SEBZE YEMEKLERI

Kaynak: Tandirliktan Gelen Lezzet /
Liitfiye AKALIN



Acur Annazi

gi

Acur Annazigi (6 Kisilik)

1 kg yagsiz kiyma et 2 kg 'acir

1 adet orta boy sogan

1 yemek kasigi domates salgasi 1 su bardagi yag

1 kase sarimsakli yogurt Yeterince tuz ve karabiber

Hazirlanisi

'Acir'lar yikanarak (st kapaklari acilir, aci olmasin diye tadina bakilir. ici, kabak dolmasindan daha kalin olacak sekilde oyulur.
Tencerenin igine yag konularak alti yakilr. Kizginlasan yagin igerisine acurlar atilarak soluncaya kadar kizartilir. Diger taraftan
kiyma et 6nce suyla pisirildikten sonra yag ilave edilerek kavrulmaya baslanir. Daha sonra ¢ok ince kiyilmis sogan, tuz ve
karabiber ilave edilerek atesten alinir. Oyulmus kizartilmis 'acir'larin igi hazirlanmig kiyma ile doldurulur ve kiymalarin disari
tagsmasini 6nlemek igin dolma gibi birinin 6nl digerinin arkasina gelecek sekilde tencereye dizilir. Bir kasik sal¢a iki bardak
suda kaynatilir acurlarin tGzerine dokulir. 'Acir'larin hareket etmemesi ve iglerinin bosalmamasi igin Ulzerine ters olarak bir
tabak kapatilarak atese konulur. Kaynara gegince alti kisilarak kisik ateste pisirilir. Suyu tamamen gekilerek kendi yaginda
birakilir ve servis tabagina alinir. Bazi evlerdeki farkli bir pisirilme sekli ise kiymasina sogan yerine az miktar piring konularak
salcasiz pisirilmesidir. Uzerine sarimsakli yogurt dokilip beyaz piring pilaviyla yenilir.



Bakla Boranisi

Bakla Boranisi ( 6 Kisilik )

4 kg -ici irilesmis- taze bakla 1 kg kusbasi yagsiz et

2 yemek kasigi domates salgasi

% su bardagi sadeyag Yogurt-sarimsak Tuz

Borani koftesi igin

8 cay bardag koftelik bulgur 300 gr dovilmis kara et

1 cay bardagi pul biber 2 tath kasigi tuz

1 cay kasig karabiber 1 adet orta boy sogan Kizartma igin yag

Hazirlanisi

Koftesi: Bulgur tepsinin bir kdsesine konulur, geriye kalan malzemeler ve sogan sekiz esit parcaya bollinerek tepsiye konulur,
iyice karistirilir. Yavas yavas bulgurlar ilave edilerek su yardimiyla yogrulur. Bulgurlar yumusayinca bir ufak parca elde
yuvarlanir dagilmadan yuvarlaniyorsa kofte kivamina gelmis (tutmus) demektir. Kéfte, tepsinin bir kenarina toplanir
icerisindeki soganlar ayiklanir. Bir miktar alinarak minik sikimlar yapilir. Stkimlar avug ayasininda nohut biyukliglinde
yuvarlanir. Kizgin bol yagda rengi koyulasincaya kadar kavrulur.

Yemegi: Ote yandan et tencerede biraz haglanir, baklalarin igleri ¢ikartilir, kabuklari atilir. Yarim pisirilen etin igine yag konulur,
pembelegstirilir. llave edilen i¢ baklalar yagda azicik gevrilir, salca ilave edilir. Tekrar birkag kere ¢evrilip dért-bes bardak su ilave
edilir ve tuzu konulur. Pistikten sonra borani kofteleri servis tabagina konulur. Uzerine yemek ilave edilir. Sarimsakli yogurt
dokulerek servis yapilir, beyaz pilavla yenir.



0Qc¢

Bamya Comle

Bamya Comlegi ( 6 Kisilik )

% kg kusbasi et 1 kg bamya

2 kg taze domates 1 biylik sogan
1 bas sarimsak

5-6 tane taze kirmizi biber

% su bardagi sadeyag

1 kasik domates salcasi Tuz, karabiber Sonbaharda eksi nar suyu (Yaz basinda koruk suyu)

Hazirlanisi

Et biraz haslanir, bamyalarin baslari kesilerek yikanir. Sogan, sarimsak ve kirmizi biberler iri dogranir.
Domateslerin ve narin stizgecte suyu cikarilir. Comlegin icine yag konulur. Ateste ilk 6nce etle birlikte cevrilir.
Sonra sogan sarimsak ve kirmizi biber ilave edilerek biraz karistirilir, bir kasik sal¢a ilave edilir. Onlarla
cevrildikten sonra bamyalar dokiilir, domates suyu ve nar suyu (ya da koruk suyu) ilave edilir, tuz eklenerek
firina atilir. lyice suyunu gektiginde firindan alinir, piring ya da sade bulgur pilaviyla bas sogan ve yesil biber
esliginde yenilir.



Basala

Basala (6 Kisilik)

1 kg kuru sogan

% kg kusbasi et

1 su bardagi haslanmis nohut

2 yemek kasigl domates salgasi 1 fincan nar eksisi
3 yemek kasigi sadeyag Borani koftesi**

Tuz

Hazirlanisi

Et bir tencereye konularak iyice pisirilir. Ayiklanan soganlar tencerede kaynayan
suyun icine atilir, bir tasirim kaynayinca stizgece bosaltilir. Pisen etler tencereye
konulan yagda pembelestirilir. Bir iki cevrildikten sonra soganlar ilave edilip solana
kadar kavrulur, salca konularak kavrulmaya devam edilir. Haslanmis nohutlar
tencereye konulur, tuzu atilip su ilavesiyle pisirilir. Alti kapatilmaya yakin nar eksisi
ilave edilir, bir tasirim kaynatilip indirilir. Servis tabagina iki yemek kasigi borani
koftesi, Uzerine yemek konulur, pilavla yenilir.



Butun Patlican

Blitln Patlican ( 6 Kisilik )

2 kg ufak boy patlican 1 kg kusbasi et
1 cay bardagi sadeyag 4 bardak su

1 su bardagi nohut

2 yemek kasigi domates salcasi 2 adet buyik eksi nar
Tuz

Hazirlanisi

Geceden nohutlar suya konularak islatilir. Kusbasi et yikanarak tencereye
konulur yagda pembelesince birazda salcayla kavrularak nohut, su ve tuz
ilave edilir. Diger taraftan patlicanlarin yesil saplari temizlenir kabuklari
tamamen soyulur. Tuzlu suda bir sure bekletilerek suyu sikilip bicakla cizilir.
Nohutlar yumusayinca patlicanlar tencereye atilir. Pismeye yakin, damak
tadina gore, taze sikilmis eksi nar suyu ya da limon tuzuyla bir tatl kasigi
seker ilave edilir. Pilav ya da aya koftesiyle yesil biber esliginde yenilir.



Cagala asl

Cagala asi ( 6 Kisilik )
1 kg cagala

300 gr kusbasi et

% cay bardagi sadeyag 4-5 tane taze sarimsak 3 adet kip seker
Tuz

Hazirlanisi

Caglalar ortadan ikiye bolinerek bademleri ¢ikarilir, temiz yikanir. Kusbasi et yarim saat
haslandiktan sonra tencereye konan yagda pembelestirilerek ¢agla ilave edilir, birlikte
kavrulur. Iki-tGc¢ bardak su veya et suyu, tuz ve kiip seker ilave edilir. Suyunu c¢ekince
sarimsaklar temizlenip ince kiyilarak tencereye ilave edilip, pisince atesten alinir. Servis
tabagina alinan yemek sade piring pilaviyla yenir. llkbahar yiyecegidir.



Dograma

Dograma (4 Kisilik)

% kg kusbasi et 1 kg patlican
1 kg domates

% kg yesil biber

1 adet biyuk boy sogan 2 yemek kasigi yag

6-7 dis sarmisak 1 tatli kasigi tuz

1 yemek kasigi domates salcasi . ‘
Hazirlanisi

Tencereye et konulup bir cay bardagi suda haslanir. Patlican ve kabugu soyulan domatesler kiip seklinde
dogranir. Soganlar yemeklik olarak ve biberlerde tohumlari alinarak 1 cm. uzunlugunda dogranir. Tencerede
haslanan etin Gizerine yag katilarak isitilir, icerisine atilan soganlar pembelesince yesil biberle kavrulmaya
devam edilir. Biberler solunca patlicanlar tencereye konulup kavrulmaya devam edilir, patlicanlar
yumusayinca da salca ile kavrulup tzerine dogranmis domatesler dokilerek karistirilir. Sonra sarimsak tuz,
baharat ve su ilave edilerek kisik atese birakilan yemek suyunu ¢ekince atesten alinir, sade bulgur ya da piring
pilaviyla yenilir.




Eksi Bakla

Eksi Bakla (5 Kisilik)

1 kg taze bakla

% kg kusbasi et

1 kicuk boy kase tane sumak

1,5 yemek kasigi domates salcasi 4-5 adet taze sarimsak
2 yemek kasigl sadeyag Tuz

Hazirlanisi

Sumak derince bir kapta islatilip bekletilir. Yikanarak tencereye konulan ete iki bardak su ilave edilerek
haslanmaya birakilir. Diger taraftan baklalar yikanarak bas kisimlari kesilir ve iki cm uzunlugunda dogranir.
Suyunu ¢eken ete 6nce dort kasik yag ilave edilerek daha sonra da bakla ve salcayla birlikte kavrulur, tuz ilave
edilerek pismeye birakilir. Pismeye yakin tel siizgecten gecirilerek alinan sumak suyu tencereye ilave edilir.
Hafif sulu olarak birakilan yemek atesten alinmadan 6nce ince dogranmis taze sarimsaklar ilave edilir, bir
tasirim kaynatilarak alti sondrlar. Servis tabagina alinarak sade piring/bulgur pilaviyla yenilir.



Isot Comlegi

isot Comlegi ( 6 Kisilik )

1 kg kusbasi et

4 kg kirmizi biber 1 kg domates

% su bardagi sadeyag 2 kuru sogan
2 bas sarimsak

1 kasik domates salgasi

2 blyik mayhos narin suyu

Hazirlanisi

Tencerede azicik haslanan et, icine yag konulan ¢comlekte dogranmis soganla biraz kavrulur, salcasi ilave edilir,
karistirilir. Yikanmis ve tohumlari alinmis olan biberler iri parcalar dogranarak tsttine konur. Kabuklari
soyulmus ve dogranmis domatesler ve dis sarimsaklar ilave edilip tuzu atildiktan sonra tencerede kalan et
suyu ve nar suyu ilave edilir. Firinda agir agir pistikten sonra servis yapilir. Piring pilavi ya de sade bulgur
pilaviyla bas sogan esliginde yenilir.



Kazan Kebabi

Kazan Kebabi ( 5 Kisilik )

1,5kg ince uzun patlican

500 gr yagsiz kiyma et

4-5 adet domates

1 adet bilyuk boy sogan

3-4 adet yesil ya da kirmizi biber
2 yemek kasigi domates salgasi
3-4 dis sarimsak

1 yemek kasigi pul biber

1 cay kasigi karisik baharat

% cay bardag sadeyag Tuz

Hazirlanisi

Patlicanlar yikanarak alacali soyulur, her biri butiin kalacak seklide ikiser santim aralikla dikine ya da verevine yarihr. Bir
tepsiye, kiyma et, ince dogranmis sogan, yesil biber, minik kiip seklinde dogranmis iki adet domates, ince kiyilmis sarimsak,
bir yemek kasigl pul biber, baharat ve yeteri kadar tuzla bir yemek kasigi salca konulur, iyice yogrulur. Avug arasinda sikilan
har¢ 6nceden soyulup hazirlanmis patlicanlarin yariklarina doldurularak genisge bir tavaya dizilir. Derince bir kaba konulan iki
bardak su icerisinde bir yemek kasigi salca iyice eritilip bir tath kasigi tuz ve yag ilave edilir. Patlicanlarin Gzeri birtabakla
ortlltp tavanin kapagi kapatilir kisik ateste tamamen suyunu gekinceye kadar pisirilerek servis yapilir. Sade piring ya da
bulgur pilaviyla, yesil biber ve bas sogan esliginde yenilir.



Keme Boranisi

Keme Boranisi ( 6 Kisilik )

1,5 kg keme

% kg yagsiz kusbasi et 2 kasik domates salgasi

% su bardagi sadeyag Karabiber

Sarimsakli yogurt Tuz

Borani koftesi igin

8 cay bardagi koftelik bulgur 300 gr dévilms kara et

1 cay bardagi pulbiber 2 tatli kasigi tuz

1 cay kasigl karabiber 1 adet orta boy sogan Kizartma igin yag

Hazirlanisi

Koftesi: Bulgur tepsinin bir kdsesine konulur, geriye kalan malzemeler ve sogan sekiz esit parcaya boéliinerek tepsiye konulur, iyice karistirilir. Yavas yavas bulgurlar
ilave edilerek su yardimiyla yogrulur. Bulgurlar yumusayinca bir ufak parga elde yuvarlanir dagilmadan yuvarlaniyorsa kéfte kivamina gelmis (tutmus) demektir.
Kofte, tepsinin bir kenarina toplanir igerisindeki soganlar ayiklanir. Bir miktar alinarak minik sikimlar yapilir. Sitkimlar avug ayasininda nohut biytikliglinde
yuvarlanir. Kizgin bol yagda rengi koyulasincaya kadar kavrulur.

Yemegi: Ote yandan kemeler suda islatilir, bigakla kazinarak iyice temizlenir ve tavla zarindan biraz daha biiyiik sekilde dogranir. Tencerede isitilan yagda énce
haslanmis et, sonra keme kavrulur, iyice karistirilir. Biraz gevrilip salca ilavesiyle kavrulduktan sonra alti- yedi bardak suyla tuz, kara biber eklenerek pisirilir. Servis
tabagina konulan koftelerin Gzerine dokilen yemek sarimsakli yogurt ilavesiyle beyaz piring pilaviyla (daha ziyade nisan ve mayis aylarinda) yenilir.

*Keme: Patatese benzeyen bir tiir yabani mantar, domalan. Kirag arazilerde biyiliyen keme ilkbaharda, firtinali, yagmurlu, simsekli havalarda bollasir. Keme
toplayanlar, kemeyi sabahin erken saatlerinde kirag arazilerde kabarmis tiimseklerde ararlar. Lezzetli, protein degeri yiksek ve besleyicidir, suyunun bazi géz
hastaliklarinda kullanildigi séylenir. Bir Fransiz yemek yazari, kemenin bir ¢esidi olan trif icin “tam bir afrodizyak degil, ama kemeyle kadinlar daha yumusak ve
erkekler daha sempatik hale gelme egilimindedir" demistir. Kemenin ¢iktigl zamanlar Urfalilar igin bir tiir keyif donemidir ve dnceki yildan beri heyecanla beklenen
keme bu sinirli siirede yaklasik on gesit yemegiyle Urfallarin kafasini, midesini ve dilini rakipsiz bir sekilde isgal eder.



Pancar Boranisi

Pancar Boranisi ( 10 Kisilik )

4 kg pancar

1 kg yagsiz kusbasi et 1 ¢corba kasesi nohut

% ¢orba kasesi lolaz**

% su bardagi sadeyag Sarimsakli yogurt

Tuz

Borani koftesi icin

8 cay bardagi koftelik bulgur 300 gr dévilmus kara et

1 cay bardagi pul biber 2 tath kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber 1 adet orta boy sogan Kizartma i¢in yag

Hazirlanisi

Koftesi : Bulgur tepsinin bir kosesine konulur, geriye kalan malzemeler ve sogan 8 esit parcaya boliinerek tepsiye konulur ve iyice karistirilir. Yavas yavas bulgurlar
ilave edilerek su yardimiyla yogrulur.Bulgurlar yumusayinca bir ufak parca elde yuvarlanir dagilmadan yuvarlaniyorsa kofte kivamina gelmis (tutmus) demektir.
Kofte, tepsinin bir kenarina toplanir icerisindeki soganlar ayiklanir. Bir miktar alinarak minik sikimlar yapilir. Sikimlar avug ayasinda nohut biiytkliglinde
yuvarlanir. Kizgin bol yagda rengi koyulasincaya kadar kavrulur.

Yemegi : Pancarlarin yesil yapraklari ayiklanarak saplari iyice yikanir, ince ince kiyilarak minik kiip seklinde dogranir ve bir tencerede kaynayan suyun igine atilir.
Bir-iki tasim kaynatildiktan sonra slizgece dokiilir, suyu sikilir ve bir tabaga alinir. Nohut ve lolaz ayri tencerelerde haslanir. Et baska bir tencerede pisirilir, Gstline
yag ilave edilir, bir iki cevirmeden sonra pancarlarla birlikte kavrulur, iki litre kadar su ilave edilir. Kaynara gecince haslanmis nohut ve borilce ilave edilir, tuz atilir,
on bes-yirmi dakika kadar pisirilir. Servis tabaklarina borani kéfteleri konulur, kepceyle Ustlini kaplayacak sekilde kaynar yemek dokuliir. Sarimsakli yogurt
ilavesiyle beyaz piring pilaviyla yenir.



Sogan Asl

Sogan Asi ( 6 Kisilik )

3 kg arpacik sogan 1 kg yagsiz parca et
3 yemek kasigi sadeyag

2 yemek kasigi domates salcasi 1 tath kasigi karisik baharat
% cay bardagi nar pekmezi Tuz

Hazirlanisi

Kabuklari ayiklanan sogan bir tencerede bir tasim kaynatilarak stizgece dokulir. Diger
taraftan et su ilavesiyle tencerede pisirilir, suyunu tamamen ¢ekince konulan yagda
pembelestirilir. Et salca ilavesiyle de kavrulduktan™ sonra su ilave edilerek kaynamasi
beklenir. Su kaynayinca soganlar tencereye konulup tzerine baharati atilarak pisirme birakilir.
Hafif sulu birakilarak altini kapamaya yakin tuz ve nar pekmezi (nar eksisi) ilave edilerek bir
tasim kaynatilir. Atesten servis tabagina alinip piring pilaviyla yenilir.



Sogulme

Sogilme ( 4 Kisilik )
4 kg iri boy patlican
1 kg yagsiz kiyma et*
1 su bardagi sadeyag
1 bas sarimsak

Tuz

Hazirlanisi

Patlicanlar ateste kozlenerek kabuklari soyulur, baslari kesilir.
Genisce birtepside macun kivamina gelinceye kadar tokmakla ezilir.
Ayiklanmis sarimsaklar dovulerek tuzla birlikte patlicana iyice
karistirilir. Diger taraftan kiyma et birtavada kavrulur genisce bir
tepsiye konulan ezilmis patlicanin lGzerine serilir, servis tabagina
alinarak ince ekmekle bostana esliginde yenilir. Yaz ve sonbahar
baslarinin yiyecegidir.



Su Kabagi

Su Kabagi ( 6 Kisilik )

1 adet orta boy su kabagi

% kg kusbasl et

1 su bardagi nohut

% su bardagi sadeyag

3 yemek kasigi domates salcgasi
2 tath kasigi tozseker

1,5 tatli kasigi limon tuzu Tuz

Hazirlanisi

Geceden suya konulan nohutlar bir tencerede iyice yumusayincaya kadar haslanir. Tencereye
konulan yag isininca kusbasi et kiicik dogranmis kirmizi biberle karistirilip pembelestirilir. Etin
icerisine salca ilave edilerek kavurma islemine devam edilir. Yag ve salca kavrulmasi tamamlaninca
haslanmis nohutlar katilarak dort bardak su ilavesiyle kaynamaya birakilir. Diger taraftan su
kabaginin kabuklari soyularak ¢ekirdekleri ayiklanir, kusbasi dogranan kabaklar kaynayan yemegin
icerisine katilir. Kabaklar yumusayarak pisme kivamina gelince tuz seker ve limon tuzu ilave edilir.
Mayhos bir lezzete sahip olunca yemek atesten alinir, piring pilavi, aya koftesi, taze yesil biberle
yenilir. Yaz aylarinin yiyecegidir.



Tath Bamya

Tatli Bamya ( 6 Kisilik )

1 kg bamya

% kg yagsiz kiyma et**

1 su bardagi nohut***

% su bardagi sadeyag

1 bayik kuru sogan

2,5 yemek kasigi domates salcasi
Tuz, karabiber

Hazirlanisi

Geceden suya konulan nohut haslanarak kabuklari soyulur ve ortadan ikiye boliinerek mukasser**** hale
getirilir. Bamyalarin baslari kesilip slizgecte yikanir. Sogan kiiclik dogranir tencereye kiymayla birlikte konulur,
yag ilave edilip kavrulur. Salca ilavesiyle de kavrulduktan sonra, bamya, tuz, karabiber ve nohutlar hep birlikte
karistirihp Gzerine Gg bardak su konularak kisik ateste pisirilir, servis tabaklarina alinip pilavla yenir.



Yumurtali Kbmec Kavurmasi

Yumurtali Kbme¢ Kavurmasi (4 Kisilik)

% su bardagi sadeyag 1 kg ebegliimeci

4 yumurta

2 orta boy kuru sogan 1 cay kasigl karabiber
1 yemek kasigi pul biber Tuz

Hazirlanisi

Ebeglmeci yikanip dogranir. Ayiklanarak ince kiyilan sogan yagin yarisiyla tavada
pembelestirilir. Uzerine eklenen ebeglimecleri yumusayincaya kadar kavrulur. Uzerine pul
biber, tuz, karabiber serpilerek karistirihr. Cirpilan yumurtalar bir tavada yagin geri kalan
kisminda isitilip kayganak yapilarak servis tabagina alinan ebeglimecinin Gzerine serilir.



