gr. < .Yaplhsl'

Ev sehriyesi-15gr. / Sogan-30gr. lyice yikanipyirmidakika kadar suda haslanan mercimeklerinsularisziilir. Sadeyagin
8/10'u ile bir tencerede bulgur ile birliktekavrulur, su ilave edilerek pisirimeye
birakilir. Suyu kaynayinca icerisine haslanmis mercimekler, ev sehriyesi ve tuz ilave
edilir. Sogan ince ince dograndiktan sonra ayn birtencerede kalansadeyag ile
pembelesene dek kavrulur. Pembelesen sodanlar mercimek ve bulgurla yapilan
pilavin Gizerine dokulerek karistirilir. Ayran, yesil sogan ve eksiliile birlikte servis edilir.

Sadeyag - 10gr. / Tuz-3gr.

Malzemeler: < Yapilsi:
Iri yesil mercimek - 30gr.

lyice yikanip yirmi dakika kadar suda haslanan mercimeklerin sulari stizalir. ince
Bulgur-60gr. / Ev sehriyesi - 15gr.

dogranmis soganlar bir pilav tenceresinde sadeyag ve sal¢a konularak kavrulur. Su

Domates salcasi —10gr. ilave edilir. Su kaynayinca ev sehriyesi, bulgur, pul biber, tuz ve karabiber eklenerek
Pul biber-5gr. / Sogan - 30gr. pisiriimeye baslanir. Bu malzemeler kisa bir stre pistikten sonra énceden haslanan
Sadeyag - 10gr. / Karabiber - 2gr. mercimekler eklenirvekisik ateste suyuiyice cekinceye kadar pisirilir. Suyu cekince bir
Tuz - 3gr. stre dinlenmeye birakilan pilavayran, yesil sogan, turp ve eksiliyle servis edilir.

Dinyanin En Eski Mutfagn Sanlhurfa Yemek Kitabi



T Malzemeler: € Hazrrlama siiresi: 25 dakika
Kusbasi yagsiz et — 50gr.

Nohut-20gr. & Yapihsi:

Firik-100gr. Nohut kolay pismesiicin bir gece dncesinden islatilir. Ertesi gin nohutlarve etler ayri
Sadeyag - 10gr. tencerelerde yumusayincaya kadar haslanir. Ayn bir tencereye sadeyagd konularak
Karabiber - 2gr. haslanan etler burada pembelesinceye kadar kavrularak farkl tabagaalinir. Ayiklanmis
Tuz -3gr. firik sadeyagla kavrulur, et suyu ilave edilir. Su kaynayinca nohut, karabiber ve tuz

eklenerek nohut iyice pisirilir. Pistikten sonra alti kapatilarak demlenmeye firikler
Gzerineetlerserilerekvebostana esliginde servis edilir.

Dinyanin En Eski Mutfadg Sanlurfa Yemek Kitabi



T Malzemeler: © Hazrlama siiresi: 12 dakika
Firik - 100gr.
Karabiber-2gr.
Sadeyag -10gr.
Tuz-3gr.

< Yapilise:
Ayiklanip temizlenen firikler bir pilav tenceresinde sadeyag ile biraz kavrulur. Yeterince
su, tuzve karabiber ilave edilir. Suyunu ¢ekene kadar pisirilen firik pilavi koruk salatasi
veyabostanaesliginde servisedilebildigi gibianayemeklerle de sunulabilir.

Duanyanin En Eski Mutfadi Sanlurfa Yemek Kitabi



T Malzemeler: € Hazrrlama siresi: 20 dakika

Ciger-80gr.

Karacadag pirinci —100gr. & Yapilisi:

Sogan-50gr. Yemeklik dogranan soganlar bir tencerede sadeyag ile pembelesene dek kavrulur.
Sadeyag - 10gr. Temiz yikanip kiglk kuglk dogranan cigerler eklenerek bir middet daha
Karabiber-2g. kavrulduktan sonra tuz, karabiber ve su eklenerek kaynamaya birakilir. Su kaynayinca
Tuz-3gr. pirincler yikanarak tencereye dokdlir ve kisik ateste pisirilir. Bir middet dinlenmeye

birakilan pilav koruk salatasi ve bostanaylaile servis edilir.

Dunyanin En Eski Mutfag Sanlurfa 66 Yemek Kitabi



T Malzemeler: © Hazrrlama siiresi: 30 dakika

Patlican -200gr. & Yapilisi:

Yagsiz kiyma-50gr.
= Piringler sicak su ve tuz ile islatiip bir muddet bekletilir. Bir tencerede kabuklari
Sadeyag -10gr. o =
soyulmus badem veya fistik sadeyagd ile pembelesene dek kavrulur. Sulari stzllen

S.N_I ¥89 - logr. piringler ayr bir tencerede sadeyag ile kavrulduktan sonra sal¢a, baharat, tuz ve
Piring- 80gr. pirincin Gizerine cikacak kadar su eklenip kisik ateste pisirilir. Pismesine yakin daha énce
Fistk ya da bademici-10gr. hafifce kavrulan fistiklar eklenir. Yagsiz kiyma et sadeyag ile biraz kavrulur. Alacali
Domates salgasi —10gr. soyulan patlicanlar, uzunlamasina dilimlenip kizartilir. Bayuk, derince bir kaseye énce
Baharat - 2gr. kavrulan kiyma konulduktan sonra kizarmis patlicanlar kasenin duvarina dizilir. Son
Tuz - 3qr. olarak demlenmeye birakilan pilav kasenin icerisine bosaltilir. Servis yapilacagi zaman

kasenin agzina bir tabak konularak ters ¢evrilir. Duvakli pilavin bir diger ismi
demaklube'dir. Maklub Arapg¢a'da ters déndirilmus, alti Gstine getirilmis demektir.
Duvakli pilav bu ismini servis edilme bigiminden alir.

Danyanin En Eski Mutfagn Sanliurfa Yemek Kitabi



T Malzemeler: € Hazrrlama siiresi: 30 dakika

Piring -100gr.
Kusbasi et-50gr. & Yapilist:
Domates salcasi-10gr. Kusbas! buyiikliginde dogranmis etler bir tencere icerisinde pisirilir. Yumusayan

etler sadeyag ile biraz kavrulup ince kiyilmis soganlar eklenerek soganlar
pembelesinceye degin biraz daha kadar kavrulur. Kavrulma islemi devam ederken
yikanan piringler ve sal¢a eklenir. Salgca ve piringler de bir middet kavrulduktan sonra
i su, tuz ve karabiber ilave edilerek kisik ateste pisirilir. Kemeler yikanip kusbasi
Karabiber - 2gr. blykligiinde dograndiktan sonra ayr bir tavada tuz ve karabiber ilavesiyle
Tuz -3gr. sadeyagda kavrulur. Kavrulan kemeler dinlendirilen pilava eklenir ve bostana
esligindeservisedilir.

Kememantari -50gr.
Kuru sogan-30gr.
Sadeyagd-10gr.

Dinyanin En Eski Mutfag Sanliurfa Yemek Kitabi



(i¢ pilav)

T Malzemeler: € Hazrrlama siiresi: 40 dakika
Yagsiz kuzu eti—100gr.
Piring-50gr. & Yapilist
Cam fistign 15gr. Piring birmiktar tuzile sicak suda 20 dakika islatilir. Yagsiz kuzu eti birtencere icerisinde
Dolma tiziima-15gr. tencerede haslanir. Kuzu etinin haslandidi su pilavda kullaniimak Gzere bir kaba alinir.

Dolma Gzdmu ile ¢cam fistigr ayn bir tencerede sadeyadda pembelesinceye dek
kavrulur. Piring ilave edilerek sik sik karistirilir. Tuz, seker su eklenir. Suyu kaynadiginda
icerisine karisik baharat, karabiber, haspiratilan pilav suyunu ¢ekene dek kisik ateste
pisirilir. Pistikten sonra yaklasik olarak 20 dakika dinlenmeye birakilan pilav bostana
Haspir (Safran)-2gr. esliginde servis edilir.

Tuz-3qr.

Seker-2gr.

Sadeyagi-10gr.
Karabiber-2gr.
Karisik baharat-3gr.

Dunyanin En Eski Mutfagi Sanhurfa Yemek Kitabi



T Malzemeler: & Hazirlama siiresi: 30 dakika

Kusbasi et - 100gr.

Piring-50gr. & Yapibst:

Sari pircikli (Havug) - 25gr. Kusbasindan biraz daha kigik dogranan etler bir tencerede haslanir. Sagak seklinde
dogranan soganlarve kabugu temizlenip ince uzun kesilen havuglarayribirtencereye
konan sadeyagda pembelesip yumusayincaya dek kavrulur. Haslanmis etler ilave
edilerek bir middet daha kavrulduktan sonra pul biber, tuz, bol baharat, et suyu ve

Kuru sogan - 25gr.
Sadeyagd-10gr.

Pul biber-Sgr. yeterince su ilave edilir. Su iyice kaynayinca piringler yikanarak tizerine dokdliir. lyice
Tuz -3gr karistirilan yemegin suyu kaynayinca kisik atese alinarak pisirilir. Pistikten sonra bir
Yenibahar - 2gr. muddet dinlenmeye birakilan pir¢ikli pilav zeytin bostanasi esliginde servis edilir.
Targin -2gr.

Duanyanin En Eski Mutfadg Sanlurfa Yemek Kitabi



T Malzemeler: € Hazirlama siresi: 40 dakika

Cekirdeksiz izim - 25gr.

Nohut - 254r. & Yapihs::

Yagsiz kusbasi et -50gr. Cekirdeksiz UzUmler yikanip bir saat suda bekletilir. Kusbasi dogranmis etler bir
tencerede pisirilir. Etler suyunu iyice ¢ektiginde sadeyag ilave edilerek kavrulur. Bir
gece oncesinden islatilan nohutlar iyice haslanarak kabuklar soyulur, ortadan ikiye
bélundr. Bu islemden gegen nohuta mukasser nohut denilir. Yikanip bir saat suda
bekletilmis Gzim, mukasser nohut, tuz, kara pekmez tencereye eklenip bir tasim
kaynatilir. Bu karisima Gzleme denir. Ayr bir tencerede pisirilen piring pilavi Gzerine
Gzleme ile kaplanarak servis edilir.

Kara pekmez -15gr.
Sadeyagi-10gr.
Piring —100gr.
Tuz-3gr.

Dunyanin En Eski Mutfagi Sanlhurfa Yemek Kitabi



Yemek tarifleri tek kisilik olarak regcetelendirilmistir.






T Malzemeler: € Hazrrlama siiresi: 40 dakika

AcIr (Sanlhurfa'ya 6zgt

bir sebze)}- 200 grr. < .Yapl||$|:
Yagli parca veya kiyma et - 80 gr. lyice yikanip tepeleri halka seklinde kesilen acirlarin igleri bir oyacak yardimiyla oyulur.
Piring- 60 gr. Yikanmis piring genisce bir kabin icerisine konur,ince ince dogranan et veya kiyma

salca, pul biber, tuz, baharat,yemeklik dogranan kuru sodanve sarimsaklar ilave
edilerek kanstiriir. Nane, maydanoz, yag, su konularak karistirlmaya devam edilir.
Hazirlanan har¢ oyulmus acirlara doldurulup agizlan dilim domatesler ile kapatilr.
Pisirilecek olan tencereye dizilir ve en ste dolma tasi veya porselen tabak ile agirlik

Kuru sogan-100gr.
Domates salgasi- 10 gr.
Dis sarimsak- 3gr.

Pul biber-5gr. verilerek Gzerini kaplayacak kadar su ve tuz karistirilarak ilave edilerek kisik ateste
Maydanoz- 20 gr. pisirilir. Hafif ateste suyunu ¢ekinceye kadar pisirilen dolmalar sicak olarak, cacik veya
Nane- 3 gr. koruk salatasiylaservisedilir.

Sadeyag-10gr.
Domates-80gr.
Karisik baharat- 5 gr.
Tuz-3ar.

Dinyanin En Eski Mutfadi Sanliurfa Yemek Kitabi



T Malzemeler: €& Hazirlama siiresi: 40 dakika

Yagl parga et veya kiyma et - 80 gr.

Dolmalik biber- 100 gr. & Yapilist:

Dolmalik pathican- 100 gr. Patlican ve biberlerin icleri oyulur. Sumaklar suda islatilir. Yikanmis piring, kusbasi
dogranmis et, yemeklik dogranmis sogan, sarimsak, kabuklari soyulup ince dogranan

Domates-100 gr. . ) , P . ©9fan
domatesin yarisi,ince ince dogranmis maydanoz ve nane genisge bir kabin i¢erisine

Piring- 60 gr.

- o konulur. Salga,baharat, kirmizibiber, yag ve su ile ilave edilerek bitiin malzemeleriyice
Sumak-5gr. 5 . . FG . g .

yogrulur. Patlicanlar, biberler Gzerleri bir parmak bos kalacak sekildeyogurulan hargile

Domates salcas- 10 gr. doldurulur. Kalan domatesler dilimlenerek dolmalarin (izeri kapatilir. Dolma tasi veya
Kuru sogan- 100 gr. porselen bir tabak ile dolmalarin tzerine agirlik yapilir. Suya birakilan sumaklar
Sanmsak- 3 gr. stizgecten gecirilerek suyu, tuz ve su ilave edilerek hafif ateste pisirilen eksili dolma
Pul biber- 5 gr. yesilsoganveyacacikileservis edilir.

Sadeyag-10gr.
Maydanoz- 3 gr.
Karisik baharat- 5 gr.
Nane— 3gr. / Tuz- 3gr.

Dinyanin En Eski Mutfagr Sanliurfa Yemek Kitabi



T Malzemeler: € Hazrlama siiresi: 30 dakika

Has (Sanliurfa’da

marula verilen isim) - 1 adet & Yapilist:

Sadeyag-10gr. Dis yapraklari ayiklanan haslarin yapraklari birbirinden ayrimamasina dikkat edilerek
bol suyla iyice yikanir. Bir tencerenin igerisine sadeyagd konulur ve iyice isindiginda
haslar eklenerek kavrulur. Haslar yumusayinca alti kapatilir. Ayn bir tencerede kiyma
karabiber ve tuz ilavesi ile kavrulur. Haslarin ortasi iyice acilir, kavrulan kiyma
doldurulduktan sonra igerisine konulan har¢ dokilmesin diye mutfak ipligi ile Gst

Kuzu kiyma-75gr.
Domates salcasi -2 gr.
Karisik baharat-1gr.

Tuz-2gr. yapraklar baglanarak tencereye dizilir. Suda eritilen salca ve tuz yemegin Gzerine
Sarimsak - 2 dis dokiilerek kisik ateste pisirilir. Suyunu cekince servistabagina alinip (izerine sarimsakli
Koyun yogurdu-50gr. yogurtdokular. Piringpilavi servis edilir.

Danyanin En Eski Mutfagr Sanlurfa Yemek Kitabi



T Malzemeler: & Hazirlama siiresi: 40 dakika

Yagl parca et veya kiyma - 80 gr.

isot (dolmalik kirmizi / yesilbiber)- 100 ar. 6 Yapilisi:

Domates- 100 gr. Dolmalik biberlerin i¢leri oyulup yikandiktan sonra sulari stzalar. Bir kaba yikanmis

Piring-60gr. piring, ince ince dogranmis et, maydanoz, nane ve yemeklik dogranmis sogan
konulur. Uzerine salga, tuz, baharat, pul biber, yag ilave edildikten sonra suileyogrulur.
Biberler Gizerleri 1 cm bos kalacak sekilde doldurulur, bos kalan yerler halka halinde
dilimlenmis domates ile kapatilir. Uzerleri kapatilan dolmalar tencereye dizildikten
sonra, tuz ve su ilave edilir. Sanliurfa’da ¢ok kullanilan dolma tasi veya porselen kapak
Maydanoz- 20 gr. ile agirlik yapilarak kapatilirve kisik ateste pisirilir. Isot dolmasi koruk salatasi ya da cacik
Nane- 2 gr. ile servis edilir.
Karisik baharat- 5 gr.

Domates salg¢asi-10 gr.
Pul biber- 5 gr.
Sadeyag-10 gr.

Dinyanin En Eski Mutfadg Sanhurfa 77 Yemek Kitabi



T Malzemeler: € Hazirlama siiresi: 40 dakika

Dolmalik kabak- 200 gr.

Yagli parca veya kiyma et- 80 gr. & Yapibs:

Piring- 60 gr. Kabaklarin icleri oyulur. isot dolmasinda yapildigi gibi ic harci hazirlanir. Hazirlanan
har¢ oyulmus kabaklarin i¢lerine doldurulur ve kabaklarin agizlari dilimlenmis
domateslerle kapatilir. Tencereye dizilen kabaklarin Gzerine dolma tasi veya porselen
tabak konulur. Tuzu eklenen yemegin Uzerini kaplatacak sekilde su ilave edildikten
sonra tencerenin kapagdi kapatilarak kisik ateste pisirilir. Kabak dolmasi sicak olarak,
Pul biber- 5 gr. yanindayesilsogan, cacik veya koruk salatasiylaservis edilebilir.

Maydanoz- 20 gr.
Nane- 3 gr.

Karisik baharat- 5 gr.
Sadeyag- 10 gr.
Domates-60gr.

Kuru sogan-100gr.
Domates salgasi- 10 gr.
Sarmsak -3 gr.

Dinyanin En Eski Mutfagi Sanliurfa Yemek Kitabi



8 Malzemeler: © Hazrrlama siiresi: 30 dakika
Pancarin yapradi (Pazi )- 100 gr.

Parca veya kiyma et- 80 gr. & Yapilse:
Domates salcasi- 10 gr. Pancar yapraklar saplarindan ve ortasindaki kalin damarlarindan aynlir. Yapraklar
Pul biber- 5gr. kaynamis suya batiriip ¢ikartilir. Kusbasi dogranan et yikanmis piring, yemeklik

dogranmis sogan, sarimsak, tuz, karabiber, tarcin, pul biberveyag iyice kanstirilir. Bir

Kuru sogan- 100 gr. . : 3 S s
9 9 miktar su, ince dogranmis taze nane, maydanoz, yesil sogan ilave edilir ve tekrar

Pirinc-(?Ogr. yogrulur. Hazrlanan har¢ pancar yapraklarina sarilarak tencereye dizilir. Sarmalarin
Sadeyag-10gr. Uzerine porselen tabak kapatilarak su ve tuz ilavesiyle kisik ateste pisirilir. Yogurt
Sarimsak- 3 gr. esligindeservis edilir.

Yesil sogan- 30 gr.
Maydanoz- 20 gr.
Taze nane- 20 gr.
Tuz-3gr.
Karabiber- 2 gr.
Tar¢in-3gr.

Dinyanin En Eski Mutfad Sanliurfa Yemek Kitabt









T Malzemeler:
Koyun cigeri- 200 gr.
Kuyruk- 100 gr. & Yapihse:

€ Hazirlama siiresi: 10 dakika

Kuyruk ve koyun cigeriyikanarak ki¢clk kipler halinde dogranir. Kebap sisindendaha
ince olan 6zel sislere iki ciger bir kuyruk biciminde saplanir ve mangalda gevrilerek

pisirilir. Kurusoganvekozlenmis kirmizibiberle lavas ekmegine durim yapilarak ayran
esliginde servisedilir.

Dinyanin En Eski Mutfagn Sanliurfa Yemek Kitabi



T Malzemeler: © Hazrrlama siresi: 10 dakika

Zirhla ¢ekilmis kiyma et-180 gr.

- . & Yapilisi:

Kucuk yesil elma- 100 gr.

Tuz- 3qr. Klguk olmasina dikkat edilen yesil elmanin ortasi ¢ikartilir. Kebaplar gibi bir elma bir
parca et gelecek sekilde sislere gecirilerek mangalda pisirilir. Pisen elmalarin yanmis
kabuklari ayiklandiktan sonra lavas ekmeginde dirim yapilarak, kuru sogan,
kdzlenmisisotve ayranesliginde servis edilir.

Dunyanin En Eski Mutfagi Sanliurfa Yemek Kitabi



T Malzemeler: € Hazrrlama siiresi: 10 dakika
Zirhia gekilmis kiyma -170 gr.
Domates-150 gr. & Yapilsi:
Tuz-3gr. Zirhlacekilmis kiyma ceviz blyUkligindetoplar haline getirili. Domates dort parcaya
bolundr. Bir parca et birdomates gelecek sekilde sise gegirilir. Kisik ateste yavas yavas
pisirilir. Lavas ekmegi, kurusodan, kdzlenmis isot ve ayran esliginde servis edilir.

Dianyanin En Eski Mutfadi Sanlurfa Yemek Kitabi



O Malzemeler: € Hazrrlama siresi: 15 dakika

Yagli zirhla gekilmis-

kiyma et-120 gr. o7 aplrsi:

Koftelik bulgur - 50 gr. Islatilimis koftelik bulgur, zirhla ¢ekilmis kiyma ve tuz iyice yogrulur. Bir avucu
dolduracak miktarda kiyma elde sikiip kebap sisine gecirilerek mangal atesinde
yavasca pisirilir. Lavas ekmegi, kdzlenmis isot, ayran, ince ince dogranip Gzerine limon
sikilanyesil soganvemaydanozesliginde servis edilir.

Tuz-3gr.

Yesil sogan - 25 gr.
Maydanoz- 20 gr.
Limon-20gr.
Taze isot- 80 gr.

Dinyanin En Eski Mutfagi Sanliurfa Yemek Kitabi



T Malzemeler: € Hazrlama siiresi: 10 dakika
Az yagli zirhla ¢ekilmis-

kiyma et-120 gr. & Yapihse
Keme-1004gr. Kemenin yumusamasi icin bir gece énceden suda bekletilir. Ertesi gtn sirti bicakla
Tuz-3gr. kazinip temizlenen keme iri pargalara ayrilarak ortasi delinir. Bir parcakeme bir par¢ca

zirhla gekilmis etten yapilan kebap gelecek sekilde sise dizilir ve mangalda pisirilir.
Lavas ekmegi, kdzlenmis isot, ayran, ince ince dogranip Uzerine limon sikilan yesil
soganve maydanozesliginde servis edilir.

Dinyanin En Eski Mutfad Sanliurfa Yemek Kitabi



T Malzemeler: & Hazirlama siresi: 10 dakika
Ortayagl zirhla gekilmis-

kiyma et-120 gr. & Yapils:
Keme- 100 gr. Bu kebap egerzirhla gekilen etten yapilmissa Urfa kebabi, kiyma makinesinden ¢ekilen
Tuz-3 gr. etle yapilmissa kemeli kiyma adiyla anilir. Yumusamasi icin bir gece énceden suda

islatilan kemenin sirti bigakla temizlendikten sonra kiguk pargalar halinde dogranarak
et ve tuz ile kanstinlr. Hashas kebabi gibi tombul bir sekil verilerek sise saplanir.
Mangalda hafif ateste pisirilir. Lavas ekmegi, kdzlenmis isot, ayran, ince ince dogranip
Gzerinelimon sikilanyesil sogan ve maydanoz esliginde servis edilir.

Duanyanin En Eski Mutfagi Sanliurfa Yemek Kitabi



T Malzemeler: € Hazirlama siiresi: 15 dakika
Patlhican-150 gr.

Yagl zirh ile ¢ekilmis- & Yapilsi:
kiyma- 120 gr. Yagl zirhile cekilen kiyma, tuz eklenerek iyicene yogrulur. Sise 6nce dért esit parcaya
Tuz - 3gr. bélinen patlicanin bas tarafi saplanir. Sonra kiymadan alinan ceviz buyiikliginde

parca kugik top haline getirilerek sise saplanir. Patlicanlar yumusayincaya kadar
alevsiz mangalda yavas yavas pisirilir. Uzerine elle nar suyu ya da su serpilerek kapali
bir kapta dinlendirilir. Sanhurfa agzinda balcanl kebap olarak da séylenen patlicanli
kebap kézlenmisisot, kuru sogan, ayran veya nar suyu esliginde servis edilir.

Dinyanin En Eski Mutfad Sanlurfa 88 Yemek Kitabi



T Malzemeler: © Hazrrlama siiresi: 10 dakika

Az yagli zirhla gekilmis-

kiyma et-120 gr. & Yapihsi:

Ceviz buyukluginde- Arpacik soganlar kabugu ayiklanmadan, bir et bir sogan gelecek sekilde sise saplanir.
Hafif ateste pisirilir. Daha ziyade sonbaharda ve kisin yapilan bu kebap dirim yapilarak
yenir. Lavas ekmegiyle durim yapilirken arasina nar pekmezi surtltr. Nar pekmezi,
kozlenmisisotveayran esliginde servisedilir.

sogan- 120 gr.
Nar pekmezi- 10 cl.

Duanyanin En Eski Mutfadr Sanliurfa Yemek Kitabi



T Malzemeler: & Hazirlama suresi: 20 dakika

Pathcan-150gr.

Orta yagh kiyma et-120 gr. & Yapilist:

Siviyag-10gr icerisine tuz ve karabiber konulan orta yaglikiymaetiyice yogrulur. Patlicanlar4-5cm
kalinhginda halka halka dograndiktan sonra, etler kebap eti gibi sekillendirilerek bir
pathcan bir parca et gelecek seklinde firin tepsisine dizilir. Yag ve tuz ilave edilerek
200 derecede pisirilir. ikiye boélinen domatesler ayri bir tepsinin igerisine dis tarafi
yukariya gelecek sekilde dizilir. Tepsinin kenarlarina kirmizi veya yesil biber dizildikten
Kirmizi veya yesi biber - 150 gr. sonra lzerine siviyag gezdirilerek ayni bicimde pisirilir. Lavas ekmegine dirim

yapilarak, yesil biber, kurusogan ve ayran esliginde servis edilir.

Tuz-3gr.
Karabiber-2 gr.
Domates - 150 gr.

Dinyanin En Eski Mutfagr Sanliurfa Yemek Kitabi



T Malzemeler: € Hazirlama siresi: 20 dakika

Bonfile et- 180 gr.

Kuyruk- 70 gr. & Yapibsi:

Kuru sogan- 100 gr. Bonfile et kusbasi bilyiikliginde dogranir. ince ince dogranan soganlar ve dovilmiis
sarimsaklar Gzerine eklenir. Limonun suyu, sit, zeytinyadi, tuz, kirmizibiber de

Sarimsak -3 gr. : <
eklendikten sonra iyice yogrulur. Etin diger malzemelerle harmanlanmasi igin bir gin

Limon-30gr.
I__ o bekletilir. (Bahar aylarinda kesilen kuzu etine terbiye yapilmaz.) Bir gtin bekletildikten
Sat 10-cl. , . : - B
o sonra bir parga et bir parga yine kusbast buylkliginde dogranmis kuyruk gelecek
Zeytlrmyagk 10cl. sekilde sise saplanir. Kobmiir atesinde yavas yavas pisirilir. Lavas ekmegi, yesil biber,
Pul biber-5gr. kurusogan veayran esliginde servisedilir.
Tuz -3 gr.

Dinyanin En Eski Mutfagi Sanliurfa Yemek Kitabi









T Malzemeler:
Dévilmiskaraet -100 gr.
Koftelikince bulgur-150 gr.
Pulbiber-35 gr.
Kurusogan -80 gr.

Tuz- 3gr.

Targin -2 gr.
Maydanoz- 40 gr.
Yesilsogan -40gr.
Tazesarimsak- 20 gr.
Domatessalgasi -25 gr.
Karabiber-2 gr.

& Hazirlama siresi: 30 dakika

<& Yapilise:

Etin cindir denilen sinirleri ayiklanirve dévilerek macun haline getirilir. Macun haline
getirilen et, bir kabin i¢cerisinde islatilarak bir stire buzdolabinda bekletilen pul biber,
ince kiyllmis kuru sogan, sarimsak, tuz ve targin kofte legeninde iyice karistirilip yarisi
buzluga konur. Etin legende kalan baharatlarla harmanlanmis diger yarisina yavas
yavas bulgur eklenerek buzla yogrulur. Bulgurlar yumusayinca etin buzlukta
bekletilen kismi katilarak 10-15 dakika yogrulur. Yogrulmakta olan kofte iki elle
bastirildiginda legene yapisip legeni kaldirmiyorsa tutmus demektir. Azar azar soguk
su alinarak kuru olarak yogrulan kofte iyice yumusatilir. Macun kivamina geldiginde
¢okincedogranmis maydanoz, yesilsoganve mevsiminde eklenen taze sarimsaktan
eklenerekiyice kanistinlir. Has (marul), nane, hardal, tere, pirpinm, yarpuz, kuzukulag:
beyaz lahana, turp, ségus dogranmis salatalik, domates, eksili ve ayran esliginde
servis edilir.

Dinyanin En Eski Mutfadi Sanliurfa Yemek Kitabi



T Malzemeler: € Hazirlama siiresi: 40 dakika
Cigkoftelik bulgur-100 gr.

Sogan-70 gr. < Yapilisi:
Dévilmus cigkoftelik et -60 gr. Yikanan bulgur, kofte yogurulabilecek genisce birtepisini bir kdsesine konur. Tepsinin
Pul biber-15 gr. diger tarafina ince kiyillmis sogan, et, pul biber, tarcin, tuz konarak iyice birbirine

kanstirlir. Malzemeler &zdeslesince bu karisima yavas yavas bulgur eklenerek su
yardimiyla ¢igkofte gibi (Aradaki fark ¢igkofteye su konulmadan buzla yogrulmasidir)
yogrulur. Hazirlanan kéfteden iri bir sikim yapilarak avug ayasinda yuvarlanir,
dagilmadan yuvarlaniyorsa tutmus anlamina gelir. Kofte legenin bir tarafina toplanir.
Siviyag-10.cl. Kuguk bir mandalina buydklugunde yapilan sikimlara kofte sekli verilir. Kizgin yagda
cok hafif kizartilir. Eksi bamya, su kabagi, butin patlican gibi ana yemeklerin yaninda
bostanayla birlikte servis edilir.

Karabiber-3 gr.
Targin-2gr.
Tuz 3-gr.

Dinyanin En Eski Mutfag Sanliurfa Yemek Kitabi



T Malzemeler: © Hazrlama siiresi: 40 dakika
Koftelik bulgur-100 gr.

Pul biber- 5 gr. & Yapilist:
Sogan-80 gr. Kofte yogurulabilecek genisce bir tepisini bir kdsesine doviilis kara et sekiz parcaya
Karabiber-2 gr. boélinmUs sodan, pul biber, karabiber, targin, tuz konularak kanistirilir. Karisima yavas
Tarcin -3 gr. yavas bulgur ve su eklenerek yogrulur. Kofte avug icerisinde sekillenecek kivama
IR P geldiyse tutmus demektir. Kofte tepsinin bir kenarina toplanan koéftelerin iginden
Dovul[nus CiBioftelik QraEBiar. blyUk sogan pargalari ayiklanir. Kdfteler iri bir misket blyUkliginde yuvarlandiktan
Siviyag -10cl. sonra isaret parmagdi yardimiyla (izerine basilarak hafifyassi hale getirilir. Kizgin yagda
Tuz-3 gr. ¢ok kisa bir stre kizartilir. Ayri bir tencereye yag konulur. Isinan yagda salga ve biber
salgasi kavrulur, Gzerine su konularak kaynatilir. Bir tasim kaynadiktan sonra atesten
Tiridi igin: alinir. Basma kofteler Gizerine salcali tirit dokiilerek ve sarimsakl yogurt esliginde servis
Sadeyag-10 gr. edilir.

Domates salgasi- 5 gr.
Biber sal¢asi(arzuya gore)-5 gr.
Sarimsakli yogurt- 100 gr.

Dunyanin En Eski Mutfad Sanliurfa Yemek Kitabi




T Malzemeler: © Hazirlama siresi: 45 dakika
Yagsiz kiyma-120 gr.

Sadeyagd -10 gr. & Yapilisi:
Sogan-100 gr. Bir tavaya konulan kiyma etler suyla ¢ok az pisirilir. Suyunu ¢ekince ince kiyilmis sogan
Cevizici-25gr. ve sadeyag eklenerek kavrulur. Biraz kavrulduktan sonra tuz, baharat ve ince ince

kiyilmis ceviz eklenir, iyice karistinlip atesten alinir. Genisce bir tepsiye dovilmus kara
et, sekiz pargaya ayrilmis sogan, pul biber, tuz, karabiber konularak iyice karistirilir,
Yavas yavas bulgur eklenerek suyla yogrulur. Diger koftelerde de yapildigi gibi koftesi
kivamini alinca dérde bolinmus sodanlar ayiklanip atilir. Avug icerisinde ceviz

Tuz-3 gr.
Karabiber -3 gr.
Cigkoftelik bulgur-100 gr.

Doévilmus kara et -60 gr. buyuklagunde yuvarlanan kéftenin ortasina oyuk acllir, icerisine kiyma ile hazirlanan
Kuru sogan-100 gr. har¢ konularak agzi kapatilir ve tekraryuvarlanir. Tencerede kaynayan tuzlu suya atilarak
Pul biber-10gr. haslanir. Bostana esliginde servis edilir.

Dunyanin En Eski Mutfagi Sanliurfa Yemek Kitabi



T Malzemeler: €& Hazirlama siiresi: 30 dakika

Koftelik bulgur-100 gr.

Cigksftelik et 100 gr. & Yapilsi:

Pul biber-10 gr. Yogurma islemi yapilabilecek genisce bir tepsinin bir kdsesine ¢igkoftelik bulgur
konulur. Dévilmus kara et, kiglk kiglik dogranmis sodan, biber, tuz, karabiber
tepsinin diger kisminda iyice yogurulur. Et ve diger malzemeler birbiriyle
Ozdeslesince yavas yavas bulgur karistirilarak yogrulmaya devam edilir. Su yardimiyla
iyice yogrulan kofteden alinan pargalar iri nohut blyutkliginde avug igerisinde
yuvarlanir. Yuvarlanan kéfteler kizgin yagin igerisine atilarak kizartilir. Salga ayn bir
Sosu igin: tencereye konulan sadeyagda kavrulur, su ilave edilerek kaynamaya birakilir.
Kaynayan bu karisima nar pekmezi eklenerek bir iki tasim kaynatildiktan sonra nane
ilave edilip tencere atesten alinir. Kizarmis kofteler nar pekmezli karisimin ¢erisine
dokulerekservisedilir.

Kuru sogan -80 gr.
Tuz-3 gr.
Karabiber-2 gr.

Domates sal¢asi— 10 gr.
Nar pekmezi -10 cl.
Sadeyag-10 gr.
Kurunane -3 gr.

Danyanin En Eski Mutfadi Sanlurfa Yemek Kitabi



T Malzemeler: © Hazirlama siresi: 25 dakika
Koftelik bulgur-150 gr.

Kirmizi isot -30 gr. & Yapilist:
Sogan-100 gr. Cigkoftelik et, ufak dogranmis sogan, pul biber, sal¢a, karabiber, tarcin genisge bir
Frenk (domates)-200 gr. tepsinin igerisinde iyice yogurulur. Malzemeler iyice karisinca yavas yavas bulgur

eklenir. Bulguru yumusatmak igin su yerine kabuklari soyulmus olgun domatesler
kullanilarak yogurulmaya devam edilir. lyice harmanlanan kéftenin iizerine ince ince
dogranmis maydanozveyesil sogan eklenerekiyice karistinlir. Has, nane, hardal, tere,
semizotu, pirpirm, yarpuz, kuzukulagi, beyazlahana, turp, sogan salatalik,domatesve
Targin - 2gr. ayranesliginde servisedilir.

Domates salgasi-10 gr.

Maydanoz-25 gr.
Yesil sogan -20 gr.
Karabiber -2 gr.

Dinyanin En Eski Mutfagi Sanliurfa 99 Yemek Kitabi



T Malzemeler:

Cig koftelikbulgur—100 gr.
Dévilmuskaraet- 50 gr.
Kuru sogan-100 gr.

Karisik baharat -5 gr.
Pulbiber-5gr.

Tuz-3 gr.

Harciigin:
icyadi-100 gr.
Kurusogan-100 gr.
Tuz-3gr.
Baharat-3 gr.
Pulbiber - 5gr.

& Hazirlama siresi: 40 dakika

< Yapilis:

Genisce bir tepsiye bosaltilan i¢c yaginin Gzerine kaynayan su eklenip ¢ig kofte gibi
yogrulur. Biraz yogrulduktan sonra Gzerine soguk su eklenerek dondurulur. Kirli sulari
bosalttktan sonra Gzerine tekrar kaynar su dokulir, tekrar yogrulur ve Ustline tekrar soguk
su konur. Bu islem, ic yadi kar gibi beyaz oluncaya kadar tekrarlanir. i¢c yagi macun haline
gelince inceincedogranmis kurusodan, tuzve baharat, pul bibereklenerek iyice yogrulur.
Yarim ceviz buyUkluginde pargalaraayiriliroval sekil verilerekyuvarlanir.

Cigkoftelik bulgur yogurma islemi yapilabilecek genisce bir tepsiye bosaltilir. Kuru sogan
dérde bollnerek bulgurun tzerine eklenir. Tuz, baharatve pul biber, ddvilmUs karaetilave
edilerek icli kofte gibi yogrulur. Koftesi kivama gelince igindeki soganlar ayiklanip atilir.
Kofteden birer mandalina buyUkliginde pargalar alinarak avug iginde yuvarlanrr, isaret
parmadiyla ortasina ¢ukur agilir. Ortasi cukurlastiriimis kéftelerin icine dnceden hazirlanan
har¢konularak agizlari kapatilirveiyiceyuvarlanir. Blyk bir tencerede kaynayan tuzlusuda
haslanir. Sicak olarak servis edilen bu kéfte, sallandiginda lik lik sesini ¢lkardidi icin bu adi
almistir.

Dinyanin En Eski Mutfagi Sanliurfa 100 Yemek Kitabi



T Malzemeler: © Hazrrlama siiresi: 45 dakika
Kuyruklu pargcaet-250 gr.

Cig koftelik et- 50 gr. & Yapiisi

Nohut-50 gr. Nohutlaryumusamasiicin birgece éncedenislatilir. Kofte yogurulabilecek genisge bir
Bulgur-60 gr. tepisini bir kosesine dévulis kara et sekiz parcaya bolinmuas sodan, pul biber,
Pulbiber -5 gr. karabiber, tuz konularak karistirilir. Karisima yavas yavas bulgur ve su eklenerek

yogrulur. Kéfte avug icerisinde sekillenecek kivama geldiyse tutmus demektir. Aya

Kurusogan-100gr. koftesi kivamina gelen kofteden soganlar ¢ikartilarak iri findik bayuklugunde

Tuz-3gr. yuvarlanir.  Bir tencereye konulan tuzlu suyun icine atilan kéfteler kaynadiktan sonra
Karabiber-2 gr. suyu suzaldr.

Yogurt-100 gr. Kusbasi dogranmis kuyruklu et ve geceden islatilan nohutlar bir tencere suda
Sarimsak -3 gr. pisirilerek tirit haline getirilir, kuyruklar ¢cikartilip ezildikten sonra tekraricine atilir. Et ve

nohut tamamen pistiginde tencereden alinarak 6nceden hazirlanmis kofteler ilave
edilir. Uzerine sanimsakhyogurt dokilerek servis edilir.

Dinyanin En Eski Mutfag Sanhurfa 101 Yemek Kitabi



T Malzemeler: € Hazirlama siresi: 25 dakika
Koftelikbulgur-120 gr.

Sadeyag-10 gr. <& Yapilisi:
Yumurta -30 gr. Derin bir kabinigerisine kirilan yumurtalar az miktarda tuz ilave edilerek girpilir.
Pul biber-5 gr. Ince ince dogranan kuru sodan, Gzerine salca, pul biber tuz ve tarcin eklenerek iyice

ezilir. Bu karisima yavas yavas bulgur eklenerek yogrulur. Kuruyunca biraz su ilave edilir.
Bulgurlar tamamen yumusayincaya kadar yodrulur. Kofte suyla biraz yumusatilinca
Uzerine ince ince dogranan taze sarimsak, taze sogan ve maydanoz ddkulerek

Domatessalcasi -20 gr.
Kuru sogan-100 gr.

Targin-3 gr. yogrulmaya devam edilir. Cirpilmis yumurta genisge bir tavada kizdirilan sadeyaga
Yesilsogan -25 gr. dokulerek iki tarafi kizarincaya kadar pisirilir. Pisirilen yumurtalaryogurulan kofteye sicak
Maydanoz-25 gr. olarak ilave edilip kanistinlir, servis tabagina alinir. Yumurtali kéfte has, nane, hardal,
Sarimsak -3 gr. tere, pirpinm, yarpuz, kuzukuladi, turp, salatalik, domates, eksili veya tursu esliginde
Tuz-3 gr. servisedilir.
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OVehudi K

Masluka C

g Malzemeler: €& Hazirlama siiresi: 40 dakika
Cekilmis dovme ciris -120 gr.
Karabiber-2 gr. & Yapilist:
Pulbiber -5 gr. iyice temizlenen cirisler, pul biber,tuz, karabiber, kanstinlip kofte gibi suyla yogrulur.
Rendelenmis sodan ve diger malzemeler kiyma ile karnstirilarak lahmacun i¢i gibi
ic malzemesi: hazirlanir. Kéfteler yuvarlanip yassilastirilarak oyulur ve iglerine kiymali har¢ konulup

agz kapatilir. Tencereye bir miktar sadeyag ve sagla konulup kavrulur, su eklenir.

Yagsyme 100g Kaynayincakofteleratilarak pisirilir. Bostanaile servis edilir.

Kurusogdan-100 gr.
Domatessalgasi-10 gr.
Tuz-3 gr.
Karabiber-2gr.
Pulbiber-10 gr.
Sadeyag-10gr.
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O Malzemeler: € Hazrlama siresi: 25 dakika
Dovilmis karaet - 100 gr.

Koftelikbulgur-120 gr. & Yapiist:

Kurusogan -100 gr. Genisce bir tepsi icerisinde dévilmis et, bulgur, ince dogranmis sodan, pul biber,
Tuz - 3gr. karabiber, tuz ilave edilerek icli koftede oldugu gibiyogrulur. Kivamina gelinceiri findik
Karabiber - 2 gr. blylkligunde yuvarlanir. Kaynayan tuzlu suya atilarak haslandiktan sonra suyu szUlUr.

RulbiBen- Sigr Kaynamis halde ya da hafifkizartilarak lebeniveya bostana esliginde servis edilir.
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T Malzemeler: © Hazirlama siiresi: 45 dakika
Yagsiz kiyma - 120 gr.

Sadeyag-10 gr. <& Yapilisi:

Sogan-100 gr. Bir tavaya konulan kiyma etler suyla ¢ok az pisirilir. Suyunu ¢ekince ince kiyilmis sogan
Cevizici-25gr. ve sadeyad eklenerek kavrulur. Biraz kavrulduktan sonra tuz, baharat ve ince ince
Tuz-3gr. kiyilmis ceviz eklenir, iyice karistirlip atesten alinir. Genisge bir tepsiye dovilmus kara
Karabiber-3 gr. et, sekiz parcaya ayrnimis sogan, pul biber, tuz, karabiber konularak iyice karistirilir.

Yavas yavas bulgur eklenerek suyla yogrulur. Diger koftelerde de yapildidi gibi koftesi
Cigkéftelik bulgur-100 gr. kivamini alinca dérde bélinmiis soganlar ayiklanip atilir. Avug icerisinde ceviz
Dévilmus kara et -60 gr. bayukligunde yuvarlanan kéftenin ortasina oyuk agilir, icerisine kiyma ile hazirlanan
Kuru sogan-100 gr. har¢ konularakagzi kapatilir ve tekrar yuvarlanir. Tavada kizartildiktan sonra servis edilir.
Pul biber-10gr.

Dunyanin En Eski Mutfag Sanliurfa Yemek Kitabi









T Malzemeler: € Hazrlama siiresi: 45 dakika

Un -50¢r.
Sivi Yag-10gr. < Yapilisi:
Tuz-3 gr. 10 grami bir kaseye ayrilan un yogurma islemi yapilabilecek genisce bir tepsiye

bosaltilir. Tuz, limonun suyu (veya sirke) ve biraz su ilave edilir. Ellere yag surilerek,
yogrulur. Yogrulan hamurun kivami ekmek hamurundan biraz daha sert olmalidir. Ayri
bir tabagin igerisine kiyma, sadeyag, rendelenmis kuru sogan, tuz, baharat,
kirmizibiber, yumurtave az un konularak iyice kanistirilir. Hamurlar ceviz baytkligunde

Limon suyu veya sirke- 5 cl.
Yagsiz cifte ¢gekilmis kiyma- 50 gr.
Kuru sogan rendesi- 100 gr.

Pul biber-5gr. parcgalar alinarak el yardimiyla 10 cm. ¢apinda acilir, bir parca kiymali har¢ elle
Karisik Baharat- sulandirilarak Gzerine yayilir ve kenarlan cirtik yapilarak kapatilir. Once kiymal tarafi
(Sanhurfa'ya 6zgi)- 5 gr. olmak Uzere iki tarafi da sivi yagda kizartilir. Cacik veya bostana ile genelliikle ana
Yumurta - 30 gr. yemeklerdenénceservis edilir.

Sadeyag-10gr.
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T Malzemeler: € Hazirlama siresi: 45 dakika

Un-50gr.
Limonsuyu- 1 cl. & Yapihsi:
Yagsiz Kiyma Et-50 gr. Kiymalar ince kiyilmis soganlarla birlikte yagda kavrulur. Tuz, karabiber, minik

dogranmis ceviz i¢leri eklendikten sonra bir kapta sogumaya birakilir. Hamur agzi agik
hamuru gibi yogrulduktan sonra ceviz biyakliginde toplar yapilir. 10 cm. ¢apinda
acilir. Agilan hamurlarin ortasina kiyma ile hazirlanan harg eklenir ve hamurun agzi
blzulerek kapatilir. Bir tavada kizdinimis yagda, bozulmamasi igin énce bizdlen tarafi
Tuz-2gr olmak Uizere kizartilir. Bostana salatasi ile genellikle anayemeklerden énce servis edilir.

Siviyag-10cl.

Kuru sogan- 50 gr.
Cevizigi-15gr.
Karabiber- 2 gr.
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T Malzemeler: € Hazrrlama siiresi: 15 dakika
Ufalanmis kuru yufka-

ekmek - 1 adet & Yapilisi:

Domates-150 gr. Peynirler kiigtk kigik dogranir. Domateslerin kabuklar soyulur ve ince ince dogranrr,
Kirmizi ya da yesilbiber - 25 gr. ince k|y|Im|§ yesilbiber, kuru sogan, sal¢a, pul .biber, tarcin vg ufalanmis ekmek
Peynir- 50 gr. kanistirlarak iyice yogrulur. Ekmekler yumusayinca ince kiylmis yesilsogan, maydanoz

ve naneden olusan yesillik katilarak karistirilir. Avug icinde sekil verilen dégmeg ayran,

Kurusogan - 100 gr. nane, s6gus dogranmis domatesvesalatalik esliginde servis edilir.

Yesil sogan- 25 gr.
Maydanoz - 25gr.
Nane- 3 gr.

Pul biber- 5 gr.
Domates salgasi- 10 gr.
Targin-3 gr.
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T Malzemeler: © Hazrrlama siiresi: 30 dakika

Un-100gr.
Sadeyag-10gr. & Yapilisi:
Tuz-3gr. Unun ve tuz sadeyag ile yogrularak ceviz biyikliginde yumaklar haline getirilir.

Merdaneyle 20 cm ¢apinda yufkalar agilir. Ayr bir kapta ince ince dogranan sogan,
domates, biber ve rendelenmis peynir ile i¢ harci hazirlanir. Arasi yapilan harg ile
doldurulan hamurun iki kenar birbirinin Gzerine &rtilerek katlanir ve iyice bastirilir.
Yaglanmis sac Uzerinde iki y(zU de pisirilerek ayran esliginde servis edilir.

Peynir- 100 gr.

Kuru sogan- 80 gr.
Domates- 50 gr.

Yesil ve Kirmizibiber- 25 gr.
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T Malzemeler: € Hazrrlama siiresi: 40 dakika
Kuzu boslugundan-

cekilmis kiyma et- 150 gr. & Yapilisi:
Kuru sogan- 100 gr. Pisirme islemi gerceklestirilebilecek bir tepsiye kuzu boslugundan cekilen kiyma et
Kirmizibiber- 25 gr. serilir. Kirmizibiber, kuru sogan ve domatesler ince ince dogranarak ilave edilir. Uzerine

pul biber, sal¢a, tuz, karabiber, karisik baharat ve suilave edilerek karistirihir. Sanlurfa'da

DersgLes C0gy. genellikle tas firnlara gonderilerek ekmek hamuru ile pisirilen kiymali ekmek elektrikli

Salca.- 10gr. finnda disuk 1sida da pisirilebilir. Elektrikli firinda pisirmek isterseniz kulak memesi
Pul biber- 5 gr. kivaminda yoguracaginiz bir hamurun ince acarak malzemeyi Gzerine serebilirsiniz.
Karisik Baharat- 5 gr. Maydanoz,nane, turp, kdzlenmis patlicanveayranla servis edilebilir.

Tuz- 3 gr.
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T Malzemeler: € Hazirlama siiresi: 25 dakika
Tuzsuz taze peynir- 150 gr.
Toz seker- 80 gr.

Yumurta- 30 gr.
Sadeyag-10gr.

<& Yapilis:
Peynir iyice ufalandiktan sonra yumurta tozseker ve sadeyag ilave edilerek iyice
kanstinlir. Sanhurfa da tas firinlarda ekmek hamuru Gzerine konulup pisirilen peynirli
ekmedi elektrikli firnda pisirmek isterseniz malzemeyi,kulakmemesi kivaminda
yoguracaginizbirhamuruninceagarak Gizerine serebilirsiniz.
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T Malzemeler: € Hazirlama siiresi: 40 dakika

Un-50gr.

Yagsiz kiyma- 50 gr. & Yapilis::

Kuru sogan- 100 gr. ince ince dogranmis soganlar bir tavada kiyma ile birlikte kavrulur. Yine ince ince
Maydanoz- 25 gr. dogranan maydanoz, tuz ve karabiberle birbirine karistinhr. Agziagikta oldugu gibi bir

hamur yogrulur. Yumurta blyukliginde bezelere ayrilir, 10 cm ¢apinda adziagikta
yapilandan biraz daha kalin sekilde agilir. Yari kismina harg¢ konularak digertarafi Gzerine
kapatilir. Kenari kesilerekyagda iki tarafi pembelesinceye kadar kizartilr.

Peynirli semsek de kiymali semsek gibi yapilir. Harcina kiyma yerine ufalanmis tuzsuz
Tuz-3gr. peynirkonulur. Ayran esliginde servisedilir.

Karabiber- 2gr.

Sirke veya limon suyu-
(hamur icin} 2 cl.
Sadeyag- 10 gr.
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T Malzemeler: < Yapilisi:

Domates-150 gr. Biberlerin damarlari ve tohumlari, domateslerin kabuklari ayiklanir, kiicik kictk
Kirmizi ve yesilbiber- 10 gr. dogranir. Diger sebzeler de iyice temizlendikten sonra ince ince kiyilir. Malzemeler ne
Maydanoz-15 gr. kadarince kiyilirsa o kadar makbuldir. Bostanakasiklayenene bir salatadir. ince kiyilan
taze Nane-15 gr. malzemelere tuz ve mevsimine gore tercih edilen eksi su (nar, koruk ya da pekmez)

Semizotu-25 gr. eklenir.

Yesil sogan-15 gr.
Bostana sosu:

Nar suyu, koruk suyu veya
nar pekmezi-15gr.
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T Malzemeler: <& Yapilisi:

Domates-150gr. Domateslerin kabuklari ayiklanir, zeytinlerin ¢ekirdekleri ¢ikartilir. BGtin malzemeler
Kirmizi ve yesilbiber - 15 gr. ufak ufak dogranip kanstinilir. Nar pekmezi, tuz ve su ilave edilerek kaselerle servis
Maydanoz-15 gr. edilir.

TAZE Nane-15 gr.

Yesil sogan-15 gr.
Yesil zeytin— 50 gr
Nar pekmezi- 15 gr.
Tuz-3gr.
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T Malzemeler: & Yapilisi:

Marul- 50 gr. Kokleri ayiklanan marul iyice yikanip suyu sGzlldikten sonra ince ince kiyilr.
Sarimsak- 3 gr. Sarnimsaklarin kabuklar ayiklanip dovalar. Yogurt cirpilir, icerisine tuz ve diger
Yogurt-150 gr. malzemeler eklenir. Uzerine nane dokulerektaslarla servis edilir.

Tuz-3gr.
Kuru nane -3 gr.
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T Malzemeler: < Yapilisi:
Taze kirmizibiber- 150 gr. Ateste kdzlenen biberlerin kabuklari ayiklanir, ince ince dogranir. Dogranan biberlerin
Sarmsakli yogurt- 100 gr. Uzerine sarimsakliyodurt, zeytinyadive tuz dokulerek servisedilir.

Zeytinyagr- 10 cl.
Tuz-3gr.
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T Malzemeler: & Yapihs::

Kirmizibiber- 200 gr. Ateste kdzlenen biberlerin kabuklari ayiklanir, ince ince dogranir, servis tabaga alinir.
Limon suyu - 5 cl. Baska bir kapta Limon suyunun igerisinde zeytinyagi, dévilmus sarimsak ve tuz
Sarimsak- 3 gr. konularak karistirilir. Kézlenmis biberlerintizerine bu karisimdan déklerekservis edilir.
Zeytinyagi- 10 cl.

Tuz-3 gr.
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O Malzemeler: & Yapihsi:

Koruk (izGmi-15 gr. Koruklar yikanip tanelenerek sulari cikartilir. Kabuklari soyulan salataliklar kiicik kicak
Salatalik ya da hitti- 100 gr. dogranir. Salataliklar ve dévilmus sarimsaklar bir servis kasesine alinir. Uzerine koruk
Sarimsak- 3 gr. suyu dokulur, tuzu eklenir. Kiguk kaselere konulan koruk salatasi Gzerine kuru nane
Kuru nane- 3 gr. dokulerek servisedilir.

Tuz-3gr.
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O Malzemeler: <& Yapilisi:

Lolaz (Kuru bériilce) - 100 gr. Lolaz yikanip ayiklandiktan sonra bol suda haslanir. Yumusayinca suyu sazullr. Yesil
Maydanoz -15 gr. sogan ve maydanoz ayiklanip ince ince dogranir. Lolaz ve kiyilmis yesillikler bir kaba
alinir. Tuz, pul biber limon suyu ya da nar eksisiyle karistirilarak sosu hazirlanir. Sosu

Yesil sogan- 15 gr.
dokuldiktensonraiyice karistirilarak servis edilir.

Limon suyu ya da nar eksisi- 5 cl.
Pul biber- 5 gr.
Tuz-3gr.
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T Malzemeler: & Yapilisi:

Pirpinm- 50 gr. Pirpirnmlar saplarindan ayirilip iyice yikandiktan sonra suyu stzdlar. Sarimsaklarin iyice
Sarmsak- 3 gr. doévlerek pirpirmlarin Gzerine dékulr. Bir kasede ¢irpilan yogurdun igine tuz ekilir,
Yogurt-100 gr. iyice ¢cirpildiktan sonra pirpirimlarin Gzerine dokUlerek servis edilir.

Tuz-3 gr.
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T Malzemeler:
Koruk suyu- 20 cl.
Salatalik- 75 gr.
Yesilbiber-15 gr.
Domates- 100 gr.

Sarimsak- 3 gr. & Yapilise:

te o Salatalik, yesilbiber ve domatesler kiictik kiicik dogranip bir kaseye konulur. Doviimas

Tuz- 3 gr. sarimsak ve tuz koruk suyunaile karistirilarakkaseye eklenir. Uzerine kuru nane dokerek
servis edilir.

Yesilbiber-25 gr. / Eksi nar - 100 gr. Narlarin bir kismi tanelenir, digerlerinin suyu sikilir. Yesilbiberler kiguk kiigik dogranir.

Sarimsak - 3 gr. / Kuru nane- 3 gr. Ezilen sarimsaklar tuzla birlikte nar suyuna karistirilir. Nar taneleri ve kizarmis ekmekler
Kizarmis ekmek parcaciklari- 100 gr. eklenerek servis edilir.
Tuz-3gr.
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T Malzemeler:
Bugday dévmesi- 10 gr.
Nohut-10 gr.
Lolaz (Bériice) - 10 gr.
Kuru fasulye- 10 gr.
Kuru bakla- 10 gr. / Piring- 10 gr.
Kuru kayis- 10 gr.
Cekirdeksiz izmir tizim- 10 gr.
Kuru incir-10 gr.
Susam (kincd)- 5 gr. /Coérek otu- 3 gr.
Portakal rendesi ve
portakal suyu- 20 cl.
Dogranmis ceviz igi- 20 gr.
Fistikici- 10 gr. / Tuz- 3 gr.

€ Hazirlama sirresi: 1 saat

< Yapihsi:

Bugday dévmeleri bir gece éncesinden didikli tencerede bir tasim kaynatilip agzini
acmadan bekletilir. Ayrn bir kapta nohut, bérllce, fasulye ve baklalar Gzerine su
eklenerek sismesi i¢in birakilir. Ertesi gin bugday doévmeleri tekrar kaynatilarak
erinceye kadar pisirili. Nohut, bértlce, fasulye ve baklanin her biri ayri tencerelerde
pisirilir. Bordlcenin koyurenkli suyu, saf su kalincaya kadar birkagkez degistirilir. incirve
kayisi dorder pargaya bélunlr, Gzimler ilave edilerek yumusamasi igin Gzerine su
eklenerek bekletilir.

Haslanan bakliyatlar genisce bir tencerede su ile biraz kaynatilir. incir, (iziim ve kayisi
ilave edilerek pisirilir. Kivama gelince tuz, rendelenmis portakal kabugu, portakal suyu,
susam, ¢drek otu ve seker veya (zim pekmezi eklenerek bir middet daha kaynatilir.
Ozlesmis corba kivaminda olmalidir. Ceviz, fistik, nar taneleriyle stslenip soguk olarak
servisedilir.

Toz seker (Uzerine tzim pekmezi de konulabilir) - 50 ar.
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T Malzemeler: €& Hazirlama siresi: 10 dakika
Bastik (tzim pestili- 120 gr.
Sadeyag-10gr. & Yapisi:
Yumurta- 60 gr. Kuguk kipler seklinde dogranan bastiklar bir tavanin icerisine sadeyag ile kavrulur.

Bastiklar pembe rengini aldiklarinda Gzerine ayn bir kapta ¢irpilan yumurta dékulur.
Bastik kavurmasi sicakken servis edilir.
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T Malzemeler: © Hazrrlama siiresi: 30 dakika

Un-100gr.

Yag-10gr. < Yapilisi:

Yumurta- 30 gr. Seker, suve limon suyu ile serbet hazirlanir. Un, tuz ve kabartma tozu diz bir zeminde
Sirke veya limon suyu- 1 gr. veya hamur yogurma kabinda karistirilir. Sadeyag tavada hafif ilitilarak Gzerine dokalur.

Karisim birbirine iyice kanistirildiktan sonra ortasi agilarak yumurta, sirke veya limon suyu

Sadeyag-10gr.
. =l eklenir. Cok az suyla kati bir hamur yogrulur. Ceviz buydkliginde alinan hamurlar

Tuz-1gr halbur (veya bir stizgecin) sirtinda parmak yardimiyla basilarak yuvarlanir, hurma sexli
verilir. Hazirlanan hamurlar yagda kizartilip daha énceden hazirlanan serbete batirilir.
Serbetiicin: Serbetiiyice gcekince servisedilir.

Toz seker-150 gr.
Su-150cl.
Limonsuyu-1cl.
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T Malzemeler: € Hazirlamasiresi: 30 dakika

Yumurta- 30 gr.

Yogurt- 50 gr. & Yapilis:

Sadeyad-10gr. Seker, suvelimon suyu kaynatilarak serbet yapilir. Yumurta, yag, yogurt kabarmatozu,
limon suyu ve un temiz bir zeminde veya hamur yogurma kulak memesi
yumusakliginda bir hamur haline gelinceye dek yogrulur. Hamurda ceviz
bayuklagunce yumaklar yapilir. Cok ince yufkalar agilir. Bir kat yufka serilir ve icerisine

Kabartma tozu- 1 gr.
Limon suyu- 1 cl.

CETZAS0I ceviz serpilip oklavayla sarilarak buzalur. Oklava ¢ekildikten sonra bes-altt cm

Un-80 gr. uzunlugunda dilimlere ayrilarak yaglanmis tepsiye dizilir. Sadeyag eritilip Gzerine
dokuldukten sonra dnceden 170derecede isitilmis firnda Usti pembelesinceye kadar

Serbeti icin: pisirilir. Finndan cikarilinca tizerine soguk serbetdékulir. Uzeri fistikla siislenerek servis
edilir.

Seker-1504r.
Limon suyu-1cl.
Su-150cl.

Dinyanin En Eski Mutfad Sanliurfa 133 Yemek Kitabi



T Malzemeler: © Hazirlama suresi: 30 dakika

Un-80gr.
Sanliurfapeyniri- 80 gr. & Yapiis:
Yumurta- 30 gr. Un, yumurta, sadeyag,tuz birlikte biraz yogrulur. Yogurt ilave edilir ve yarm saat

dinlendirilir. Su ve seker katilarak serbet yapilir. Kaynamaya yakin birkag damla limon
suyu eklendikten sonra sogumaya birakilir. Yogrulan ve dinlendirilen hamurdan ceviz
iriliginde pargalar alinarak oklava ile ¢ok ince agilir.Sanliurfa'ya 6zgu tuzsuz peynir
ufalanarak ince acilan hamurun ortasina konulduktan sonra hamur alt kismindan Ustline

Yogurt- 50 gr.
Sadeyag-10gr.
Toz seker- 100 gr.

Su-100cl. dodru kapatilir. Kizgin yagda kizartilan hamurlar sogutulmus olan serbeticine batirilir.
Limonsuyu-1 cl. Serbetiiyice gekince servis yapilir.
Tuz-2 gr.
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T Malzemeler: € Hazirlama siresi: 20 dakika

Un-80gr.
Sadeyag- 10 gr. < Yapihsi:
Toz seker- 60 gr. Hamur, un ve su ile yogrularak ekmek hamuru elde edilir ve bu hamurdan ceviz

buyukliginde parcalar kopartilarak yufka acilir. Uzerine sadeyag suriiliip, toz seker
serpistirilen yufka dnce yanlardan ikiye katlanir. Sonra tekrar zar seklinde katlanir ve
yanlardan bastirilarak sacda iki tarafi kizarincaya kadar pisirilir. Pisirildikten sonra
Gzerine tekrartozseker serpistirilerek sicak olarak servise edilir.
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T Malzemeler: € Hazirlama siresi: 25 dakika

KancU (Corek otu)- 80 gr.

Pekmez- 120 gr. & Yapilis:

Cevizici- 40 gr. Kincduler iyice yikandiktan sonra stizgeg¢ yardimiyla stzalar ve kiincller tavaya alinarak
kisik ateste iyice kavrulur ve sonra igine pekmez ilave edilerek katilasincaya kadar
kavurmaya devam edilir. Seker ilave dilip karistirilir ve atesten alinir. Islak bir tepsiye
dokulen akit kasikla bastirilarak yayilir. Ceviz pargalarn ayiklanip Gzerine serildikten sonra
soguk biryerde donmaya birakilir. Dilimlenerek servis edilir.

Toz seker- 25gr.
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T Malzemeler: & Hazirlama suresi: 20 dakika

Bugday nisastasi- 100 gr.

5u€-J 250 d. ’ & Yoapilisi

Toz seker- 80 gr. Birtencereye eklenen su ve nisasta atesin Gzerine alindiktan sonra topaklanmamasiicin
surekli kanstinlir. lyice kaynatilip pisirildikten sonra bir tepsiye bosaltilir. Soguyunca
kiguk kipler seklinde dogranir.  Ayri bir yerde sekerin Uzerine su bosaltilir ve iyice
kanstirilir. Eridikten sonra palizanin Gzerine dokulir. Daha ¢ok buzlu ve soguk olarak
servisedilir.

Dinyanin En Eski Mutfag Sanliurfa Yemek Kitabi



T Malzemeler: € Hazrlama siiresi: 40 dakika
Urfa peyniri-150 gr.

Sadeyagi- 10 gr. & Yapilise:
Un-50gr. Bir tavaya bosaltilan yag ihtilir sonra un ilave edilerek yaklasik yarim saat streyle strekli
Toz seker-120 gr. kanstirilir. Toz sekerin (zerine su konularak eritilir. Peynirler ince dilimler halinde

dograndiktan sonra suyu stzulir. Un hafif pembelesinceye kadar kavrulduktan sonra
icerisine eritilmis seker dokdulerek iyice karistirilir. iyice kivamini bulan helvanin ortasi
acihp peynir konulur. Peynirlerin Gzeri tekrar helva ile kapatilip tavanin kapagi ortaldr.
Peynirleriyice eridiginde servis edilir.

Dinyanin En Eski Mutfag Sanliurfa Yemek Kitabi



T Malzemeler: € Hazirlama siresi: 30 dakika
Tel hamur- 120 gr.

Tuzsuz peynir-100gr. & Yapihsi:
Tereyagi- 20 gr. Seker ve su bir tencere suya konularak kaynatildiktan sonra limon suyu ilave dilerek
Pekmez- 10 gr. serbet hazirlanir ve sogumaya birakilir. Tel hamura tereyagin yarisi yedirilir ve kalan yag

pekmezle karistirilip yarisi tepsinin igerisine strtltr. Yagla harmanlanmis olan tel
hamurun yarisi tepsiye yayllir ve rendelenmis peynir serili. Hamurun diger yartsi
peynirin Uzerine yine elle bastirilarak yerlestirilir. Tepsi ocagin Gzerinde c¢evrilerek
hamur pisirilir. Hamurun alt kismi pisince baska bir tepsinin igine alinir. Pisirme tepsisi
kalan yadla ovulup kadayifin pismemis tarafi tepsinin altina gelecek sekilde yerlestirilir
vekisik ateste cevrilerek pisirilir. Soguk serbet sicak kadayifin Gizerine dokdlur ve sicak
servisedilir.

Tozseker- 150 gr.
Su -150cl.
Limon suyu- 2 cl.

Dinyanin En Eski Mutfadi Sanhurfa Yemek Kitabi



T Malzemeler: € Hazrlama siresi: 20 dakika

Un-100gr.
Yumurta- 30 gr. & Yapihs:
Karbonat-1 gr. Un, yumurta, karbonat, tuz, sut, targcin derince bir kaba konularak iyice ¢irpilarak krep
Tuz-3gr. hamuru gibi sivi bir hamur haline getirilir. BlyUk yagsiz tavaatese konur ve az bir miktar
Sat-50 cl. sivi yag konularak igerisi yaglanir. Yaglanmis kizgin tavaya bir kepge sivi hamurdan
dokulerek, tavanin her alanini kaplayacak sekilde yayilir ve yine krep hamuru gibi
0 -.]S.O.CI' pisirilir. Dikkat edilmesi gereken en dnemli husus hamurun ince olmasidir. Kisik ateste
Cevizici- S0 gr. ikiy(iz{i pisirilen hamur orta boy birtepsiye konulur. Uc kat hamur serildikten sonra ceviz
Targin-5gr. ici hamurlarin tzerine yayilir. Cevizlerin Gzerine yeniden tg¢ kat hamur yayildiktan sonra
Tozseker - 150 gr. bigakla dilimlenir. Ayn bir tencerede yag, su, seker, bir tencereye konularak
Su -150cl. kaynatildiktan sonra limon suyu ilave edilerek hazirlanan serbet sicak halde tepsiye

Limon suyu- 2 cl. dokalur. Sillik tathisi sicak servis edilen birtatlidir.

Sadeyag-5gr.

Dinyanin En Eski Mutfad Sanhurfa Yemek Kitabi



T Malzemeler: € Hazrrlama sirresi: 25 dakika

Piring-15gr.

Toz seker- 150 gr. & Yapihsi

Su-13cl. Piringler iyice yikanip stzUlerek tencereye konulduktan sonra Gzerine su eklenerek
aspir cieaCaifen "2 91 iyice eriyinceye kadar kaynatilir. Kaynar kaynamaz seker boyasi ve seker dokdlerek
Gil suyu-2dl. stlac kivamina gelinceye dek iyice pisirilir. Son olarak giil suyu ve haspir cicedi de

eklenirve birazdaha pisirilir. Sicak veya soguk olarak servis edilebilir.
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T Malzemeler: € Hazirlama siresi: 30 dakika

Eksi hamur- 150 gr.

Toz seker- 150 gr. & Yapilist:

Su-100cl. Seker ve su bir tencere suya konularak kaynatildiktan sonra limon suyu ilave dilerek
serbet hazirlanir ve sogumaya birakilir. Eksi hamur yogurt kivamina gelinceye kadar
suylayumusatilir. Sadeyag zingilin 6zel tavasi igerisine kizdirilir. Yag kizgin hale gelince
hamurlar,tavanin yuvarlaklarinin icerisine kepge yardimiyla dékultr ve pembelesene
dekkizartilir. Zingillersoguyan serbete batirilarak servis edilir.

Limon suyu — 2cl.
Sadeyag- 3 gr.

Dunyanin En Eski Mutfad Sanliurfa Yemek Kitabi












T Malzemeler: € Hazirlama siiresi: 12 saat (Kurutma islemi 2 gtin)
Sirelik Gzdm - 500 gr.
Bugday nisastasi - 100 gr. & 1Eafis:
Un-504r. Nisasta sucuk bulamaci gibi hazrrlanir. |ki saat sureyle kaynatildiktan sonra kenar
yUksekligi 5-6 cm. olan tepsiye dokdlir. Yedi-sekiz saat sonra dilimlenip temiz bezlerin

Uzerine dizilerek iki gin boyunca ters yuz edilir. Kuruyunca nisasta serpilerek bez
torbalarda saklanir.

Dinyanin En Eski Mutfag Sanhurfa Yemek Kitabi



T Malzemeler: & Hazirlama siiresi: 12 saat (Kurutma islemi 1 giin)

Sirelik zim - 500 gr.

Bugday nisastasi - 50 gr. & Yapilis:

Un-50gr. Bastik bulamacini kivami sucuk bulamacindan biraz ince olmalidir, bu nedenle nisasta
orani biraz daha az tutulur. Hazirlanan nisasta bulamaci yere yayilan bastik bezlerinin
Uzerine ddkdlerek ince bir tabaka halinde esit oranda yayilir. Bezin diz bir zemine
yayllarak kurumaya birakilir. Ertesi giin bez ters gevrilerek kuryan bastiklar islatilir ve
yavasca bezden ayrilarak Gzerine nisasta serpilir. Bez torbada saklanir.

Dinyanin En Eski Mutfag Sanhurfa Yemek Kitabi



T Malzemeler: € Hazirlama siiresi: 3 saat (Dinlendirme islemi 1 gtin)

Uzum - 500 gr.
Bulgur-15gr. < .Yap'lls"
Nisasta - 50 gr. lyice ezilip kaynatilan Gzimler serbetlenince bulgur ilave edilir ve pisirilir. Ayn bir kaba
Un-50gr. biraz serbet konulup sogutulur. Sogutulan serbete un ve nisasta karistirilarak iyice
eritildikten sonra, Uzerine yine serbet ilave edilir ve kaynayan kazana yavas yavas
Tar¢in-5gr. ) A o ”
. karistirilarak bulamag haline getirilir. |ki saat kadar pistikten sonra targin ve karanfil
Karanfil 2 - gr.

eklenip kanstirilarak tepsiye dokalr. Bir giin bekletildikten sonra dikdértgen veya kare
kesilerek bez tizerinde kurutulur. Nisastaya bulanarak saklanir.

Dinyanin En Eski Mutfagi Sanliurfa Yemek Kitabi



T Malzemeler: € Hazrlamasirresi: 2 saat 30 dakika

Nohut-10 gr.
Tuz-3gr. <& Yapilisi:
Kepekli - 150 gr. Sutten kesilmis ¢ocuklara site dogranip verilen hashasl kahke kepekli una nohut

mayasi katilarak yapilir. llik suyla karistirilip nohut mayasiyla yogrulan hamur kabarmasi
icin iki saat kadar dinlendirilir. Mayalanan hamur bilezik sekli verildikten sonra tepsilere
dizilerek firina verilir. Genellikle pismesi icin tas firinlara génderilen kahkeler
soguyuncaservis edilir.

Yeterince su

Dunyanin En Eski Mutfad Sanliurfa Yemek Kitabi



T Malzemeler: € Hazirlama siiresi: 30 dakika (Kurutma islemi 2 gtin)

Isot - 500 gr.

Zeytinyad - 30 It. < Yapilisi:

Karabiber - 5 gr. Tohumlaritemizlenerekiyice yikanan biberler 3-4 parcaya ayrilir. Kiyma makinesinde et
Tarein- > gr. gibi cekilerek genis tepsilere konulur ve suyunu cekmesi icin glinese birakilir. Sabah,
Tuz-5Sgr. 6glen, aksam olmak lzere glnde en az 3 defa karistinli. Tamamen suyunu cekince

diger malzemeler de eklenerek iyice karistirilir. Malzemelerin birbirine iyi karismasi i¢in
bir giin daha glneste bekletildikten sonra cam kavanozlara konularak serin yerlerde
saklanir. Genellikle kahvaltilardayenilir.

Duanyanin En Eski Mutfag Sanlurfa Yemek Kitabr



T Malzemeler: € Hazirlama sirresi: 1 saat

Kebbat - 1adet

Toz Seker-250r. & Hamisn

Limon suyu - Bir iki damla Kebbatin Gzerindeki purtikli kisimlari ince ince soyulup, i¢i ¢ikarildiktan sonra iyice
yikanarak dikey bir bicimde dért esit pargaya bolinlr. Tencereye konulur ve Gizerine
cikincaya kadar su eklenir. 15 dakika kaynatildiktan sonra atesten alinarak suyu dokdlUr.
Uzerine tekrar soguk su eklenip suyu sikildiktan sonra tekrar su eklenerek kaynatilir.
Kebbatin acimsi tadinin giderilmesii¢in bu islemin birkag kez tekrarlanmasi gerekir. Bu
islem yapilirken kebbatin suyu narin bir sekilde sikilmali kebbata zarar verilmemelidir.
Kebbat aci suyunu tamamen verdikten sonra bir tencereye seker, limon suyu, sekeri
islatacak kadar su eklenerek ¢ok kisa kaynatilir ve kebbat eklenir. Kebbatin rengi
seffaflastiktan sonra atesten alinarak sogumasi beklenir. Soguyan kebbat minik kipler
halinde dogranarak cam kavanozdasaklanir.

Dinyanin En Eski Mutfagi Sanhurfa 151 Yemek Kitabi



T Malzemeler: € Hazrlama siiresi: 1 saat
Klguk boy patlican - 1 adet

Tozseker-200gr. & Yapihst:

Su-5cl. Seker ve su bir tencereye konularak kaynatildiktan sonra limon suyu ilave edilerek
Badem 10 gr. serbet hazirlanir. Patlicanin sap kismi kesilir, i¢i biraz oyulduktan sonra acisini almak igin
Fistik-10 gr. tuzlu ve sekerle hazirlanmis suda bir stre bekletilir. Sudan ¢ikanlip sikilarak bol suyla

yikanir. Bir tencerede kaynayan suya atilarak yumusayincaya kadar pisirilir. Sogumaya
i ) alinan patlicanin igi iri gekilmis badem, fistik, karanfil, snober ile doldurulduktan sonra
Karanfil -1 dis agiz kismi acilmasin diye ince iplikle baglanir. Onceden hazirlanan serbete atilarak
Limon suyu -2 cl. kaynatilan patlhican biraz soguyuncaipliklerialinarak servis edilir.

Snober (Cam fistigi) - 3gr.

Dinyanin En Eski Mutfag Sanlurfa Yemek Kitabi












T Malzemeler: € Hazirlama siresi: 8 saat
Meyan koka- 100 gr.
Su- 200 m. & Yapibsi:
Kurutulmus meyan kokleri tokmakla ezilip lif haline getirilir ve bir kap i¢erisinde suda
bekletilir. Bu islem birka¢ kez tekrarlanarak meyan kékanin suyu iyice stzildikten
sonra kokler temiz bir cuvala konularak Gizerine temiz su eklenir. 3-4 saat bekletildikten
sonra elde edilen meyan 6zine su ve buz eklenerekservis edilir.

Dinyanin En Eski Mutfadg Sanhurfa Yemek Kitabi



B Makzemelan €& Hazirlama siiresi: 40 dakika
Koruk suyu - 100 ml.
Toz seker-150 gr. & Yapilise:

Uzimler olgunlasmadan toplanir. Olgunlasmamis (izime Sanliurfa'da koruk denir.
Tanelenip yikandiktan sonra kurutulur. Kurutulan koruklar iyice ezilip suyu ¢ikartilarak
bir middet ¢cukur bir kapta bekletilir Tilbentle stzilerek tencereye alinan bir 6l¢u
koruk suyuna bir buguk élcu toz seker ilave edildikten sonra bir tasim kaynatilir.
Soguyuncabuz eklenerek servis edilir.

Dinyanin En Eski Mutfadg Sanliurfa Yemek Kitabi



T Malzemeler: & Hazirlama siresi: 4 saat

Kahve ¢ekirdedi - 50 gr.

Su-100 ml. & Yanilisk
Kahve c¢ekirdekleri kahve tavasinda karistirilarak kavrulur. Soguduktan sonra dibekte
(tas 6gutacl) iyice dovilerek gimgim ad: verilen kaplara alinir. Su eklenerek
kaynatildiktan sonra telvesi ¢okiinceye kadar dinlendirilir. Gimgumle yapilan bu islem
birkag kez tekrarlanir ve kahvenin hulasa (6z) haline gelmesi beklenir. Yogunlasmis bu
6z cezveden, mekkavi denilen 6zel kulpsuz fincanlara genellikle iki yudumluk miktarda
bosaltilir. Cezveden bosaltilir bosaltimaz sicak olarak servis edilir.

Dinyanin En Eski Mutfag Sanlurfa Yemek Kitabi



T Malzemeler: € Hazirlama siresi: 6 saat

1 Kilo Nar Pekmezi Igin
Nar - 20 kg. & Yapilisi:

Eksi veya mayhos narlar tanelenerek sulari sikilir. Sikilan su bulyUk tencere veya
kazanlarda dort bes saat kaynatilarak pekmez kivamina getirilir. Yirmi kilo nardan bir
kilo nar pekmezi elde edilir. Genellikle yemeklerde ve bostana salatasindakullanilir.

Danyanin En Eski Mutfadi Sanliurfa Yemek Kitabi



T Malzemeler: © Hazirlama siresi: 40 dakika

Koruk-100 gr.

Tuz-3gr. & Yapilisi:

Yikanip tanelenen koruklar tuz eklenerek tokmak ile doviiliir. lyice dévilen koruklarin
suyu posasindan ayrilarak suzalur. Siselere doldurulup agzi hava almayacak sekilde
kapatilarak saklanir. Yilboyunca salatave yemeklerde kullanilir.

Dinyanin En Eski Mutfagi Sanliurfa Yemek Kitabi
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