KUSADASI YORESEL YEMEKLERI

Kusadas1 Mutfag1 , Tiirk mutfagmin 6zgiin yemeklerinin her yonii ile uygulandigi
bir mutfaktir. Bununla birlikte tarihten gelen bir zenginlik ile kendine has yoresel
yemeklerinde bolca uygulandigi bir mutfaktir. Kusadast mutfagi Aydmn Yorik
yemekleri ile Girit yemeklerinin harman oldugu bir yer demek daha dogrudur.
Aydmn vilayetinin ¢ogunlugunu olusturan Yoriik yemek kiiltiiri Kusadasi’nda
hamur isi, et yemekleri ve ¢orba agirlikli olarak kendini gostermesine karsin,
bilhassa gogle gelen muhacirlerin Selanik basta olmak iizere Rumeli ve Girit gibi
Tirk adalarindaki geleneksel Ot yemekleri, salatalar1 ve Zeytinyagli sebze
yemekleri cok giizel bir sentez olusturmaktadir. Kusadasi yoresi hem batinin hem
de dogunun temsil edildigi giizel bir mutfaktir. Cok sayida yemek orneklerini
almamiz miimkiin olmadig1 i¢in sadece 6 ana baglikta 3 er adet yemegi
malzemeleri ve tarifleri ile birlikte sayfamiza koymak zorunda kaldik.

KUSADASI CORBALARI
KULAKLI CORBA

Malzeme : 250 gr kiyma-1 su bardagi nohut -8 su bardagi su veya et suyu,1,5
kase eriste, 4 ¢orba kasig1 margarin-2 ¢orba kasigi un-3 dis sarimsak -2 su bardagi
yogurt,1 yumurta,1 limon suyu kuru nane-tuz -karabiber

Yapihisi ;| Kiymaya tuz ve karabiber ilave edip yogurun. Nohuttan biraz biiyilik
kofteler hazirlaylp yagda kizartin. Aksamdan islatip, hasladigimiz nohutu
tencereye alip iizerine su veya et suyunu ilave edip kaynatin, eristeyi ve kizarmis
kofteleri ilave edip pisirin. Baska bir tencerede 1 kasik yagi eritip unu kavurun.
Ezilmis sarimsagi pembelestirip ocaktan indirin. Ilininca yogurt, yumurta ve
limon suyunu ekleyip iyice ¢irpmn. Kaynamakta olan ¢orbadan bir iki kepge alip
karisima ilave edin. Ilinmcaya kadar ¢cirpin ve ¢orbaya ekleyin. Bir tasim daha
kaynatip yagda kizdirilmis nane ilavesiyle servis yapm. *

ARAP ASI CORBASI

Malzeme : 3 kg un,1 biitiin tavuk 500 gr tereyag1,4 yemek kasigi salga,2 yemek
kas1g1 toz biber , tuz Sos i¢in: 3 yemek kasig1 tereyagi -1 yemek kasigi toz biber -
1 yemek kasig1 salca

Corba icin; Tavuk yaklasik 15 bardak suyla haslanir. 3 kg unun 1 kg ¢orba i¢in
ayrilir. 250 gr tereyagi derin bir tencerede eritilir. Un topaklanmadan kavrulur. 2
yemek kasigi salga ilave edilir.

! http://lezzetler.com/kulak-corbasi-aydin-vt54229, erisim tarihi 09.02.2108
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Biraz daha kavrulduktan sonra 7 bardak tavuk suyu ve 2 su bardagi sicak su ilave
edilir. Corba ne kadar ¢ok piserse lezzeti o kadar artar.

Hamuru icin;

Kalan 8 bardak sogumus tavuk suyunun i¢ine kalan un ilave edilir. Hamur kisik
ateste yavas yavas pisirilir. Topaklanmamasi i¢in tencere sik sik ocagin lizerinden
indirilerek oklavayla karistirilir. Bu islem en az bes kere tekrarlanir. Hamurun
kivami tadina bakarak anlagilir. Tatlims: bir tat olustugunda icine kalan yag ve
salca ilave edilir. Hamurun pistigi kabarciklar olustugunda anlasilir.
Haslanan tavuklar az miktar yagla kavrulur.

Sos i¢in;

3 yemek kasigi tereyagi 1 yemek kasigi toz biber 1 yemek kasigi salga Yag eritilir.
Erimis yagin i¢inde salga ezilir. Yagla 6zdeslesen salganin i¢ine toz biber eklenir.
Biraz kaynadiktan sonra kapatilir. (kivami yogun olursa sicak suyla yogunlugu
azaltilabilir.)

Servis Sekli;

Hazirlanan hamur yuvarlak tepsiye dokiiliir. Ortas1 agilarak bos kalan yere ¢orba
dokiiliir. Kavrulan etler hamur kismin tizerine dizilir. Sos ¢orba kismin iizerine
dokiiliir. Kagikla biraz hamurdan alinip ¢orbaya batirilarak yenir. (' Yenipazar
belediyesi)

BORULCELI TARHANA CORBASI

Malzeme : 1 su bardagi kuru boriilce -5 yemek kasig1 tarhana-4 su bardagi soguk
su-2  yemek  kasigi  zeytinyagi-1  avu¢  kurutulmus  kirmizibiber

Yapilisi : Tencereye tarhana koyulur. Uzerine su eklenir. Topaklanmamasi i¢in
karistirilarak pisirilir. Tarhana piserken bir giin onceden 1slatilan boriilceler ve
biberler ayr1 bir kapta haslanir. Haglanan boriilce ve biberler pismeye devam eden
tarhananim igine atilir. Malzemeler 6zdeslesene kadar pisme islemi devam eder.
Kaynadiktan sonra kisik ateste 5 dk. daha kaynatilir. Corba servis tabaklarina
alinip lizerine zeytinyagi gezdirilir.

KUSADASI YORESEL BOREKLERI

GIRIT USULU HANYA KABAK BOREGI
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Malzemeler : 1, 15 kg kabak, 2 su bardagi un, 1 cay bardagi zeytinyagi, 1
yumurta,l cay bardagi su, 1 tutam tuz, 1 paket kabartma tozu, 1 kalip tulum
peyniri, Karabiber.

Yapihis1 : Kabaklar1 ayiklayip fileto seklinde uzun uzun dograyimn, lizerine biraz
un serpin ve harmanlayin. Ayr1 bir kapta peynirinizi rendeleyin. 2 su bardagi un,
yag, yumurta, tuz, kabartma tozu ve su ile hamurunuzu hazirlayin. Hazirlanmis
olan hamuru {i¢ pargaya bolebilirsiniz. Kalibmizin i¢ini yaglaym, Hamur
toparlaklarinin birini merdane ile kalibinizin sekline gore agin. Kalibin igine
actigmiz hamuru koyun. Uzerine dilimlerle kabaklar1 yatay siralaym. Bolca peynir
serpin ve karabiber ekleyin. Uzerine diger hamur topagini agarak serin kabaklari
dikey sekilde yerlestirin, tekrar peynir ekleyin ve karabiber serpin. Son hamuru da
acarak iizerine koyun. Loca Kabaklar1 yatay yerlestirin, lizerine tekrar peynir
ekleyin ve karabiber serpin. Hazirlamis oldugunuz boregi firina vermeden once
iizerine bolca zeytinyagir dokiin ve 175 derece firinda iyice kizarincaya kadar
pisirin.2

FODULA EKMEK DOLMASI

Malzeme : 1 tane orta boy yuvarlak ekmek-5-6 su bardagi su-250 gr. yagsiz
kiyma- Yaklasik 1 su bardagi irice doviilmiis ceviz igi-1 tane biiyiik boy kuru
sogan-3-4 yemek kasig1 tereyagi veya margarin-1 demet maydanoz -1 yemek
kasig1 biber salcasi-1 cay kasigi tuz -1 ¢ay kasigi karabiber-1 ¢ay kasigi kirmizi
pul biber-1yemek kasigi eritilmis tereyagi (lizerine stirmek igin)

Yapihisi : Once yuvarlak ekmegi alip, ekmegin iizerinden kapak bi¢iminde bir
parcay1 kesip, kapagi ayirm. Ekmek bir glin 6nceden alinmis olursa daha iyi olur.
Ciinkii taze ekmegin i¢ini ¢ikartmak zor olur. Biraz bayatlamis ekmegin icini
ufalayarak bosaltmak daha kolay olur. Ekmegin icini elinizle oyarak tamamen
bosaltin.1 tane biiyiik boy kuru sogani soyun ve ¢ok ince ince kiym. Bir tencerede
3-4 yemek kasigi tereyagi veya margarini eritin. Kiyilmis soganlar1 ve 1 cay
kasig1 tuzu tencereye atip, soganlar sararincaya kadar kavurun. Sonra iizerine
kiymay1 ekleyin ve kiyma suyunu ¢ekip kavruluncaya kadar pisirin. Bu arada 1 su
bardagi doviilmiis ceviz i¢ini, 1 yemek kasigi biber salcasini, 1 cay kasigi
karabiberi ve 1 ¢ay kasig1 kirmiz1 pul biberi de icine ilave edin ve iyice karistirip
ocagi kapatin. 1 demet maydanozu ince ince dograymn ve kiymaya ekleyin. Daha
onceden ekmegin i¢cinden ¢ikardiginiz ekmek iclerini de ufalayip kiymali harca
karistirin. Fodula (Ekmek Dolmasi) i¢ harciniz hazir. Hazirladigimiz bu i¢ harcini
icini bosalttigimiz ekmegin icine iyice doldurun ve ekmegin kapagini kapatmn. 1
yemek kagi81 eritilmis tereyagi ile ekmegin her tarafini giizelce yaglaymn.

? Girit Usulii Hanya Kabak Boregi, Kusadasi Giritliler Dernegi gazetesi, 2013 Mart sayisi



Biiyiikk genis bir tencerenin igine 5-6 su bardagi su koyup, tencerenin igine
diismeyip, tam tustiinde kalacak biiyiikliikte bir tel slizgeci tencerenin iizerine
yerlestirin ve ekmegi siizgecin ilizerine oturtun. Buharlama yontemiyle yaklasik
yarim saat suyu ¢ekene kadar pisirin. Evde tencerenin ¢apina uygun siizge¢ yoksa,
tencereye koydugunuz suyun miktarmi azaltin, tencerenin dibine 2 tane ¢atal
koyup ekmegi bu catallarin {istiine oturtun ve pigirin. Pigme siiresinin sonunda
ekmek dolmasini servis tabagina alip, yaninda ayran ya da yogurtla birlikte servis
yapmn.®

PASA BOREGI

Malzeme: 1 kg un, 3 yumurta ,1 fincan zeytinyagi veya ¢igek yagi, Biraz tereyagi
,v2 kg taze dana kiymasi, Y2 kg yogurt ,Cam fistig1, 2 bardak et suyu, Maydanoz,
karabiber, kirmizi toz biber, tuz.

Yapihsi: Once biraz yag, karabiber varsa ¢am fistig1 ve maydanoz karistirilarak
bir tavada kavrulur. Un sadece yumurta ile yogurulur. Bir yemek tabagi ¢apinda
yarim santim kalinliginda yufkalar acilir. (Sekiz tane kadar). Her biri teker teker
tavada kizartilir. (Bunlar nemli bir beze sarilip serin bir yerde saklanilarak
istenildigi zaman kullanilir.) Genis bir kapta et suyu kaynatilir. Daha once
pisirilen yufkalar et suyunda her iki tarafi 1slanarak tek tek kabartilir. Aralarina
hazirlanan kavrulmus kiymalar konan 3 yufkanin en {istiine yeniden kiyma ve
yogurt konulur. Tereyagi ile tavada kizdirilan kirmizibiberle hazirlanan renkli sos
lizerine gezdirilir. sicak olarak servis yapilir.?

SALATALAR

TURP OTU SALTASI

Malzeme : 500 gr turp otu-2 dis sarimsak-1 ¢ay bardag1 zeytinyagi-tuz-karabiber-
yarim limonun suyu

Haslamak igin:2 litre sicak su-1 yemek kasig1 tuz-2 litre buzlu su

Yapihsi: Turp otlarin1 saplarindan ayirm, 1-2 su yikaym. Koérpe yapraklari
ayikladiktan sonra kalan saplart 3-4 santim boyunda dograymn. Genis bir
tencerede haslama suyunu kaynatin. Once yapraklari suya atip 1-2 dakika renkleri
canli bir yesil alincaya kadar haslaym. Haslanan yapraklar1 hemen buzlu suya atin.
Yapraklar sogur sogumaz siiziilmesi i¢in siiz gece alin. Ayni1 islemi yapraklara da
yaparken, 1-2 dakika daha fazla haglaymn. Siiziilen otlar1 servis tabagina alin.

* http://kolaylezzetler.com/dolma-sarma-tarifleri/fodula-ekmek-dolmasi-tarifi/

* http://www.e-sehir.com/yemek_tarifleri/pasa-boregi-aydin-tarifi.html



Zeytinyagini, ezdiginiz sarimsaklari, limon suyunu, tuz ve karabiberi ekleyerek
iyice karistirn. 1 saat kadar buzdolabinda dinlendirerek servis yapim.®

TAZE BORULCE SALATASI

Malzeme : 500g taze boriilce, 1 adet orta boy soyulmus domates, 2 dis sarimsak,
2-3 ¢orba kas1g1 zeytinyagi, 1/2 (yarmm) limon suyu, Tuz

Yapihs1t : Boriilcemizi ayikliyoruz. Kenar uclarint ¢ikartirken kilgiklarini
styiriyoruz.  Uzunluguna gore 2-3  kiriyoruz. Bir  tencerede suyumuzu
kaynatiyoruz, boriilcelerimizi 15 dk. kadar . Siizdiigiimiiz boriilceyr hafif
tuzluyoruz. Salatasi i¢in ,sarimsak, zeytinyagi ve limon suyunu bir kasede
karistirtyoruz. Domatesimizi kiip dogruyoruz. Orta boy kayik tabak i¢in tiim
malzemeyi harmanliyoruz. Afiyet olsun.®

CINGEN SALATASI

Malzeme : 1 kase kesik (¢okelek)-1 kii¢iik bas sogan-2 domates -2-3 adet yesil
sivri biber-5-6 adet maydanoz -3 yemek kasig1 zeytinyagi-10-15 adet zeytin —Tuz

Yapihisi : Domatesler kiigiik kiigilk dogranir. Biberler ince halka seklinde
dogranir. Dogranan sogan ve maydanozlar, kesik, tuz, zeytinyag: ve zeytin ilave
edilerek birlikte karistirilir. Not: Yorede "Cingen pilavi" da denir.

ZEYTINYAGLILAR

KABAK CICEGI DOLMASI ’

Kabak c¢icegi dolmasi Ege'ye ve Girit'e 6zgii bir yemektir. Goriiniimii ve lezzeti
muhtesemdir. Bu 6zel dolmay1 yapmak i¢in sabah erken toplanan kabak ¢igekleri
hemen doldurulup pisirilmelidir. Kabak cicekleri sabahin erken saatlerinde
giines heniiz yiikselmeden toplanir. Boylece giiniin ilk 1siklarinda ¢igekler
glinesi gOriip yapraklarmi kapatmamis olurlar. Kapanmamasi igin toplanmis
cicekler i¢ ice konur. Dolma harcinin igerigini isterseniz damak tadiniza gore
degistirebilirsiniz. Bu tarifte Onemli olan yeni toplanmis kabak c¢igeklerini
zedelemeden hargla doldurup kisik ateste kisa siire pisirmektir. Tadmna
doyamayacaksmiz. Dolma yaparken artan ve yirtilan kabak cicekleri ile borek
yapabilirsiniz.

Malzeme : 20-25 adet kabak ¢icegi

Dolma Haraei I¢in : 1 su bardag piring, 1/2 su bardag: zeytinyag: 3-4 adet kuru
sogan , 1 yemek kasig1 cam fist1ig1, 1 yemek kasig1 kus tiziimii, 1 ¢ay kasigi1 tuz, 1

® https://mutfaksirlari.com/turpotu-salatasi.html
® http://www.nefisyemektarifleri.com/taze-borulce-salatasi/

7 Sibel Goktiirk, Kabak Cigegi dolmasi, http://www.yemekmutfak.com/yemek-tarifleri/1/268/kabak-cicegi-
dolmasi
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cay kasig1 tar¢in, 1 cay kasig1 yenibahar, 2 kesme seker, 1 bardak su, 4-5 sap
maydanoz, 1 demet dere otu, 1 demet taze nane,

Yapihsi : Piring 1lik tuzlu suda 1 saat slatilir ve iyice yikanip tel siizgece alinir,
Yayvan bir tencerede zeytinyagi orta ateste hafifce kizdrilir, fistik ilave edilir ve
yarim dakika karistirilir. Ince dogranmis veya rondodan gecirilmis soganlar da
ilave edilerek siirekli agir agir karistirilir, Soganlar pembelesince piring ilave
edilir ve siirekli karistirilarak 5 dakika kadar kavrulur, Kus iiziimii, tuz, seker,
yenibahar ve tar¢in eklenir bir defa karistirilir ve sicak su eklenir, Fokurdaymca
tekrar karigtirilir ve tencerenin kapagi kapatilir, Kisik ateste suyunu ¢ekene kadar
pisirilir, Atesten almip 15 dakika demlendirilir, Sonra kiyilmig dereotu, nane ve
maydanoz eklenip karistirilir.

Dolmalarin Hazirlanmasi

I¢ ice yerlestirilmis kabak cicekleri birbirinden dikkatlice ayrilir, Kenarlarindaki
yesil kisimlar ile ortasindaki sar1 tozlu ta¢ kismi yapraklar1 yirtmadan nazikge
cikarilir, Ciceklerin yirtilmamasi i¢in bir kaba doldurulmus su ile dikkatlice bir
ka¢ defa yikanir. I¢indeki suyun siiziilmesi i¢in bir siizgece bas asag1 konulup
biraz bekletilir, Her kabak ¢icegi i¢in yaklasik 1 tath kasigi dolma harci kullanilir,
Kiiciik bir cay kasigiyla ¢iceklerin i¢ine azar azar, ¢iceklerin ortasini gegmeyecek
kadar har¢ doldurulur, Cicegin iistte kalan u¢ kisimlar1 elle saat yoniinde kivrilir
ve fazla sikistirmadan katlanir, Genisce ve yayvan bir tencereye biraz yag
konulur, Doldurulan kabak c¢icekleri katlanan kisimlar1 asagida kalacak sekilde
tencereye yatay ve bir kat olarak dizilir, Dolmalarin iistiine agirlik olarak bir tabak
veya kapak kapatilir, Tencereye dolmalarin yiiksekliginin yarisindan biraz daha az
sicak su eklenir, Kisik ateste yaklasik 20-25 dakika pisirilir.

FAVA

Malzemeler :2 su bardagi Kuru Bakla-1/2 su bardagi Zeytinyagi-1 adet Sogan-1
adet Havug-1/2 ¢ay kasig1 Seker-1 tatl kasigi Tuz-2 dis Sarimsak-1/2 adet Limon-
1/2 demet Dere Otu

Yapihsi : Bakla ayiklanip yikanir. Iri dogranmis sogan, zeytinyagmin yarisi,
havu¢ ve yikanip siiziilmiis bakla, seker, tuz tencereye alinir.3- 4 bardagi su
eklenerek bakla yumusayana kadar pisirilir. Iyice yumusamis ve suyunu ¢ekmis
olan baklali karigim blendirdan gegcirilir , 1slatilmig bir borcama alinir ve servis
saatine kadar buzdolabinda dinlendirilir. Servis yapilacagi zaman fava dilimlenir
ve servis tabagima da alinir. Dereotu ile siislenir. Geri kalan zeytin yag1 ve limon
gezdirilerek servis yapilir.?

8 http://www.misssgibi.com/fava-tarifi/erisim tarihi 09.02.2108
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ZEYTINYAGLI ENGINAR

Malzemeler : 8 adet ayiklanmis enginar, 2 adet taze sikilmis limon suyu, 2 adet
orta boy havug, 2 adet kiigiik boy patates,1,5 su bardagi dondurulmus bezelye, 1
adet orta boy kuru sogan, 1/2 su bardagi taze sikilmig limon suyu, 1/2 su bardagi
su, 6 yemek kasig1 zeytinyagi, 1 tath kasigi toz seker, 1 cay kasigi tuz

Yapihis1 : Sap ve yaprak kisimlarmi dikkatli bir sekilde temizlediginiz taze
enginarlari, kararmamalar1 i¢in; 1 adet taze sikilmis limon suyu kattigmiz derin
suda bekletin. Kabuklarini soydugunuz patates ve havuglar1 kiigiik kiipler halinde
dograymn. Bol suda yikadiktan sonra kiigiik bir tencerede, orta ateste 5 dakika
kadar haglaymn. Kuru sogani kii¢iik parcalar halinde yemeklik dogradiktan sonra
oda sicakliginda ¢6zdiirdiigiiniiz dondurulmus bezelyelerle karistirm. Suyunu
stizdiirdliglinliz haslanmis sebzeleri, kisa bir siire soguttuktan sonra bezelyeli
karigimla harmanlaym. Limonlu suda bekleyen enginarlari, ¢gukur kisimlar istte
kalacak sekilde genis tabanli bir tencereye yerlestirin. Enginarlarin orta
kisimlarin1 hazirladiginiz sebze karisimiyla doldurun. Taze sikilmis portakal
suyu, icme suyu ve kalan 1 adet limon suyunu; toz seker, zeytinyagi ve tuz
ilavesiyle ayr1 bir kapta karistirm. Hazirladiginiz zeytinyagl karigimi enginarlarin
iizerine gezdirdikten sonra kapagim kapattiginiz tencerede ve kisik ateste 45-50
dakika kadar pisirin. Soguyan enginarlar1 dikkatli bir sekilde servis tabaklarina
aldiktan sonra arzuya gore incecik kiyilmis dereotu ilavesiyle sevdiklerinizle
paylasmg.

ANA YEMEKLER

BOLAMA (Lok Lok Pilavi)

Malzeme : 1 kg kusbasi dana eti, 1 su bardagi nohut, yarim kg arpacik sogani, 1
cay bardagi siv1 yag, domates salgasi, 3-4 dis sarmmsak, tuz, karabiber, 1 kasik
tereyagi, domates, biber, 6 su bardagi piring, 2 litre su.

Yapihsi: Et, arpacik sogani, sarimsak, tuz, karabiber, sal¢a, yag, dogranmis
domates, biber, aksamdan islatilmis nohut derin bir kap igerisinde karigtirilir.
Uzerine iki ¢atal capraz sekilde konulup derin biiyiik bir tepsiye cevrilir. Diginda
iki {i¢ parca et ve nohut birakilir ki yemegin pistigi anlasilsm. Igerisine iki litreye
yakin su konur. Tepsinin iizerine de dagilmamasi igin tas gibi bir agirlik konulur.
Orta 1s1da pisen yemegin suyu azaldik¢a su ilave edilir. Nohut ve et yumusayinca
piring eklenir ve ates kisilir. Pilav pistikten sonra etin tizerindeki agirlik alinir. Bir
kasik tereyagi yemegin iizerine pargalar halinde konulur ve agzi kapali olarak
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demlenmeye birakilir. Kusadasi’'nda adak yemegi, Aydin’da ise dilek yemegi
olarak bilinmektedir.'°

ETLI ARAP SACI

Malzeme :1/2 Kg Arapsagi-1 Orta boy kuru sogan-300 Gr kuzu bobrek
yatagi(Kemikli ve irice dogramis)-3 Corba kasig1 zeytinyagi-Tuz, Karabiber

Terbiyesi i¢in:1 (silme)Corba kasigi un-1/2 Limonun suyu

Yapihis1 : Arapsa¢min beyaz kisimlariin korpe, taze olanlar1 yesil kisimlarindan
ayrilir, uzun olan yesil kisimlar uzunluklarina gore ikiye, tice boliiniir. Varsa hem
yesil hem de beyaz kisimlarindan kart ve sararmis olanlar ayiklanir ve giizelce
yikanir. Sogan yemeklik dogranir. irice dogranmis kuzu etleri, kemikli kisimlari
dahil zeytinyag: ilave edilmis kizgin tencerede, kuzu etlerinin rengi degisene
kadar sote edilir. Yemeklik dogranmis soganlar ilave edilerek 3-4 dakika daha
sote etmeye devam edilir. Tencereye 1 su bardagi ilik su ilave edilir, kapagi
kapatilarak etler yumusayimcaya kadar pisirilir. Yumusayan etler suyu ile beraber
didiklii tencereye alinir, arapsaglari, tuz, karabiber ve gerekiyorsa 1lik su ilave
edilerek tencerenin kapagi kapatilir. Buhar ikazindan sonra kisik ateste 13-15
dakika arasi pisirilir. Terbiyesi i¢in bir kasede un ve limon suyu, un tamamen
eriyene kadar karistirilir. Pisen yemegin suyundan 3-4 corba kasigi bu karisima
ilave edilerek piiriizsiiz bir sos elde edilir. Bu sos sicak olan yemegin suyuna ilave
edilir, 3-4 dakika orta ateste kaynamasi saglanarak pisirme islemi tamamlanir.

ETLI SEVKET-I BOSTAN

Malzeme : 1/2 Kg sevketi bostan-300 Gr kuzu eti (tercihen bobrek yatagi)-1 Orta
boy kuru sogan-2-3 Dis sarimsak-4 Corba kasig1 zeytinyagi-Tuz, karabiber

Terbiyesi i¢in; 1 Tepeleme tath kasigi un-1/2 Limon suyu

Yapihisi : Sevketi bostan ayiklanir. Beyaz kok kisimlar1 arzuya gore dogranir
varsa kararmis, kotii goriinen kisimlart atilir.(¢ok kiiciik dogramamaya dikkat
edin) Yesil kisimlarinin kérpe taze olan kisimlar1 da eklenir. Ayiklanan sevket
dikkatlice yikanir. Tencere ocaga konur harli ateste kuzu etleri 5 dakika kadar sote
edilir. Yemeklik dogranmis sogan eklenerek bir ka¢ dakika daha sote etmeye
devam edilir. 1 Su bardag: 1lik su eklenerek tencerenin kapagi kapatilarak etler
yumusayicaya kadar pisirilir. Etlerin pismesine yakin sevketi bostan, tuz, kara
biber,ince dogranmis sarimsak eklenerek once harli ateste sonra kisik ateste beyaz
kok kisimlart yumusayincaya kadar pisirilir. Terbiyesi i¢in un, limon suyu ve
pismekte olan yemegin suyundan aldiginiz bir kag¢ kasik su un eriyene kadar
karigtirilir. Yemegin pismesine yakin bu karisim pismekte olan yemege ilave
edilir. Yaklasik 5 dakika sonra yemek ocaktan alinir. Sarimsakli yogurt ile servis
edilmesi tavsiye edilir.

10 voresel yemekler, aydin il kiiltiir ve turizm midirliga, http://www.aydinkulturturizm.gov.tr/
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TATLILAR

LOKMA TATLISI

Malzemeler : 1 Kilo un, 1 paket yas maya- 1 Corba kasigi tozseker- 1 Cay kasigi
tuz

Kizartmak icin : 4 Su bardagi siviyag
Surubu icin : 2 Kilo toz seker - 5 Su bardag: su,-yarim limonun suyu

Yapihs1 : Oncelikle tatlmin surubunu hazirlayalim tencereye su, seker ve limon
suyunu katip ocaga alalim yaklasik 15 dakika kaynatip ocaktan alalim. Hamuru
hazirlamak icin derin bir kaseye un, maya, tuz, seker ve zeytinyagini katip 1hik
suyla ¢ok yumusak bir hamur Yyoguralim. Hamurun {stiinii kapatip oda
sicakliginda mayalanmaya birakalim. Kabardiginda tekrar karigtiralim. Siviyagini
derin bir kizartma kabina katip kizdiralim. Mayalanan hamurdan avug dolusu alip
bas parmak ve isaret parmagi arasinda sikalim. Yaga batiwrilmis bir kasikla
hamurdan findik biiyiikliigii kadar lokmalar kopartip kizgin yaga atalim. Yagn i¢i
lokmalarla dolunca siirekli karistirarak her tarafli kizartalim kizaran lokmalar1
stizgecle alarak soguk suruba atalim. 10-15 dakika beklettikten sonra ¢ikartip 1lik
olarak servis yapalim.

TAHINLI KABAK TATLISI

Malzemeleri: 1.5 kg kabugu soyulmus bal kabagi- 3 su bardagi toz seker- 1.5
cay bardagi tahin 1.5 cay bardagi iri ¢ekilmis ceviz i¢i

Yapihs1 : Kabaklarin kabugunu soyup ince uzun parcalar seklinde dilimleyin.
Dikdortgen firin kabma kabaklar1 yerlestirin. iizerine sekeri serpin. iizerini streg
filmle kapatip buzdolabinda bir gece bekletin. Ertesi giin iizerini yagh kagit ile
orterek 160 dereceye ayarli firinda yaklasik 25-30 dakika pisirin. Soguyunca
tizerine tahin gezdirin. Ceviz ile siisleyip servis edin. Tahinli kabak tatlist artik
hazir, afiyet olsun.

KALBURABASTI

Malzemeler: 2 su bardagi zeytinyagi -1 bardak irmik -1 bardak siit -1 bardak iri
doviilmis ceviz 1 tane vanilya -1 ¢ay kasigi karbonat -aldig1 kadar un

Serbeti icin: 2 su bardagi seker-2 su bardag seker -1 tane vanilya
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Yapihsi : Siit, irmik, yag, ceviz ve vanilya gilizelce karistirilir aldig1 kadar un ilave
edilerek karbonat eklenir daha sonra iyice yogurulan hamur kalbur yardimiyla
sekil verilerek firmda iyice pisirilir. Onceden kaynatilip sogutulmus serbette
firmdan ¢ikan sicak tatliya dokiiliir.
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