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Merhaba!

Ben Aylin, "Aylin’in Mutfagindan Yoresel Corum Lezzetleri" kitabinin
yazariyim ve sizlere bu lezzet dolu serlvende eslik etmek igin
buradayim.

Cocuklugumdan bu yanayemek yapma tutkusui¢cindeydim. Annemin
mutfakta yarattigi sihirli tatlar anneannemin ve blyUkanneannemin
el yapimi tarifleri, 'beni mutfagin bUyulti dinyasina cekti. ilk
yemeklerimi hep onlarin yaninda deneyimledim. Yemedi yaparken,
sadece malzemeleri bir araya getirmekle kalmiyor, ayni zamanda
aile baglarini da glgclendiriyorduk. Bu kitabin temelinde, ailemle
gecirdigim bu anlar ve onlarin bana &grettikleri yer aliyor. Tamami
aile mirasi recetelerden olusmaktadir.

Yemek yapma tutkum, kariyerimde de etkili oldu. 4 Universite
bitirdikten sonra 5. olarak en ¢cok sevdigim bélum olan Gastronomi
ve Mutfak Sanatlari alaninda yUtksek lisansimi tamamladim.

Ulusal kanallarda 12 farkli televizyon programinda Corum yoresinin
yemeklerini yaparak tanitimina katki sagladim.

2022 DUnya Ascilik Sampiyonasi Yoéresel Manti kategorisinde 2.
olarak gimus madalyaya, 2023 Dulnya Ascilik Sampiyonasi Display
kategorisinde Hitit Ekmekleri ile 1. olarak altin madalyaya layik
goruldim.

Farkl yarismalarda derece ve édullerim bulunmakta. il ve ilcelerde
yemek yarismalarina jlri olarak destek vermekteyim.

Corum Belediyesi Kadin Kultir Merkezlerinde Egitmen-Sef olarak
go6rev aliyorum.

Yemek yapma sevgimle besleniyor ve yemek yapmanin sadece bir
gorev degdil, ayni zamanda bir tutku ve sanat olduguna inaniyorum.
icinde bulunan yéresel Corum tarifleri, yillar boyunca buyuklerimden
cevremden 6grendigim ve gelistirdigim recetelerdir. Her biri benim
icin ayri 6zel bir hikadyedir ve umarim sizin icin de ayni anlami tasir.

Kitabimin yayina hazirlanma slrecinde destedini benden
esirgemeyen Sayin Belediye Baskanimiz Dr. Halil ibrahim Asgin’a,
Sayin Baskan Yardimcimiz ismail Yadbat'a, Kultir ve Sosyal isler
Mudarimuz Eray Cetinkaya’ya, Kent Arsivi ¢alisanlarina ve canim
aileme sonsuz tesekkurler...

Bu kitap, ya'ngh pma tutkusunu paylasmayi ve mutfakta yeni
maceralara i;,g I'seven herkes igin.

Afiyet olsun!

Sevgi ve lezzetle,
AYLIN MEMIK
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Sayin Hemsehrilerim,

Bir toplumun yeme icme aliskanliklari, yasadigi bélgenin cogdrafi, tarimsal ve sosyo-kulttrel 6zelliklerinin
yanl sira baska toplumlarla olan etkilesimine gére de dedisiklik gdstermektedir. Bunun yaninda
ticaret, savas, goc¢, teknik gelismeler, yeni yiyecek cesitlerinin yayilmasi, milli ve manevi degderler gibi
etmenler de yeme icme kUltUrld Gzerinde dnemli etkiye sahiptir. Batln bunlarin birikiminden, buglnin
dlnyasinda 6nemli tanitim ve rekabet araci olan mutfak ktltGrG olusmustur.

DUnyanin en zengin mutfaklarindan biri de Turk Mutfadidir. Kokeni itibariyle Orta Asya’ya kadar
uzanan Turk mutfadi, Turklerin Anadolu’ya gelmesiyle ¢ok daha cesitlenmis ve zenginlesmistir. Orta
Asya gdcebe insaninin et ve mayalanmis st GrUnlerini kullanmalari; Mezopotamya’nin tahillari, Akdeniz
cevresinin sebze ve meyveleri, Glney Asya’nin baharati ile birleserek zengin bir Turk yemek kulttru
olusmus ve glinimuUze kadar gelmistir.

Tark Mutfak KuUltGri gerek mutfak esyalarinin cesitligi gerek kullanilan UGrGn cesitligi ve gerekse
bUnyesine kattigi diger mutfak kalttrleriyle uyumu bakimindan dlnya gastronomisinde &zel bir yere
sahiptir.

Anadolu Mutfagdi denildiginde akla gelen mutfaklardan biri de Corum Mutfagdidir. Tarihi seyirle paralel
bir birikime sahip olan Corum Mutfadi, Hititlerden glinimUtze Anadolu’nun énemli lezzet duraklarindan
biridir. Son yillarda gastronominin nitelikli bir turizm c¢esidi haline gelmesi, zamanla unutulmaya yz
tutan yemeklerin de yeniden sofralarda yer almasi Corum Mutfadiyla ilgili arastirmalarin artmasina
vesile olmustur. Corum; zengin tarihi mirasiyla, dogal glzellikleriyle oldudu kadar gastronomisiyle de
on plana cikmaktadir.

Corum Belediyesi olarak turizm potansiyelimizi daha da artirmak ve zengin mutfadimizi gelecek
nesillere aktarmak amaciyla, tarihi bir mekanda Yoresel Corum Mutfagini hizmete actik. Bunun yaninda
gastronomi alaninda sehrimizin tanitimi icin kurumlarimizin ve sivil toplum kuruluslarimizin bu alanda
yaptidi calismalara destek veriyoruz.

Sef Hatice Aylin Memik Hanimefendi’nin kaleme aldigi “Aylin’in Mutfagindan Yéresel Corum Lezzetleri”
adli eserini Belediyemiz Kultlr Yayinlari arasinda nesrediyoruz. Eserde tatlilardan c¢orbalara, et
yemeklerinden recellere, tursulardan hamur islerine kadar sehrimizin mutfak degeri olan tarifler yer
aliyor. Corum Gastronomisinin gelecek nesillere tasinmasi acisindan oldukca 6nemli bir eser olan
“Aylin’in Mutfagindan Yoresel Corum Lezzetleri” adll kitabl hazirlayan sefimiz Hatice Aylin Memik’i
tebrik ediyorum. Sehrimiz kUltGr hayatina katki sunan herkese stUkranlarimi sunuyorum.

Dr. Halil ibrahim ASGIN

Corum Belediye Baskani



GIiRIS

Karadeniz Boélgesinin ic Anadolu’ya acilan kapisi olan Corum sehri, Anadolu
kUltlr mozaidi icerisinde essiz bir konuma sahiptir. GUnimUtzden 7 bin vyil
Oncesine ait kultlrel verilere rastlanan Corum’da, ilk organize devleti kuran
Hititlerin ilk baskenti Hattusa bulunmaktadir. Hattusa Anadolu’nun kalbinde,
UNESCO tarafindan DUnya KultlGr Mirasi Listesine alinmis Ulkemizdeki 9
degerden biridir.

Bunun yaninda Misir ve Hitit Devleti arasinda yapilan ve tarihte bilinen ilk
yazil baris antlasmasi “Kades” Corum’un 6nemli degerlerinden biridir.

Corum ve cevresi, tarih boyunca bircok medeniyetin etkilerini ve izlerini
tasimaktadir. Bu medeniyetler arasinda Hititler, Frigler, Kimmerler, Medler,
Persler, Galatlar, Romalilar, Bizanslilar, Selcuklular, Anadolu Selcuklulari,
Danismendliler Beyligi, Mogollar, Eretna Beyligi ve Kadi Burhaneddin Devleti
gibi 6nemli ktlttrel ve siyasi yapilar bulunmaktadir.

Corum ve cevresi sonrasinda da Osmanli egemenligine girmis ve Osmanli
déneminde de dnemli bir yerlesim bdlgesi olmaya devam etmistir. Bugln ise
zengin tarihi mirasiyla, ktltUrel doku ve cesitligiyle Corum, turizm acisindan
da dnemli bir potansiyele sahip sehirdir.

Tarihi ve kultGrel miras acisindan zengin olan Corum dodgal gUzellikler ve
mutfak kaltGrd acisindan da olduk¢a zengindir. Karadeniz ve ic Anadolu
arasinda gecis bolgesi olmasindan dolay! bitki 6rtlsd, yetistirilen Grlnler de
cesitlilik arz eder.

Bu bakimdan Corum, gastronomisiyle de 6n plana cikmaktadir. Beslenme ve
yeme icme kultdrtndeki farkliliklar ve Grln cesitliligi gastronomi alaninda da
Corum’u, Turkiye’'nin bir degeri yapmistir.

insanlik tarihine binlerce yildir mesken olan Corum ili, gerek bdlgede yasayan
farkli medeniyetlerden kalan kulttrel mirasin, gerekse Kizilirmak Havza’sinin
verimliliginin yarattigi tarimsal Grtn cesitliliginin katkisiyla, olduk¢ca zengin
bir mutfak kaltUrtne sahiptir. (Demirel 2012, s.40)

Yapilan arastirmalar neticesinde Corum’un yerel mutfak envanteri ortaya
ciktikca Corum Mutfadina olan ilgi artmaktadir. Corum’un; tahil Grdn0
yemekleriyle, hamurisi yemekleriyle, sebze ve et yemekleriyle, serbetlerleriyle,
tatlilariyla, corbalariyla, dolma ve tursulariyla pek cok yemek cesidi ve tescilli
yemedi vardir.

iskilip Dolmasi, Kargl Tulumu, tel tel tathisi, manti, tandir ve sirik kebaplari
tescilli pek cok Urinden sadece bir kac¢idir. Corum’un en o6nemli ihrac
yiyeceklerinden biri de leblebidir. Leblebi denilince akla ilk gelen Corum
olmasi ¢erez klltUrinin de gelismesine vesile olmustur. Cok sayida ve cesitte
cerez Uretimi yapilmaktadir.

Bu eserde Corum’un olduk¢a genis bir yelpazeye sahip yemek kulttr
envanterinde bulunan yemek tarifleri yer aliyor. 120 yemegdin yer aldidi
kitabimizin asil amaclarindan biri de bu yemeklerin unutulmamasi ve gelecek
nesillere bugtine kadar yapildidi gibi orijinal haliyle aktariimasidir.
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ET YAHNI
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EKSILI KOFTE

KUZU TANDIR

MANTILAR
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CORUM KURU MANTISI

CORUM MANTISI
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SAKATAT YEMEKLERI
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GOG DOMATES YEMEGI
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PiLAVLAR

YESIL MERCIMEKLI BULGUR PILAVI
HOROZ ETLi BULGUR PILAVI

DOLMALAR

SOBELEK DOLMASI (KUZU GOBEGI)
ZEYTINYAGLI PIRASA DOLMASI
ETLI CIKI DOLMA

EFELIK DOLMASI

SOGAN DOLMASI



66 HAMUR iSLERI

67 CORUM SU BOREGI
68 YANIC

69 SAC MAYALISI

70 TAVA MAYALISI

71 KATMER

72 PANCARLI

73 CIZLAK

74 CORUM SiMIDi

75 KUL COREGI

76 HASHASLI COREK

77 SIKMA (PEZD)

78 YUFKA BOREGI

79 ERISTE

80 TATLILAR

81 LEBLEBI HELVASI

82 HAS BAKLAVA

84 CORUM BAKLAVASI (FOS-SIKMA BAKLAVA)
86 CORUM SEKERLEMESI
88 LEBLEBILIi KURABIYE
89 VISNELI AYVA TATLISI
90 PELTE

91 HASIDA

92 KARA CUVAL HELVASI
93 TEL TEL

94 BULBUL YUVASI

95 GUL BURMA

96 MALAK

97 UNUTMA BENI

98 iINCIR UYUTMASI

99 RECELLER

100 I GUL RECELI

101 ZUAL RECELI

102 KAHVALTILIKLAR

103 COKELEK SUNDURMESI
104 OMAC

105 BASMA COKELEK

106 TEKER KIYMA

107 CILBIR

108 PERVEDE (KUSBURNU)
109 TURSULAR

110 KARPUZ TURSUSU

m ERIK TURSUSU

112 ALIC TURSUSU

13 KELEK TURSUSU

114 PATLICAN TURSUSU
115 SERBETLER

116 GELINCIK SERBETI

17 GUL SUYU SERBETI
118 KIZILCIK (KIREN-ZUAL) SERBETI
119 iSKIiLiP iLCESi

119 SU KABAGI YEMEGI
119 SUT HELVASI

120 ISKILIP DOLMASI

122 iSKILIP TURSUSU

122 YIRTMA AS|

123 ISKILIP TEPSISI

123 iISKILIP KESKEGI (RAMAZAN KESKEGI)
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124 KARGI ILCESI

124 KIRLI SAC

124 CICEK BAMYAS| YEMEGiI

125 PATLICAN SERPMESI

125 SIRIK KEBABI

126 SEBZELiI SOGAN MIHLAMASI
126 KARGI TULUMU

126 SOGAN GALLESI

127 ORTAKOY iLCESi

127 I KARA SiNi (ASDAVUL SiNiSi)
127 KESKEK (YAHNILI)

128 DODURGA iLCESi

128 HERSE

128 UN TARHANASI

129 TAK TAK HELVAS]

129 KAPARI TURSUSU (GEBERE OTU)
130 MECITOZU iLCESI

130 TURSU ISITMASI

130 KOY BOREGI

131 HAMUR KOFTESI

132 ALACA iLCESI

132 ALACA DEDE PILAVI

133 HASIL YEMEGI

133 ALACA KETESI

134 SUNGURLU iLCESI

134 I TOKMAK KOFTESI

134 GULLEYLiI COREGI

135 OSMANCIK iLCESi

135 I IRGAT BOREGI

135 YAPRAK iCli

136 UGURLUDAG iLCESi

136 | KAYDIRMA COREK (DELIKLI COREK)
137 OGUZLAR iLCESi

137 I SIRKELI
137 KOME (CEVIZLI SUCUK)

138 LACIN iLGESI

138 | HOROZ ETLI KESKEK
138 BOGAZKALE iLGESI
138 | HALIVA (Ci BOREK)
139 BAYAT iLCESI

139 ISIRGAN OTU GOZLEMESI
139 YUMURTA TATLISI

140 KAYNAKCA
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KIKIRDAKLI DUGUN CORBASI

Malzemeler:

500 gr katik

5 yemek kasigi un 1 yumurta
4 su bardagdi su

2 yemek kasigi tuz

Uzeri igin:

4 yemek kasigi tereyagdi

2 yemek kasigi kirmizi toz biber

(Eger et yahni suyunuz var ise Uzerine onu da kullanabilirsiniz)

Yapilisi:

Katik, yumurta ve un tencere icinde iyice cirpilip plrtizstiz hale getirilir. Uzerine su ilave edilip
aynl ybonde yavasca karistirilarak kestirmeden pisirilir. Ayri bir tavada eritilen tereyagdina
toz kirmizibiber eklenerek, pisen corbanin Uzerine dékullp servise hazir edilir. Corbanin
Uzerinde kullandigimiz kikirdak servis esnasinda UGzerine atilir; bir sonraki tarifte kikirdak
yapimini bulabilirsiniz.




KIKIRDAK

Malzemeler:

T yumurta

Bir cimdik tuz

1su bardadi un

Kizartmak icin :

3 - 4 yemek kasigl tereyadi

Yapihisi:

Yumurta kirilir, Gzerine un ve tuz aktarilip yogurulur. Yogurulan hamur ince silindir seklinde
uzatilarak yuvarlak yapilir. Hamur c¢evrile cevrile nane seker gibi kesilir. Kesilen hamur eritilen
tereyagininicine atilarak altin rengine gelene kadar kizartilir ve corbanin Gstinde kullanilmak
Uzere hazir edilir.

Not: Birinci pUf noktasi sivi yagda kizartmayi denemeyin cok patlar. ikinci bir pif noktasi da
cok kucuk kesilmelidir, yag icerisinde bUyUr. Buzdolabinda kavanoz icerisinde 1 ay muhafaza
edilebir, tabi lezzetinden kalirsa.

7{74?1 7 %@l%t/flﬂ/hﬂ
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YUMURTALI KAYPAK

Malzemeler:

1 kase kaypak hamuru

2 yemek kasigi tereyadi 2 yumurta
1,5 yemek kasigi salca

Gbz karari tuz

Sicak su

Uzeri igin:
Yogurt (arzu ederseniz)

Yapilisi:

Yazin un, su, tuz ve yumurta ile hazirlanan kaypak hamurlari U¢cgen sekilde kesilip kurutulur.
Corum’da kisa hazirlik icin her evde hemen hemen yapilir. Tereyadi bir tencereye alinarak
eritilir, Gzerine 2 adet yumurta kirilarak pisirilir. Salca eklenerek biraz kavrulur, GUzerine su
eklenir ve kaypak hamurlari kaynayan suya atilarak pismeye birakilir. Servise hazir, isteyen
Gzerine yogurt doklp yiyebilir.
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SUTLU CORBA (SUTLU AS)

Malzemeler:

4-5 corba kasig1 yarma bugdday
Yarim litre st

Tuz

1 kasik tereyadi

Yapilisi:

Yarma bugdday! bir tencereye alinir ve
Uzerini gececek sekilde su eklenir. 20
dakika bugdaylar haslanir. Karistirilarak
sUt ilave edilir tuzu eklendikten sonra

10 dakika kaynatilir. Ara ara karistirilr.
Tereyad! bir tavada eritirilerek yakilir ve
Uzerine dékalar.

CATALASI CORBASI

o7
£~

Malzemeler: 9,
1 su bardadi kirik yarma

1 su bardagdi yesil mercimek

3 yemek kasigi tereyadi

1 yemek kasigi nane _
3 adet sogan -
Su A

Tuz

i P Ve

Yapihisi:

Yesil mercimekler bir tencereye alinir, \

Uzerine su eklenerek pismeye birakilir.

Yumusayan mercimeklerin Gzerine yarmalar ! b

atilarak 20 dakika pisirilir. Tereyadi ile \
l\

soganlar kavrulur, nane Uzerine
doékualur, servise hazir edilir.

7‘/74’/1 7 Ofﬁzf&j;ﬂfhﬂ
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YESiL MERCIMEKLI UN HELLESI

Malzemeler:

1su bardagi un

Yarim su bardagdi yesil mercimek
2 yemek kasigi tereyagdi

2 adet sodan Tuz

Su

Yapilisi:

Yesil mercimekler suda yumusayana kadar haslanir. Un kavrulur, Gzerine biraz soguk su
ile acilma islemi yapilir. PUrtzstz bir kivam gelince yesil mercimedin kaynadigi tencereye
dokulur, 10 dakika pisirilir. Baska bir tavada tereyagdi ve klicik dogranmis sodanlar kavrularak
karamelize edilir ve yemegdin Uzerine dodkUlerek servise hazir edilir.
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MERCIMEKLi HAMUR ASI

Malzemeler:

1,5 su bardagdi yesil mercimek

1,5 su bardagi kesme kare hamur
Tuz

Uzeri i¢in:

2 yemek kasigi tereyadi
1 yemek kasigi nane

1 tath kasigi toz biber

Servis igin:
Sarimsakli yogurt

Yapilisi:

Mercimekler bol suda haslanarak yumusatilir. Rengini vermesi icin ara ara soduk su
eklenmelidir. Kaynayan mercimedin icine yine yazdan hazirhidini yaptigimiz kl¢cik kare kare
kesilen hamurlar atilir. 15 dakika pisirilir, Gzerine tereyadi nane ve toz biber yakilir. Bunun
yancisi yogurtlu sarimsaktir, birlikte servis edilir.




TOYGA ASI

Malzemeler:

1 su bardagi asurelik bugday 1 su bardagdi nohut

1 su bardagi fasulye (ydreden yéreye farklilik gdsterebiliyor)
1,5 su bardagi sizme yogurt

1 yumurta sarisi

1 yemek kasigi kuru nane

2 yemek kasigi tereyagdi Tuz

Su

Yapihisi:

Nohut, fasulye ve bugdayi dnceden haslanir. SGzme yodurt, yumurta ve un karistirilir ve
haslanan bugday suyundan biraz ilave edilerek temperlenir ve tamami tencereye bosaltilr.
Surekli karistirilarak kesilmesi &énlenir kaynamaya baslayinca kisik ateste yeterli kivama
gelene kadar kaynar. Ayri bir tavada tereyadi, kuru nane yakildiktan sonra kaynamakta
olan corbaya ilave edilir.

Not: Farkli illerde icerigi cesitlendirilerek yapilmaktadir




CiGDEM ASI

SUmerlerde AN (g6k), TAH (artma), SUM (sodan) olarak ‘gdk sodanimizi artirsin’ olarak
cevrilebilecek kelimenin kékeni bereketin artmasi olarak Hititler zamanindan bu yana bilinir.
Bahar mevsiminin geldiginin habercisidir, RitGel metinleri sayesinde Hititlerin en iyi bilinen
bayrami olan AN.TAH.SUM 38 glin sUrerdi. Kdkeni Hititlere dayanan cigdem asi, icin cocuklar
cigdem toplamaya gider ellerindeki dallara o cigdemleri takarak maniler sdyler ve evlerden
bulgur sodan yag isterlermis eger kapi gec acilirsa ( ALPER. S,2021).

“Cigdem sari ben sari,

Cigdeme konmus bir ari,

Her kapida bir koca karl,

Verenin oglu olsun,

Vermeyenin kedisi 6lstin.” diye mani sdyleyerek malzemeleri alirlarmis, sonra blyUkler yapar
kalabalik toplu bir sekilde yenirmis. Gelenekleri hala yasatmaya calisiyoruz

Malzemeler:

2 su bardagdi bulgur

1 kase cigdem (soganlari pilav Gzerinde kullanilacak)
150 gr tereyagdi

150 gr kusbasi kiyma veya bos olarak yapilabilir. Tuz
Karabiber

1 yemek kasidi salca

Yapihisi:

Kusbasli tencereye alinip iyice kavrulur, tereyadi ve sodanlar da eklenerek kavrulmaya devam
edilir. Salcay! ekledikten sonra suyu ilave edilir. Kaynayinca bulgurlar atilir karabiber ve tuzu
da eklenip kapak kapatilir. Bir tik diri kalacak sekilde servis edilir. Cigdem cicekleri Ustlne
serpilip bUyUk bir tepside ortadan yenmesi icin birakilir.




CiMCIK

Malzemeler:

2 su bardadi un
Tuz

T yumurta

Su

Uzeri i¢in:
2 yemek kasigi tereyadi
1 tath kasigi kirmizi toz biber 1 kase yogdurtlu sarimsak

Yapihisi:

Yumurta, un, tuz ile orta sertlikte bir hamur yogurulur. 20 dakika dinlenen hamur ince bir
sekilde acllip seritler halinde kesilir. 2 cm kalinliginda dilimlenir ve elimizle tam ortasindan iki
tarafli sikilir ve fiyonk sekli verilir. Tum cimcikler bittigi zaman kaynayan suya atilip haslanir
ve bir tepsiye alinir, Gzerine tereyadi ve toz biber yakilir. Arzu edilirse yogurtlu sarimsak ile
yenir.




TARHANA CORBASI

Malzemeler:

3 yemek kasigi un tarhanasi
2 yemek kasigi tereyadi

1 yemek kasigi salca

1 tath kasigi tuz

1 tath kasigi pul biber

1 tath kasigi nane

3 dis sarimsak

Yapihisi:

Un tarhanasi bir késeye__allmr ve Uzerine su eklenerek inceltilir. Tencereye tereyadi, sarimsak
ve salca alinir, kavrulur. Uzerine nanesi atilir ve incelttigimiz tarhana bosaltilir. Yeteri miktarda
su eklenerek pismeye birakilir ve kaynayan tarhana corbasi sicak sicak servis edilir.

7{74’/1 7 %@lgg/flﬂ[&/z




HEDiIiK KAYNATMASI

Malzemeler:

1 su bardagdi bugday
1 su bardadi nohut

1 su bardagdi fasulye
Su

Yapilisi:
Tam malzemeler 1 gece édnceden islatilir, ertesi glin hepsi bir tencerede yumusayip pisene
kadar kaynatilir. Pisen hedik ister sicak ister soguk olarak ttketilir.

Not: Hedik kaynatmasi genelde Hidirellez’de bereket olsun diye veya cocuk dis cikartirken
kolay cikarsin diye kaynatilir. Ustl ceviz ve sekerlerle sislenir. Cocuk oturtulur, basindan
serpilerek bir ritGel yapilir. Gelenekler hala bircok evde devam etmektedir.
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KESKEK

Malzemeler:

2 su bardagdi asurelik bugday
1 adet sodan

500 gr tavuk eti

Tuz

Uzeri igin:
2 yemek kasigi tereyadi
1 tath kasigi kirmizi toz biber

Yapilisi:

Bir glivec kap veya tencere alinir en altina etler dizilir. Uzerine sodanlar dogranir, énceden
Islatilan bugdaylar atilarak Uzeri su ile doldurulur, pismesi icin kisik ateste 3,5 saat birakilir.
Pisen keskege tuz atilip gldeleme islemi yapllir, Gzerine tereyagl toz biber sosu gezdirilerek
servis edilir.

Not: Keskegdin Corum merkez ve kdylerinde farkll sekillerde yapildigini biliyoruz. Keskek
kirmizi etli veya tavuk etli yapilir. Keskege piserken kesinlikle tuz atilmaz dibine sarmasina
neden olur. Pistikten sonra tuz atilir gideleme (gldeleme c¢cirpma anlamina gelmektedir)
islemi tahta kasik ile yapilr.

Son zamanlarda blender ile ¢irpma yapiliyor lezzetini kaybetmesine neden olmaktadir en
glzeli tahta kasiktir.
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ET

YEMEKLERI




ET YAHNI

Malzemeler:

500 gram kusbasi dogranmis dana eti (ya da tercih ettiginiz baska et tlr)
2 bUyUk sogan

3 yemek kasigi sivi yag (tereyadi da kullanabilirsiniz)

3-4 su bardagi sicak su

1 yemek kasigi domates salcasi

1 cay kasigi biber salcasi (istege bagli, aci sevenler ekleyebilir)

Yarim cay kasigi karabiber

Tuz (damak zevkinize gbre ayarlayabilirsiniz)

Yapilisi:

Genis bir tencereye yadi alinarak isitilir. Etler eklenerek suyunu salip ¢ekene kadar orta
ateste kavurmaya devam edilir. Salcalar da eklenerek bir middet daha kavrulur. Sicak suyu
eklenerek tencerenin kapadi kapatilir. Etler iyice yumusayana kadar orta ateste pisirilir.
Arada bir kontrol edilerek suyunu cektiginden emin olun. Eger su azaldiysa biraz daha sicak
su ekleyebilirsiniz. Pistikten sonra tuzunu atip servis edebilirsiniz.

7‘/74’/1 7 O%Jf;qj;/zzh/z




KURU ERIKLI ET YEMEGI

Malzemeler:

1 kase kuru erik (eksi mUrdim erigi)
150 gr kusbasi

1sogan

2 yemek kasigl tereyagdi

1 tath kasigi tuz

Yapihisi:

Bir tencereye kusbasi etleri alinarak kavrulur. Daha sonra yag ve sogani da kavurup, énceden
haslanan murdim erikleri de katilarak biraz su takviyesi ile pismeye birakilir. Pisirildikten
sonra sicak servis edilir.
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KAZ DOLMASI

Malzemeler:

1 adet kaz

2 su bardadi bulgur

1 adet kuru sogan

1 tath kasigi tuz

1 tath kasigi karabiber
2 yemek kasigi tereyadi
1 tath kasigi salca

Kaz kalbi

Uzeri i¢in:

2 yemek kasigi yogurt
1 tath kasigi toz biber

1 tath kasigi tuz

1 tath kasigi kimyon

3 dis ezilmis sarimsak

1 yemek kasigi salca

5 yemek kasigi sivi yag

Dikmek igin:
igne, ip

Yapihisi:

Kaz dolmasticinilk 6nce bulgur pilavi hazirlanir. Tencereye yag, kaz kalbi, sogan salca alinarak
kavrulur, suyu eklenip kaynayinca bulguru ve tuzu atilip pisirilir. Pistikten sonra sogumasi
icin genis bir tepsiye alinir (cok pismeyecek diri kalacak).Disi icin malzemeler ile bir sos elde
edilip kazin ici ve disi soslanir ve pilav icine doldurlup dikilir, bir tepsiye yerlestirilip altina bir
miktar su eklenerek firina verilir yaklasik 5 saat pisirilir, sicak servis edilir.

Not: Dilerseniz evlerde hazirlayip disarida firinlarda pisirtebilirsiniz.
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PAPARA (EKMEK ASI)

Malzemeler:

1 adet bayat ekmek

100 gram kiyma

1 adet kuru sogan

1 tath kasigi tuz

1 tath kasigi pul biber

1 yemek kasigi salca

3 yemek kasigi tereyadi
1 kdse yogurtlu sarimsak

Yapilisi:

Bayat ekmekler kip klUp dogranarak bakir bir tepsiye alinir. Tereyadi bir tavaya alinarak
eritilir kiyma ve sogan kavrularak salcasi eklenir. Kavrulan malzeme Uzerine bir miktar su
konularak kaynamaya birakilir. Tuz, pul biber ekledikten sonra bayat ekmeklerin Gzerine bu
yvapilan sos dokullr ve en Uste yogurtlu sarimsak ddkulerek servis edilir.

Not: Eskilerin bayat ekmekleri dederlendirme ydontemlerinden biridir, benim blyUk babam
bu yemege ekmek asi derdi.
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EKSILI KOFTE

Malzemeler:

1 su bardagi un

Yarim cay bardagi ince bulgur
1 tath kasigi pul biber

1 tath kasigi nane 200 gr kusbasi
1 adet sogdan

3 yemek kasigi salca

1 su bardagdi haslanmis nohut
1 su bardagi yarma

10 adet yonuz (dag ) eridi

1,5 yemek kasigi tuz

Yapihisi:

Bir gece &dnceden islattigimiz nohut ve yarmalar haslanir. Un, ince bulgur, pul biber ve nane
ile biraz su eklenerek bir hamur yogurulur. Yogurdugumuz hamurdan parcalar alinarak
yuvarlanir. Bu arada tencerede kusbasi et kavrulur (yag, sogan, salca ile kavrulur). Haslanan
yarma ve nohutlar da eklenerek lzerine su doékullr, ikiye bdlinen yonuz erikleri de atilir (bu
eksilik vermesini saglayan meyvedir). Kaynayan yemegin icine hamurlar atilarak 15 dakika
pisirilir, sicak olarak servis edilir.

Not: YonUz erigi dag erigi olarak da bilinir. Sari, ¢cok sert ve oldukca eksi bir yapiya sahiptir.
Bu yemekte ve bircok yemekte kullanilir. Yaprak sarmasi Uzerine ¢ok yakisir. Farkli ilcelerde
kdylerde kemikli et kullanildigl ve sadece un, su ile hamur yapildig gérilmektedir. Baska
isimler de verilmistir KUrt asi, hamur kdftesi gibi.
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KUZU TANDIR

Malzemeler:
Kuzu but
Kuzu kaburga
Kuyruk yagi
Tuz

Yapihisi:

Etler 1 gece 6nceden tuzlanarak bekletilir, sislere kuyruk yaglari ile birlikte dizilir. Kuyu
seklinde tandir firinina asilarak piser, eriyen yaglar tepsiye akar. Servisi pide Uzerinedir
pideler o akan yaga batirilir ve etler elle parcalanarak tabaga alinir, servis edilir.

Not: Olmazsa olmazi o kuyruk yaginin kikirdak halidir. Evlerde yapilmasi olanaksiz oldugu
icin Corum’a gelince mutlaka yemeniz gereken lezzetlerden biridir.
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MANTILAR




KAZAN MANTISI

Malzemeler:

400 gr un

Yarim su bardagdi su
1 tath kasigi tuz

Uzeri igin:

2 yemek kasigi tereyadi
1 cay kasigi toz biber

1 kase yogurt

2 dis sarimsak

Yapihisi:

Un, su, tuz ile sert kivamli manti hamuru yogrulur. 2 bezeye ayrilir, blyUkce acilir ve kare
kare kesilir. Dért kdsesinden birlestirilen mantilar kaynayan suya atilir, suyun yUzine ¢cikmaya
baslayinca blyuk sinilere hafif sulu sekilde alinir, Gzerine yagdi yakilir ve yogurt ile servis

edilir.
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CORUM KURU MANTISI

Malzemeler

4 su bardagdi un

1,5 su bardagdi su

2 tatl kasigi tuz

ic malzemesi

500 gr. kavrulmus kiyma

1/4 demet maydanoz (kiyilmis)
2 cay kasigi silme karabiber
Tuz

Kizartmak igin;
Sivi yag

Uzeri icin;
2 su bardagi yogurt
3 - 4 dis dévUlmUs sarimsak

Soslu yapilmak istenirse;
2 yemek kasigi salca
2 yemek kasigi tereyadi

Yapihisi:

Un, su, tuz ile sert bir hamur yogurulur ve
3 yumak olarak ayrilir. 1 saat dinlendirilen
hamur oklava ile acilarak yuvarlak cay
bardagdi ile tek tek kesilir. Kiyma kavurulur,
biraz sogumaya birakilir icine maydanoz
ve karabiber karisimi eklenerek hamurun
ortasina yerlestirilir ve 6 kulak bukular.
Tepsiye ters olarak dizilen mantilar ocak
Uzerinde kizartilir ayni boy tepsiye cicek
gibi gérinen kismi yukari gelecek sekilde
cevrilir ve diger tarafi da kizartilir yogurtlu
sarimsak ile servis edilir

Not: Orijinali kuru olarak yenilir, fakat
bazi evlerde salcali sos yapip kizartilan
mantinin  Gzerine dbékerek yumusatarak
yenilmektedir.
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CORUM MANTISI

Malzemeler:

4 su bardagi un

1 yemek kasigi tuz
Su

Sosu igin:

1 yemek kasigi biber salcasi

1 yemek kasiglr domates salcasi
1 yemek kasigi tereyadi

1 bardak sicak su

Tuz

Hazirlanisi:

Un su tuz ile sert bir hamur yogurulur ve 3 yumak olarak ayrilir. 1 saat dinlendirilen hamur
oklava ile acilarak kare kare kesilir ve dort kdseden birlestirilerek bukultr. TUm yumaklar
bittikten sonra bir tavaya sivi yag eklenir ve mantilar azar azar kizartilir. Saklama kaplarina
koyarak ramazanda tlketilmek Gzere kaldirilir. Pisirmek icin ise tereyadi ve salc¢a yakilir hafif
sulu bir sos elde edilir. Kaynayan suyun icine ne kadar pisirilecekse kizarmis mantilardan atilir
5 dakika kaynatilip alti kapatilir, dinlenince Gzerine kavrulmus kiyma ve maydanoz dodkulerek
servis edilir.
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CORUM MANTISI
(TEPSi MANTISI PERDELI-ORTULU )

Hamuru igin:

5 su bardagi un
1 tath kasigi tuz
1 su bardagdi su

Arasi icin:
Kavrulmus kiyma

Sosu igin:

1 yemek kasigli domates salcasi
2 yemek kasigi tereyagdi

1 bardak sicak su

Tuz

Yapilisi:

Un, su, tuz ile bir hamur yogurulur. 30 dakika dinlenen hamur yuvarlak acilarak kare kare
seklinde kesilir. Bukllen mantilar tepsiye tek tek dizilerek énce alt tarafi tepsi déndirerek
kizartilir. Hamuru manti Uzerine értmeden arasina kavrulmus kiyma serilir, o sekilde pisirilir.
Sonra Ustlne bir parca hamurdan yufka acilarak serilir, salcall sos ddkillUp ocak UGzerinde
tekrar cevire cevire kizartilir. O Uzerine serdigimiz hamur kapak goérevi gorir, mantilar
piserken dagilmaz Ustlndeki pisen hamuru yemek ise ayri bir zevktir. Baska yorelerde bu
tarz pisirme teknigine rastlanmamistir.







HINGEL

93 Harbi (1877-1878) Osmanli Devleti ile Rus Carligi arasindaki savas sirasinda Corum iline
yerlestirilen Cerkez_l_er (Abzeh, Sapsig, Kabardey, Abhaz) tarafindan yapilmaktadir. (Akdz, A
Yoruk, D 2019:60) Ozel gun ve kalabalik toplanmalarda hingal bUkUlerek yenmektedir.

Hingelin balik sirtl, pileli bohc¢a, zincir olmak Uzere 3 cesit bUukimU vardir. Suda pisen
hamur blyUk sinilere alinir. Ortasina kaseyle yodurt konur ve etrafina oturarak yenilir. Bazi
mutfaklarda ise 10-15 dis sarimsak rendelenir, biraz kaynayan su ile sulandirilir, dnce sarimsakli
suya sonra yogurda batirarak da yenildigi gértlmektedir.

Corum’da yasayan Cerkez ve muhacirler tarafindan sik olarak yapilmaktadir.

Hingel Malzemeleri
Hamuru igin:

5 su bardagi un

1 su bardagdi su

1,5 tatl kasigi tuz

1 yumurta (istege gore)

i¢c harcr:

500 gr kiyma

1 adet sogdan

1 cay kasigi karabiber
1 cay kasigi pulbiber
Maydanoz

Uzeri igin:
2 yemek kasigl tereyad
1 tath kasigi tozbiber

Yapihisi:

Un, yumurta, tuz ile sert bir hamur
elde edilir, iki veya Uc bezeye ayrilir. 15-
20 dakika dinlendirilir. Rendelenmis
sogan ve c¢ig kiyma baharatlariyla
harmanlanir. Bezeler oklavayla acilir
ve fincanla daireler kesilir. Yaptigimiz
harctan icine ekleyip blze blze
kapatilir. Bir diger sekil ise zincir
daire seklinde kesip yarim ay seklide
kapatilir ve kenarlar ice dogru bukulr.
Kaynayan tuzlu suda ayni manti yapar
gibi haslanir. Hingeller servis tabagina
alinir, Uzerine yakilan yag ile servis
edilir.
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METEZ

Malzemeler:

Hamuru igin;

4 su bardagdi un

1 su bardagdi su

1 adet yumurta (istege gore)
1 tath kasigi tuz

ic harci icin;

3 patates

1sogan

3 yemek kasigi zeytinyadi
Karabiber

Kirmizi biber

Tuz

Uzeri igin;
5 yemek kasigi tereyadi
Arzuya gore sarimsakli yogurt

Yapihisi:

ic harci icin patatesler bir tencereye alinir, Gizerine su ekleyip yumusayincaya kadar haslanir.
Haslanan patatesler soyup ezilerek plre haline getirilir. Kip klp ama olabildigince kl¢Uk
dogranan sogdan zeytinyaginda pembelesinceye kadar kavrulur. Ezdigimiz patatesler
ilave edilip tuz ve baharatlarla tatlandirilir. Hamuru icin un, tuz ve yumurtasi ilave edilir ve
hamuru yogdurulur. 15-20 dakika dinlendirilir. Bezeler orta kalinlikta acilir cay bardadi adzi
yardimiyla kesilir, ortalarina patatesli harctan yerlestirlip yarim ay seklinde kapatilir. Balik
sirtl gibi bUkulUr veya kare kesilip muska seklinde kapatilir. Kaynar suda haslanir, hamurlar
suyun ylzeyine cikmaya basladiklarinda pismis demektir. Uzeri icin tereyadi eritilip meteze
gezdirilir ve sicak servis yapillir.
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SAKATAT

YEMEKLERI




MIMBAR (MUMBAR)

Malzemeler:

3 adet kuzu bagdirsagi

2 su bardadi ince bulgur (Midyat bulguru)
1 adet blyUk sogan

1 demet maydanoz

1 tath kasigi karabiber

2 yemek kasigi tuz

Yapihisi:

Kuzu bagdirsaklari temizlenmis olarak alinir, yine evde tuzlu ve sirkeli suda bekletilerek
temizlenir. Bir kapta bulgur, sodan, karabiber, maydanoz harmanlanarak ic hazirlanir.
Bagirsaklar disa dogru cevirilerek icleri doldurulur, tim islemlerimiz bittikten sonra tencereye
(arzu eden bir miktar salca koyarak) tuzlu su hazirlanir ve mimbarlar icine atilir. Kisik ateste
yaklasik bir bucuk saat pisirilip servis edilir.

Not: Mimbarlarin bulguru pilavlik kalin bulgur veya cok ince kisirlik bulgur olmamalidir. Orta
kalinhktaki Midyat Bulguru dedigimiz bulgur ile yapilir. isteyen salcasiz olarak da pisirip
Uzerine daha sonra tereyadli salcali sos ekleyebilir. Pistikten sonra Uzerine tereyadi dékuldp
o sekilde de tuketilebilir.
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ISKEMBE CORBASI

Malzemeler:
500 gr iskembe
Su

Terbiyesi:

3 yemek kasigi un

3 yemek kasigr yogurt
2 yemek kasigi sirke
Yarim limon

5 dis sarimsak

Uzeri icin:
2 yemek kasigi tereyagdi
2 tatl kasigi kirmizi toz biber

Yapihisi:

Onceden temizlenip yikanan iskembeler
dudUklUye tencerede Uzerine su eklenip
pismesiicin birakilir. Yaklasik 45-50 dakika
icerisinde pismis olacaktir. Terbiyesi icin
bir kaseye yogdurt, un, yumurta sarisi
alinip &zandr. iskembenin suyundan bir
kepce kadar alinip terbiyeye eklenir.
Sirkesi ve sarimsadi da eklenip kaynayan
corbanin Ustlne dokulur. Kesilmemesi icin
karistirilir. 15-20 dakika kivam alana kadar
karistirilir. Uzerine tereyadi ve kirmizi toz
biber yakilarak servis edilir.




KELLE PACA

Malzemeler:

1 adet kuzu kelle
Yarim kilo iskembe
3 adet paca

Meyanesi:
1 yumurta sarisi
3 yemek kasigl un

Servis igin:

2 dis sarimsak

2 corba kasigi sirke
Toz kirmizi biber, tuz

2 yemek kasigi tereyadi
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Yapilisi:

Kelle ve pacanin hazir olarak alindigini
dUslnerek tarifi veriyorum ama yine de siz
sirkeli suda bekletebilirsiniz. Suda beklettikten
sonrasuyu stzUullr. Dadukltye alinir ve yaklasik
1-1,5 saat kadar pisirilir. Haslanan etler minik
minik dogranir ve tencereye tekrar atilir. Bir
kasede yumurta sarisi, sirke ve un karistirilr.
Kaynayan haslama suyundan kaseye bir iki
kepce alinarak karistirilir ve kaynayan c¢orba
ile bulusturulur. Bir iki tasim kaynadiktan
sonra servise hazirdir. Uzerine tereyad ve toz
kirmizi biber yakabilirsiniz. Sarimsak ve sirke
ile tatlandirarak servis edebilirsiniz.
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SEBZE

YEMEKLERI




YESIiL FASULYE KAVURMASI

Malzemeler:

1 kg taze fasulye

3 yumurta

4 yemek kasigi tereyadi
1 tath kasigi karabiber

1 tath kasigi tuz

Yapilisi:
Taze fasulyeler 5-6 cm uzunlugunda kirilir, kendi suyunda haslanir. Ayri bir tavada tereyadi
eritilir ve yumurta kati bir sekilde pisirilir bol karabiber dékuldr. Yufkaya sarip yenir.
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PATLICAN KAVURMASI

Malzemeler:

4 adet patlican
150 ger kiyma

25 gr kuyruk yagdi
3 yemek kasigi tereyadi
3 adet sogan

3 adet domates
6 - 7 dis sarimsak
Tuz

Pul biber
Karabiber

Yapilisi:

Patlicanlar kip kip dogranip aci suyunun ¢cikmasi icin tuzlu suda bekletilir. Tencereye kuyruk
yagl ve tereyadi alinir icine kiyma, kiclk dogradigimiz soganlar ve sarimsaklar eklenir.
Kavrulunca Uzerine kabuklarini soyup dogradigimiz domatesler eklenir. En son patlicanlar
eklenerek kendi suyunda cok kisik ateste pismeye birakilir, pisen patlicanlar servise hazir
hale gelir.




GOG DOMATES YEMEGI

Malzemeler:

7 -8 adet yesil domates
2 adet klclk boy sogan
2 yemek kasigi bulgur
1.5 yemek kasigi salca
Tuz ve pul biber
Pisirmek icin sicak su

Uzeri i¢in;
Sarimsakli yogurt

Yapihisi:

Domatesler biraz iri, kip seklinde dogranir. Tenceremizde sogdanlar kip kip dogdranip
pembelesinceye kadar kavrulur, salca eklenir. Biraz kavrulduktan sonra, domates katilir.
Bulgur, tuz ve pul biber de katilir ve suyu eklenir. Yemedimizi pisirecek kadar su eklenir.
Tenceremizin agzi kapatilir, kisik ateste pisirilir. Servise hazir, Gzerine yogurtlu sarimsak ile
tuketebilirsiniz.
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PASTIRMALI MADIMAK

Malzemeler:

500 gram taze madimak

100 gram pastirma (dilimlenmis)

1 blyUk sodan (yemeklik dogranmis)

2-3 dis sarimsak (istege bagli, dogranmis ya da ezilmis)
2 yemek kasigr domates salcasi

3 yemek kasigi tereyadi

Tuz ve karabiber

Yapilis:

Bakir bir tencerede tereyagdi eritilir, dogranmis sodanlar eklenerek kavrulur. Dilimlenmis
pastirmalar da katilip hafif pembelesince sarimsaklar eklenir ve kavurma islemine devam
edilir. Kavrulan sogan ve sarimsaklara salca eklenir. Birkac dakika daha kavrulur. Madimaklar
tencereye eklenir ve karistirilir. Tuz ve karabiberle tatlandirilarak kisik ateste, tencerenin
kapagi kapal sekilde pisirilir. Madimaklar yumusayana kadar, yaklasik 15-20 dakika pisirmek
yeterli olacaktir.

Not: Yancilari yesil sodan, yufka ekmek, sarimsakli yogurt.
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LiVIK KAVURMASI

Malzemeler:

1 kg livik otu

1 orta boy sogan

3 yemek kasigi tereyadi
2 yumurta

Karabiber

1 tath kasigi tuz

Yapihisi:

Klp klUp dodranan kuru sogan yagda kavrulur. Livikler 1 gece dnceden islatilip ince ince
dogranarak icine atilir, birlikte kavrularak éldarultr. Uzerine 2 yumurta cirpilir ve liviklerin
Gzerine dokullerek pisirilir.

Not: Livik otu aci ve zehirli bitkiler familyasindandir. Kesinlikle cig tUketilmez bodazda
kasinma ve gidiklanma hissi uyandirir. Mutlaka kurutarak veya haslanarak yenilmelidir.
Bircok faydasi vardir. Kemik ve kas sagligini korur, enfeksiyon iyilesmesine yardimci olur,
kabizlik sorununu cézer. Bunun gibi bircok faydasini sayabiliriz.

Livik yonuz (dagda yetisen eksi sari renkte eriktir) erigi ile de pisirilerek de yapilmaktadir.

R T
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KURU BIBER KAVURMASI

Malzemeler:

2 kase kuru biber

100 gr kiyma

2 adet sogan

3 yemek kasigi tereyadi
Tuz, karabiber, pul biber

Uzeri igin:
1 kdse yogurtlu sarimsak

Yapihisi:

Yazdan dogranip kurutulan biberler bol suda 15 dakika haslanir, stzilmesi icin bir kenara
alinir. Bir tencerede kiyma, tereyadi, sogan iyice kavrulur. Uzerine baharatlar da eklenip
biberlerle birlikte kavurulur ve servis icin tabaga alinir. Ustline sarimsakli yogurt dékulip
servis edilir.
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ISPANAK MIKLAMASI

Malzemeler:

1 kg I1spanak

3 yemek kasigi tereyadi
1 orta boy sogan

100 gr kiyma

3 yumurta

Pul biber karabiber

Uzeri igin:
Limon

Yapilisi:

Bir tavada tereyadi, kiyma ve dogranmis sodanlar alinip kavrulur. Uzerine dogranmis
Ispanaklar atilip haslanir. Suyunu cekene kadar kavrulur, baharat ve tuzu atilir. Yumurtasi
kirilir ve kapagdi kapatilir. Pisen miklama servise hazirdir.

Not: Uzerine (ben ¢cok yakistiriyorum) limon sikarak yemenizi tavsiye ederim.
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SOGUKLUK

Malzemeler:

1 bagd semizotu

Yarim cay bardagi bulgur
2 yemek kasigi tereyadi

1 tath kasigi tuz

2 yemek kasigi salca

1 adet kuru sogan

Su

Yapihisi:

Sogukluklar ayiklanip temizlenir. Bir tencereye yad alinip eritilir ve Uzerine dogranan
soganlar eklenerek kavrulur. Daha sonra sogukluklar atilir ve cok az su eklenerek haslanir.
Biraz haslandiktan sonra bulgur eklenerek 2 tasim daha kaynatilir ve pisince alti kapatilip
servise hazir edilir.
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LAHANA CIRPMASI

Malzemeler:

1 tabak dogranmis beyaz lahana
1 cay bardagi bulgur

Yarim cay bardagdi sivi yagd

1 yemek kasigi salca

1 tath kasigi pul biber

1 adet sogan

3 dis sarimsak

1 tath kasigi tuz

Yapilisi:

Bir tencerede sogdan ve sarimsaklar siviyag ile cevrilir. Salca da eklenip kavurmaya devam
edilir. Uzerine lahanalar atilarak, bir miktar su eklenir ve karistirilir. Biraz haslandiktan sonra
bulgur, pul biber, ve tuz eklenip pismeye birakilir. Biraz dinlendikten sonra servise hazir.

Not: Corum’da en glzel lahana Demir Seyh Kéylnde yetisir.
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KURU FASULYE KAVURMASI

Malzemeler:

2 kase kurutulmus yesil fasulye
3 yemek kasigi tereyadi

1 orta boy sodan

2 yumurta

1 tath kasigi tuz

1 tath kasigi karabiber

Yapihisi:

Fasulyeler haslanmak Uzere bir tencereye alinir ve Uzerine su eklenir. 10 dakika haslanan
fasulyeler stzUlerek bir kenara alinir. Bir tavada tereyadi eritilip soganlar kiip klp dogranir.
Fasulyeler Uzerine eklenerek kavrulur, karabiber ve tuzu da ekilir. Kavrulan fasulyelerin
ortalari acilarak 2 adet yumurta kirilir ve karistirilir bu sekilde pisirilip servis edilir.

Not: Bu fasulye yufka ekmekle ve yesil sodanla yenir, hepsi birlikte harika bir lezzete dénUsur.
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KURU PATLICAN YEMEGI

Malzemeler:

1 dolu kdse dogranmis kurutulmus patlican
1 cay bardagdi iri bulgur

1 cay bardagdi kuru domates

2 yemek kasidi salca

2 yemek kasigi tereyadi

1 tath kasigi tuz

400 gr kemikli et veya kusbasi

Yapihsi:

Etler tencereye alinarak kavrulur, tereyadi sodanlar ve salca eklenerek kavurmaya devam
edilir. Onceden hasladigimiz patlicanlar ile kuru domatesler de tencereye atilir, kaynamaya
birakilir. Pismeye yakin bulgur eklenerek 15 dakika daha pisirilir ve yodurtlu sarimsak ile
servis edilir.
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YESiL MERCIMEKLi BULGUR PiLAVI

Malzemeler:

1 su bardagi yesil mercimek
2 su bardagdi bulgur

4 yemek kasigi tereyadi

1,5 tath kasigi tuz

Su

Yapihsi:
Yesil mercimekler bir tencereye alinip suyu eklenerek haslanmaya birakilir. Suyu azalinca

biraz daha eklenip bulguru ve tuzunu atilip pisirilir. Pisen pilav Uzerine tereyadi yakilip, servis
edilir.

Not: Yesil mercimek Corum’da cok kullanilan bir bakliyattir. Kéylerde Uretimi yodun olarak
vapilmaktadir.

7‘/74’/1 Z Oﬁzf?:y/?m 2/t




HOROZ ETLI BULGUR PILAVI

Malzemeler:

1,5 su bardadi bulgur
1 adet horoz

1 tath kasigi tuz

1 tath kasigi karabiber

Yapilisi:

Horoz temizlenir, titstlendikten sonra blyUk bir tencereye alinarak su tuz eklenir ve pismesi
icin birakilir. Yaklasik 1 saate yakin pisen et tencereden alarak didiklenir. Bir tencereye
tenceredeki sudan alinir ve kaynayinca bulgurlar atilir, karabiber ve tuz da eklenip alti kisilarak
pismeye birakilir. Servis tabagdina alinip Gzerine etler atilarak sunum yapilir.




DOLMALAR




SOBELEK DOLMASI (KUZU GOBEGI)

Malzemeler:

15 -20 adet s6belek mantari
1 cay bardagdi bulgur

1 kasik salca

1sogan

1 tath kasigi karabiber

1 tutam dereotu

2 tath kasigi tuz

Yapihsi:

Mantarlarimiz 10 dakika suda haslanir. Sogan ve salca kavrulur, bulgur da icine eklenerek
ivice kavrulur. Uzerine biraz sicak su gezdirilip, suyu cekene kadar beklenir. Baharatlar da
eklenip harmanlanir. Haslanip soguyan mantarlarin saplarini kesilir. Harci bir ¢cay kasigi
yardimiyla mantarlarin icine doldurulur ve kiclk bir tencereye dizilir. Yarisina kadar su ilave
edilip pismesi icin birakilir, 20 dakika kisik ateste piser.

Not: Bir cesit mantar tirl olan sébelek (kuzugdbegdi), cok lezzetli ve faydalidir. Yaz aylarinda
kurutularak saklanmaktadir.
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ZEYTINYAGLI PIRASA DOLMASI

Malzemeler:

1 kg kalin pirasa

1,5 su bardagdi piring

1 bUyUk kuru sogan
Maydanoz ve dereotu

Pul biber, tuz, nane, karabiber

Uzeri igin:
Yarim cay bardagi zeytinyadi
1 Tath kasigi tuz

Sislemek igin:
Limon dilimleri

Yapilisi:

Pirasalar 4 parmak kalinliginda kesilir. Ortadan ¢entik atmayin yoksa tek tek acilir. Pirasalar
fazla eritmeden haslanir. Saracak kadar yumusak olmasi yeterlidir. Pirasalar sicakken
iclerinden tek tek zar seklinde alinir. Harci icin tencereye zeytinyagdi eklenir. Yemeklik
dogradigimiz kuru sogan ve salca yagda biraz kavrulur. Pirinci, baharatlari ve suyu eklenip
biraz daha karistirilir. Kisik ateste suyunu cekene kadar demlendirilir. Hazirladigimiz icle
pirasalar doldurulup tencereye dizilir ve Uzerine biraz siviyag gezdirilip suyu eklenir. Kisik
ateste 45 dakika pisirilir. Limonlari dilimlenip servise hazir edilir.

Not: Pirasanin yapisina gére pisme slresi degisebilir, ona gbre su ayarlamasi yapilmalidir.
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ETLI CIKI DOLMA

Malzemeler:

3 elcim asma yapradi
1,5 su bardagdi piring
2 adet sogan

200 gr kiyma
Maydanoz

Pul biber

Tuz

Salca

Pisirme i¢in:

2 -3 parca kemikli et
2 yemek kasigi salca
3 yemek kasigi siviyag

Yapihisi:

Bir kaseye piring, ince dogranmis sodan, kiyma, maydanoz, tuz ve baharati cigden
harmanliyoruz. Asma yapraklarinin ortasina serpip kalin kalin sariyoruz. Toprak glvecin
dibine parca etleri dizip Ustlne sardigimiz sarmalari da koyup; salca, yag, su ile yaptigimiz
sosu Uzerine gezdirip kisik ateste pismeye birakiyoruz. Yaklasik 1 saat sonra pismis olacaktir.
Yogurt ve yufka ekmek ile servis edebilirsiniz.
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EFELIK DOLMASI

Malzemeler:

1 bag efelik

1 orta boy sogan

1,5 su bardadi bulgur

1 tath kasigi karabiber

1 tath kasigi pul biber

2 tath kasigi tuz

1 yemek kasigi salca

1 cay bardadi zeytinyadi

Yapihisi:

Toplanmis efelikler yumusamasi icin kaynar suya batirilip ¢cikarilir. Bu arada tencereye biraz
sivi yag alinarak sodan ve salca ile kavrulur. Uzerine bulgurlar eklenip baharatlar atilir. 1 cay
bardagdi su ile pisirilir. Efelikler uzunlamasina serilir ve dinlenen icten biraz ortasina eklenerek
sarilir. Tencereye dizilip kalan siviyadi Uzerine gezdirilerek kisik ateste pismeye birakilir.
Illiyinca servise hazirdir.
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SOGAN DOLMASI

Malzemeler:

10 - 15 adet s6be (uzun) kuru sogdan
1 su bardagdi piring

1 yemek kasigi salca

1 tutam dogramis maydanoz

1 tath kasigi pul biber

1 tath kasigr sumak

5 yemek kasigi zeytinyadi

Limon

Yapihisi:

Bir tencerede su kaynatilir ve soydugumuz soganlar 10 dakikaya yakin haslanir. Cikardigimiz
soganlar ic icinden cikartilarak bir kenara alinir. ic malzemesi yapilmak tzere tencereye
zeytinyadi, sodan, salca alinarak kavrulur; pirinc atilir biraz daha kavrulur. Uzerine az bir su
eklenerek i¢c hazirlanir. Suyunu ¢ekince maydanoz, pul biber ve sumak atilarak hazir hale
gelir. Soguyan soJanlar ic malzemeyle doldurulur, tencereye dizilir. Uzerine biraz zeytinyadi
gezdirilip bir miktar da su koyulduktan sonra ocagdin alti acilarak kisik ateste pismek Ulzere
birakilir. Pisen sodan dolmalari ik bir sekilde servis edilir. Uzerine limon sikilarak yenilmesi
tavsiye edilir.
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CORUM SU BOREGI

Malzemeler:

8 adet yumurta

Yarim cay bardagdi su

3 yemek kasigi tuz

Ele yapismayan siki bir hamur icin alabildigince un

Arasi icin:

Tereyadi, sivi yag karsimi
500 gr kiyma

Maydanoz

Karabiber

Haslamak igin:
Su ve tuz

Yapilisi:

1 kdsede yumurtalar cirpilir ve su ilave edilir. Yoguracagdimiz kaba alinarak Gzerine bir miktar
un atilir ve 3 yemek kasigi tuz eklenir. Sonra tekrar un kontrollt sekilde eklenerek orta sertlikte
bir hamur elde edilir. Hamur 10 bezeye ayrilarak dinlenmeye birakilir. Dinlendirilen hamur
yapacagdiniz aliminyum veya bakir tepsiye gore tek tek acilir. Acilan hamurlar bir yere serilir.
BUyUk bir tencerede su kaynatilir ve icine tuz ile 1 yemek kasigi sivi yag atilir. Haslama islemi
icin hamurlar tek tek bu suyun icine atilarak 3-5 dakika gibi bir strede pisirilir ve tahta kasik
yardimiyla kaynayan sudan c¢ikarilir. Soguk suyun icine batirilir oradan alinip tepsiye serilir.
Arasina erittigimiz tereyadi ve siviyag karisimindan biraz gezdirilerek 5 kata kadar getirilir.
Arasina kavrulmus kiyma, maydanoz ve karabiberle tatlandirilan ic malzemeden konularak
tekrar kalan 5 bezeye de ayni islem uygulanarak tepsi doldurulur. Ocak Uzerine alinip ¢cok
kisik ateste cevire cevire iki tarafi da kizartilir. Ve sicak sicak servis edilir.

Pif noktasi:

Un kesinlikle 1. tip olmalidir, sudan ¢cikma sikintisi yasanmamasi icin. Tepside cevrilme olayi
ise tamamen sogduyup donduktan sonra ¢cok kolay cevirebilirsiniz. Corum’da genelde kiymali
yaplilir ama arzu eden peynir ve maydanoz ile de i¢c yapabilir.
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YANIC

Malzemeler:

5 su bardagi un

Su (kontrollG eklenecek)

2 tath kasigi tuz

ic malzemesi:

500 gr i1spanak

150 gram dana kiyma

1 orta boy sodan

1 cay kasigi tuz, karabiber, pul biber

Uzeri igin:
Tereyadi

Yapilisi:

Ispanaklar ince ince kiyilip bir kaseye alinir. Uzerine kavurdugumuz kiyma ve sodan eklenir.
Bir miktar tuz ve baharatlari da atilip karistirilir. Baska bir kdseye un ve tuz eklenip suyu
kontrollU sekilde ddkilerek plUrlzstz bir hamur elde edilir. Hamur ne cok sert ne cok yumusak
olamamalidir. 15 dakika dinlendirdikten sonra bezelere ayrilir. Ayrilan bezeler un yardimiyla
servis tabad bayudkliginde acilir. Daha bUyldk de olabilir tavaniza gére. ic malzeme bir
tarafina serilip yarim ay seklinde kapatilir. Tavada arkali 6nll kizartilp tereyadi ile yaglanir
ve servise hazirlanir.

Not: Yani¢c sadece ispanakli degdil; patlicanh, yumurtali, sebzeli ve cokelekli olarak da
Corum’da yapilmaktadir.
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SAC MAYALISI

Malzemeler:

5 su bardagi un

2 su bardagdi ik su
1 paket yas maya

1 yemek kasigi tuz

Uzeri igin:
Tereyadi

Yapilisi:

Un, tuz ve maya karistirma kabina alinip su ilavesi ile biraz yumusak bir hamur yogurulur.
Mayasinin gelmesiicin Uzeri sarilip bekletilir. Mayasi gelen hamurdan bezeler alinip Gzerine un
serpilerek, pisirilecek tavanin bUyUkligdince hamur acilir ve kizdirilan teflon tavaya birakilir.
Kabarcik olusmaya baslayinca hemen cevrilir ve o kabarmaya baslar top gibi olur. Bu sayede
ici pismis olur, daha sonra yine cevirerek pisirmeye devam edilir, kizaran mayali tereyagdi ile
bolca yaglanarak servis edilir

Not: Hamur ne kadar yumusak olursa mayalida o kadar yumusak pismis olacaktir. Yancilari
kargl tulumu, kusburnu pervedesi ve cay olmazsa olmaz.
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TAVA MAYALISI

Malzemeler:

4 su bardagi un

1,5 su bardagdi ilik su
1 paket yas maya

1 yemek kasigi tuz

Kizartmak igin:
Aycicek yadi

Yapilisi:

Un, tuz ve maya karistirma kabina alinip su ilavesi ile biraz yumusak bir hamur yogrulur.
Mayasinin gelmesi icin Uzeri sarilip bekletilir. Mayasi gelen hamurdan bezeler alinarak pasta
tabagdi blyukligunde ve orta kalinlikta agilir. Kizdirilmis yagin icerisine birakilir ve iki tarafli
cevrilerek kizarmasi saglanir.
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KATMER

Malzemeler:

6 su bardagdi un

1 yemek kasigi tuz
1 su bardagdi su

Yaglamak igin:
Tereyadl sivi yag karisimi

Yapilisi:

Tavada tereyadi yakilip Uzerine biraz sivi yag akitilir. Un, tuz, su ile sert bir hamur elde edilip
hamuru en az 45 dakika dinlendirilir. Dinlenen hamurdan bezeler alinip biyUkce acilir. icine
yakilan yagdan her yerine gezdirilip bicak ile ince uzun kesikler atilir. (Bu bir pUf noktasi tel
tel olmasini saglayacaktir.) Daha sonra ince rulo sekline getirilip yanlamasina sarilir ve gul
sekli verilir.
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PANCARLI

Malzemeler:

750 gr ispanak

250 gr kiyma

1 yemek kasigi tuz

1 yemek kasigi karabiber

Yapihisi:

Ispanaklar ince ince kiyilir. Kiyma ve sogan iyice kavrulur, soguyunca ispanadgin Uzerine
dékalur. Tuz ve karabiber eklenerek hepsi birlikte karistirilir ve pide firinlarina génderilip
enfes lezzeti ile kapall ispanakli pide yaptirilir. Eve gelince hemen tereyagdi ile yaglanir.

Not: Corum haricinde hicbir ilde bulamayacadiniz bu lezzeti mutlaka tatmalisiniz. Corum’da
pazar kahvaltilarinin vazgecilmez lezzetidir.
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CIZLAK

Malzemeler:

1 yumurta

1 su bardagdi sat

1 su bardagdi su

1 paket yas maya

1yemek kasigi tuz

3 su bardagdi un (kivami boza gibi olacak)

Uzeri igin:
Tereyadi

Yapihisi:

Yumurta, sit, su ve maya homojen hale getirilir. Uzerine kontrolli bir sekilde un ve tuz
eklenerek kivam aldirilir. Yaklasik 25-30 dakika beklenir ve mayasinin gelmesi saglanir. Teflon
tava isitilip kepce yardimi ile tavaya esit sekilde dagilacak sekilde dékullr. Tava cevrilerek
esit dagilmasi saglanir. Arkali 6nlG kizardiktan sonra tereyadi ile yaglanip servis edilir. Bu
krep degdildir cinkU icinde maya var. Krepte kabartma tozu eklenir.
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CORUM SiMIiDI

Malzemeler::

5 su bardagi un
1,5 su bardagdi su
10 gr yas maya
2 tath kasigi tuz

Haslamak igin:
2 litre su
1 cay bardagdi pekmez

Uzeri igin:
Kavrulmus susam

Yapihisi:

Un, su, maya ile sert bir hamur yogrulur. Uzeri kapatiip 15 dakika dinlendirilir, hamurlar
bezelere ayrilir. Bezeyi ikiye bélinUp bunlar uzun seritler haline getirilip birbirine dolanip
burgu haline getirildikten sonra uclari birbirine birlestirilir. TUm simitlerimiz bitince, kaynayan
pekmezli suya atilir. Ik etapta tencereye hafif yapisacaktir, hareket ettirip yapismasi
engellenir. Yaklasik 15-20 saniye sonra suyun Ustlne cikar. O zaman sudan alinip susama
atilir ve her yeri bulanir. Isitilmis firinda 180 derecede pisirilir.

Yancilari tulum peyniri ve cay esliginde dedmeyin keyfinize.




KUL COREGI

Malzemeler:

5-6 su bardagi un

1 su bardagdi sivi yag
2 adet yumurta
1yemek kasigi tuz

1 yemek kasigi seker
1 tath kasigi karbonat
Su

Yapihsi:

Un, sivi, yag, su, seker ve karbonat bir kaba alinir. Uzerine tuzu atildiktan sonra kontrollt bir
sekilde hamur yogdrulur. Hamur sert, katl bir hamur olmali. Aliminyum tepsiyi katl yag ile
yagdlayip hamuru elimizle bastirarak yaylyoruz ve pismesi icin firina veriyoruz. 150 derecede
45 dakika pisiriyoruz.

Not: Eskiden buyutklerimiz sacdaki odun kull icine gdmerek pisirdikleri icin adi kil ¢coéredi
kalmistir. Simdi evlerde firinlarda da yapiliyor fakat o odun atesinin kokusunu alamiyorsunuz.
Farkh bir lezzete sahiptir.
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HASHASLI COREK

Malzemeler:

4 su bardadi un

1 paket yas maya
2 yemek kasigi tuz
Su

ici igin:
1 su bardagi cekilmis hashas
1 su bardagdi tereyadi sivi yad karisimi

Yapihisi:

Un, maya, tuz ile bir hamur yogrulur, mayasi gelmesi icin 30 dakika dinlendirilir. Bir taraftan
erimis tereyadi ve siviyag bir kaba alinarak Uzerine hashas bosaltilir ve karistirilir. Mayasi
gelen hamurdan bezeler alinarak aclilir, arasina hashasl yagd sarular. Yaklasik 5-6 kat ayni
islem tekrarlanir ve biraz daha acilarak inceltilir. Daha sonra seritler halinde kesilip kendi
etrafinda cevrilerek kivrilir tepsiye alinir. Uzerine yumurta sarisi sdrldp firinda kizartihr.




SIKMA (PEZI)

Malzemeler:

3 su bardagi un

1 yemek kasigi tuz
Su

Uzeri igin:
Tereyad

Yapilisi:

Un, su, tuz ile biraz sert bir hamur elde edilir. 15-20 dakika dinlendirilen hamur servis tabagdi
buyukltgunde acilir. Orijinalinde sac Ustlnde pisirilir ve hemen tereyagdi strullp sarilir sicak
sicak yenilir. Sac imkani olmayanlar evde yanmaz tavada yapmaktadir, kahvalti i¢cin harika
bir lezzet.
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YUFKA BOREGI

Malzemeler:
1 adet i1slatilmis sac yufkasi
1 yemek kasigi tereyadi

ic malzeme:
5 - 6 yemek kasigi cokelek

Yapihisi:
Sac yufkasi serilerek ortasina ¢cokelek yerlestirilir ve dért tarafindan katlanarak kare sekli
verilir. Sacin Uzerine konularak pisirilir ve tereyadi strtlUp servis edilir.
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ERISTE

Malzemeler:

1 tabak kuru eriste
4 su bardagdi su

2 yemek kasigi tuz

Uzeri icin:
3 yemek kasigi tereyadi
Yapihisi:

Yazdan ince ince kestigimiz eristeler bir tencerede kaynayan suyun icindel15 dakika pisirilir.
Uzerine tereyadi yakilarak dékalir.

Not: Corum merkezde ve bircok kéyde eriste yapilir. Uzerine c¢dkelek ekilerek yarisini
kavurarak veya Uzerine ceviz yakilarak servis edilir.
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TATLILAR




LEBLEBI HELVASI

Malzemeler

2 su bardagdi leblebi tozu unu
2 su bardagi stt

1 su bardagdi seker

7 yemek kasigi tereyadi

Yapilisi:

SUt ve seker bir tencereye alinip ocak yakilir, bir tasim kaynayinca alti kisilir. Diger taraftan
tencereye tereyadi alinip eritilir. Uzerine leblebi unu ilave edilerek kavrulmaya baslanir.
Yaklasik 10 dakika kavrulduktan sonra kaynayan serbet ddkilerek kapak kapatilir. Serbetini
cekince; karistirilarak dinlenmeye birakilir sonrasinda servis edilir.
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HAS BAKLAVA

Malzemeler:

2 yumurta

1 cay bardagindan

1 parmak eksik sivi yag

1 cay bardagi yogurt

Yarim cay bardadi sirke

Yarim limon

1 cimdik tuz

1.5 cay bardagdi su

Alabildigi kadar un (un yogunluguna gore degismektedir)

Acmak igin:
1 paket nisasta

Yaglamak igin:
250-300 gr tereyadi

Aralari igin:

2 su bardagdi kiyilmis ceviz
Serbet icin:

5 su bardagi seker

4 su bardagi su

Limon dilimi

Yapihisi:

Serbeti icin seker ve suyu ocagda alip kaynamaya birakiyoruz. Yumurta, siviyag, yogurt, sirke,
su limon ve tuz ile bir hamur yogrulur. Yogrulan hamurdan cevizden biraz blyUk bezeler
alinip en az 1 saat dinlendirilir. Dinlenen hamurlar nisasta ile birlikte ince bir sekilde acilir.
Tepsiye serilir, aralarina ceviz katilarak 40 veya 60 kat olacak sekilde hepsi doldurulur.
Biten tepsi baklava kesimi dedigimiz ydontemle kesilir. E§er kare veya dikddrtgen bir tepside
vapilmis ise yan olarak yine baklava dilimi dedigimiz sekli olusturabilirsiniz

Baklava biraz kuruduktan sonra sadeyagdi yakilarak Gzerine gezdirilir. 75 derece firinda en az
8-9 saat kurutularak kizartilr.

Hazirladigimiz serbet dokullerek cekince servis edilir.

Piif noktasi: Aldiginiz nisastalari mutlaka havalandirarak kurumasini saglayin ki acarken
yufkaya sarmasin.
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CORUM BAKLAVASI
(FOS- SIKMA BAKLAVA)

Malzemeler:

2 yumurta

1 cay bardagindan

1 parmak eksik siviyag

1 cay bardagdi yogurt

Yarim cay bardagdi sirke

Yarim limon

1 cimdik tuz

1.5 cay bardagdi su

Alabildigi kadar un (un yogunluguna goére degismektedir)

Acmak igin:
1 paket nisasta

Yaglamak igin:
250-300 gr tereyagdi

Aralari icin:
2 su bardagi kiyilmis ceviz

Serbet igin:

5 su bardagi seker
4 su bardagdi su
Limon dilimi

Yapilisi:

Serbeti icin seker ve su ocaga alinip kaynamaya birakilir. Yumurta, siviyagd, yodurt, sirke
su, limon ve tuz ile bir hamur yogrulur. Yogrulan hamurdan cevizden biraz blyUk bezeler
yapilarak en az 1 saat dinlendirilir. Dinlenen hamurlar nisasta ile birlikte ince bir sekilde acilr.
Biraz kurumasi icin birakilan hamur alinarak icine ceviz eklenir. Ok dedigimiz kalin oklava ile
kalin bir sekilde sarilir ve o sekilde biraz kurutulur. Kuruyan hamurdan ok ¢ekilir ve ylksek
sekilde kalmis olur. Baklava 1 gin kuruduktan sonra sadeyadi yakilarak Gzerine gezdirilir. 75
derece firinda en az 8-9 saat kurutularak kizartilir.

Hazirladigimiz serbet, ddkllerek ¢cekince servis edilir.
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CORUM SEKERLEMESI

Gelenekler, bir milletin hayata bakisini gésteren en énemli ktlttrel kaynaklardandir. Turkler
gittigi her cografyada kaltlr cesitliligini hosgodrlyle yasamis ve geleneklerini bu cesitlilikle
beslemislerdir.

Toplumlarda gelenek uzun zaman icinde olusur ve degisimi de zordur. Bir toplumun kulttrel
devamliligi icin gelenedinin nesilden nesile aktarilarak yasatiimasi dnemlidir.

Corum’da eski bir nisan gelenedinden bahsetmek istiyorum. Sekerleme gdénderilmesi:
Nisanlanan kiza damat tarafindan gelen has baklavanin tepsisi bos gitmez diye, damat
tarafina géonderilmek icin yapilan bir lezzettir. Burada amac yine adiz tadimizin devam etmesi
ve nisanlanan kizin becerisini gdstermesidir. CUnkd sekerlemenin uzun ve mesakkatli bir
yapim sUreci vardir. Kalip kullanilmaz, el isciligine dayanir genelde GUzUm salkimi sekli verilir.
Gelenegimizin yasatilmasinda azalma da olsa devam etmektedir. BUyUklerimizin nisaninda
istisnasiz yapilirmis bu gelenek. Annemin nisaninda da en blyUk tepsi doldurulmus, tdllerle
kurdelelerle stslenmis ve gdbnderilmis

Malzemeler:

Alabildigi kadar un

2 su bardagdi tereyadi

2 su bardagdi pudra sekeri

Yapihisi:

Corum sekerlemesi icin dncelikle tereyadinin iyi bir sekilde kaynatilmasi gerekir. Daha sonra
kaynayan tereyagdinin donmasi icin en az iki saat dinlendirilir. Tereyadi donduktan sonra suyu
slUzerek bir kaba alinir. Pudra sekerini tereyadinin Gzerine dékullr. Yag ile sekerin birlikte el
ile cirpilmasi gerekmektedir. Daha sonra ¢irpimi gerceklestirilen tereyadi ve pudra sekerinin
Uzerine alabildigi kadar un ilave edilir. Ardindan U¢ malzeme birlikte iyice yogrulur. (El ile
oda sicakliginda yogrulmasi gerekiyor.) Yogurmanin ardindan istenilen sekli verilir. Tepsiye
dizilip 100 derece sicaklikta 60 dakika pisirilir ve servis edilir. (Kurabiye demeyelim ¢clnkU bu
kurabiye degil sekerlemedir, hele hele un kurabiyesi hic degdildir.) Kliclk bir dipnot da dismek
istiyorum Hitit tabletlerinde de NINDA murilyala (Uzim seklinde ekmek) demek. Sevgili fahri
hemserimiz ve Corumlu adam olarak bilinen Omir AKKOR da bunu sosyal medya hesabinda
paylasmistir. Cevrilmis kitaplarda da bu yazi ve seklin tanimi gecmektedir.

L 20, 4 BAg Sutun 13
* ¢melmek i

MNP Ymuriyala- (isim c.)
5g. nom. muriyala¥, acc.
muriyalan, pl. nom. muriyales,
acc. muriyalus

* fiziim salkimm seklinde ekmek?

n- /1 muri-

SBmurta- (isim)
* képrii yapiminda kullanilan
kereste

$1
Co U W 5,?,&,6([3%‘9“&

uziim salkim seklinde
ekmek demis hoca!
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LEBLEBILI KURABIYE

Malzemeler

2 su bardagdi leblebi tozu
1su bardagi un

1 su bardagi pudra sekeri
1 su bardagi sivi yag

Sislemek igin:
Leblebi

Yapilisi:

Bir kaseye sivi yag, leblebi unu, pudra sekeri ve normal unu alarak yoguruyoruz, yuvarlama
kivamina gelince, yuvarlak yapip tepsiye diziyoruz. Ortasina 1 adet leblebi bastirip 160 derece
firinda 45-50 dakika pisiriyoruz, afiyet olsun.

Not: Yuvarlamasi biraz zor oluyor, pes etmeyin. Avcunuzun tam ortasina alin dairesel olarak
cevirin. Uzun sUre pismesi gerekiyor icini cekmesi ve yas kalmamasi icin.
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VISNELI AYVA TATLISI

Malzemeler:

4 adet ayva

1 su bardagdi visne

1 su bardagi toz seker

Yapihisi:

Ayvalarin kabuklari soyulup ortadan ikiye boélUunur, cekirdekleri temizlenir. (Ama atmayin,
piserken icine atilir.) Ortalarina visneler yerlestirilip, Gzerine seker dékulUr. Yarim cay bardagdi
su eklenip, kisik ateste 3 saat pisirilir. Rengini verip yumusayicinca alti kapatilir, soguyunca
servis edilir.

7{4/4'” 7 @t%:yﬁmz/ﬂfz

VIORVESEEL (OMON LEZZETIER!




PELTE

Malzemeler:

2 su bardagdi sit

1 su bardagdi nisasta
1 su bardagi pekmez

Yapilisi:
SUt, nisasta ve pekmez karistirilir. Ates Ustinde yogunlasincaya kadar karistirilarak pisirilir.
Sadeolarak yendigi gibi Gzerine ceviz ekilerek de yenir. (Pekmez yerine seker ile de yapilabilir.)
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HASIDA

Malzemeler::

1 su bardagi pekmez

1 su bardagdi nisasta

1 cay bardagdi su

5 kasik tereyagdi

Yarim cay bardagdi sivi yag

Sislemek igin:
Ceviz

Yapihisi:

Pekmez, bugday nisastasi ve su ile bir karisim hazirlanir. Sivi yag tavaya alinip kizdirilir.
Yaptigimiz pekmezli karisim yavas yavas yagin Uzerine dékullr ve o anda topaklanir. Sonra
eritilen tereyadi dokUlerek karistirmaya devam edilir. Tahta kasikla ufaltilarak karistirilir, Gzeri
ceviz ile sUslenir.

-
-
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KARA CUVAL HELVASI

Malzemeler:

6 yemek kasigi tereyadi

1 su bardagi pekmez

1,5 su bardagdi karabugday unu

Bu helvanin bir 6zelligi de aylarca bayatlamadan durabilmektedir.

Yapilist:
Tereyadl tavaya alinir eriyince unu icine katilip kavrulur. Kokusu cikinca, pekmezi Uzerine
dékulur. Sonra sicak sicak elimizde sikiyoruz. (Biraz eliniz yanabilir.)
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TEL TEL

Corum’da ylz yillar dncesine ait genelde kis gecelerinde es dost toplanarak yapilan bir lezzeti
anlatacagim. O zaman televizyon yok, telefon yok, sosyal medya hi¢ yok, oyunlar oynanir
sohbetler edilirmis. Babannemlerde hala sUrdUrurler tel tel yapimini. Ben de hatirhyorum;
kUcUkken kislari karin Gstinde sogumaya birakilirdi ve o agda calinirdi. Kimin evinden ¢ikarsa
bir dahaki yapim icin eve davet etmek anlamina gelirdi bu. Ne glzel anilar... Tepsi icinde
yerseniz lezzetine doyamazsiniz hele bir de yerken sakayla unu birbirinize Uflerseniz vay ki
halinize, ev sahibinin haline...

Malzemeler:

3 kg toz seker

2 litre su

1- 2 adet limontuzu

2 kg kavrulmus un ve ya leblebi unu

Yapihisi:

Un agir ateste kavrulur sogumaya birakilir. Su, seker ve limon tuzu kaynatilarak agda
vaplilir. Yaklasik 45 dakika kaynamaya birakilir. Tepsi tere yagla yaglanip agda bu tepsiye
vayllir. Serin bir ortamda dondurulur. Tepsi ocagdin Uzerinde 2 dakika kadar isitilir. Agda rulo
yapilarak tepsiden kaldirilir. iki kisi agdayi ellerine alip sikarak yumusatirlar. Yumusayan
agda elle sikilarak 65 kez cevrilir. Tepsiye kavrulmus un yayilir. Agda bu tepsinin i¢ine
konularak unla birlikte cevrilir. Sac¢ teli kivamina gelince tel tel olmus demektir. Kesilerek
servis yapllir.
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BULBUL YUVASI

Malzemeler:

2 yumurta

1 cay bardagindan

1 parmak eksik sivi yagd

1 cay bardagi yogurt

Yarim cay bardadi sirke

Yarim limon

1 cimdik tuz

1.5 cay bardagdi su

Alabildigi kadar un (un miktari yogunluguna gére degdismektedir)

Acmak igin:
1 paket nisasta

Yaglamak igin:
250-300 gr tereyagdi

Aralari i¢in:
2 su bardadi kiyillmis ceviz

Serbet icgin:
5 su bardagdi seker 4 su bardagi su Limon dilimi

Yapihisi:

Serbeti icin seker ve su ocada alinip kaynamaya birakilir. Yumurta, sivi yag, yodurt, sirke,
su, limon ve tuz ile bir hamur yogrulur. Yogrulan hamurdan cevizden biraz blyuk bezeler
yaplilip en az bir saat dinlendirilir. Dinlenen hamurlar nisasta ile birlikte ince ince acilir. Biraz
kurumasi icin birakilan hamur 4’e kesilir. Oklavaya sarmadan dnce cevizi arasina eklenir siki
bir sekilde sarilip icinden oklava cekilir ve halka gibi yuvarlanir. Baklava 1 gin kuruduktan
sonra sadeyadl yakilarak Uzerine gezdirilir. 75 derece firinda en az 8-9 saat kurutularak
kizartilir.

Hazirladigimiz serbet dokullr, cekince servis edilir.




GUL BURMA

Malzemeler: I T e
2 yumurta - .-I_"r m
1 cay bardagindan B. AN

1 parmak eksik sivi yag

1 cay bardagi yogurt

Yarim cay bardadi sirke

Yarim limon

1 cimdik tuz

1.5 cay bardagi su

Alabildigi kadar un (un yogunluguna gbre
degismektedir)

Ac¢cmak igin:
1 paket nisasta

Yaglamak igin:
250-300 gr tereyadi

Aralari icgin:
2 su bardagi kiyilmis ceviz

Serbet igin:

5 su bardagi seker
4 su bardadi su
Limon dilimi

Yapilisi:

Serbeti icin seker ve su ocaga alinip kaynamaya birakilir. Yumurta, sivi yag, yogurt, sirke, su,
limon ve tuz ile bir hamur yogrulur. Yogrulan hamurdan cevizden biraz blUyUk bezeler alinip
en az 1 saat dinlendirilir. Dinlenen hamurlar nisasta ile birlikte ince acilir biraz kurumasi icin
birakilan hamur serit halinde kesilerek tam ortasina ceviz uzatilir ve ikiye katlanir daha sonra
dik sekilde yuvarlayarak gul sekli aldirilir. Baklava 1 glin kuruduktan sonra sadeyagdi yakilarak
Uzerine gezdirilir, 75 derece firinda en az 8-9 saat kurutularak kizartilir. Hazirladigimiz serbet
dékllerek cekince servis edilir.
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MALAK

Malzemeler:

500 gr un

3,5 su bardagdi su

4 yemek kasigi eritilmis tereyadi
500 gr UzUm pekmezi

1 cay kasigi tuz

Yapilisi:

Bir tencereye suyu aliyoruz icerisine kaynamaya gelince un yavas yavas dokullr ve karistirilir.
Ocak Uzerinde karistirilmaya devam edilir 15 dakika bu islemi yapilir, hamur haline gelince
kasiktan lokmalik parcalar olarak servis tabagina alinir. Pekmez hamurun Uzerinde gezdirilir,
tereyagdi bir tavada yakip Ustlne ddkulerek servis edilir.

Not: Baktigimizda hepsi yokluktan ortaya cikan lezzetler.
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UNUTMA BENI

Malzemeler:

1 adet 1slanmamis yufka ekmek
1 cay bardagdi pekmez

2 yemek kasigi tereyadi

1 cay bardagdi ceviz

Yapihisi:
Kuru yufka ekmedi parcalanarak bir kaba konur. Bir tavada pekmez, yagd karistirilarak

kaynatilir. Yufka ekmegdinin UGstine dokulldr. Bir miktar da ceviz ilave edilir. Buna “zgart
baklavasi” da derler.
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INCIR UYUTMASI

Malzemeler:
10 adet kuru incir
3 su bardagi sat

Yapilisi:

incirler sicak suya konulup yumusamasi icin 1-1,5 saat bekletilir. Kicik kUcik dogranir.
Tencereye sUt alinarak yogurt mayalama sicakligina gelince alti kapatilir ve incirlerin Gzerine
dékulerek incirler ezilir. Kaselere bélUstUrtldp mayalanmasi icin uyumaya birakilir. 2 saat
sonra mayalanacaktir. 2 saat de buzdolabinda dinlendirilince yemeye hazirdir.

Not: incir uyutmasi mayalama anlamina geldigi icin bu ismi almistir. Birkac yérede
yapilmaktadir. Corum’da da eskilerden beri yapilan tathlar arasindadir.
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RECELLER




GUL RECELI

Malzemeler:

15-20 adet has gul yapraklari (pembe )
3,5 su bardagi toz seker

1,5 su bardagdi su

1 adet limon tuzu

Yapilisi:

GuUl yapraklari temizlendikten sonra bir tencereye aralarina seker dodkUlerek yapraklar serilir.
Tencerenin kapagdi kapatilarak 1 gece mayalanmasi saglanir. Yapraklar sulanmis olacaktir
sabaha kadar. Ocagda alinip suyu eklenip kaynamaya birakilir. Koyulasmaya baslayinca limon
tuzu atilip 10 dakika daha kaynatilir. Sicak sicak kavanozlara alnip agzi kapatilarak saklanir.
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ZUAL RECELI

Malzemeler:

1 kg zual (kiren, kizilcik )
5 su bardagi seker

1 su bardagdi su

1 adet limon tuzu

Yapihisi:

Zual Corum koylerinde cok fazladir. Taze taze toplanir, ayiklanarak ¢éplerinden temizlenir.
Yikanan zuallar tencereye alinir Gzerine sekeri eklenip 1 gece bekletilir. Ertesi glin sulanan
recel direk ocada alinip kivam alana kadar kaynatilir. Mayhos tadi ile kis kahvaltilarinin
vazgecilmez recellerindendir.
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KARVALTILIKLAR




COKELEK SUNDURMESI

Malzemeler:

3 yumurta

1 adet i1slanmamis yufka
1 adet 1slanmis yufka

3 yemek kasigi tereyadi
Tuz, karabiber

Yapilisi:

Islanmamis sert yufka ekmekleri kiicUk parcalara ayrilir. Tereyadi tavaya alinip eriyince
yumurta icine dokulerek pisirilir. Yari pismis haldeki yumurtanin icine klcUk klUcUk kirdigimiz
yufka ekmekler katilip cok ezmeden karistirilir. Tuz ve karabiber eklendikten sonra islanmis
yufka ekmegdin arasina ddkulerek dirim sekli verilir ve servis edilir.
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OMAC

Malzemeler:

3 yumurta

1 adet 1slanmamis yufka
1 adet 1slanmis yufka

3 yemek kasigi tereyadi
Tuz, karabiber

Yapihisi:

Islanmamis sert yufka ekmekleri kU¢lUk parcalara ayrilir. Tereyadi tavaya alinip eriyince
yumurta icine dékulerek pisirilir. Yari pismis haldeki yumurtanin icine kl¢Uk klUg¢uk kirdigimiz
yufka ekmekler katilip cok ezmeden karistirilir. Tuz ve karabiber eklendikten sonra islanmis
yufka ekmegin arasina dokUlerek dirim sekli verilir ve servis edilir.
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BASMA COKELEK

Malzemeler::

2 kg ¢cokelik

6 yemek kasigi tuz
250 gr tereyagdi

1 adet klp

Yapihisi:

Bir kapta tereyadi cokelek ve tuz harmanlanir. KipUn ici ¢ok siki bir sekilde basilr, adiz
kismina un ve tuz konularak derin bir toprak icerisine agzi ters gelecek sekilde gémulir. Ust
taraftan bir hafta sulanir ve 3-6 ay arasi bu sekilde saklanir.

jﬁ’/////z 7z //7@/7/1”(7//1//4/1

105



TEKER KIYMA

Malzemeler:
2 kg kiyma 500 gr i¢ yadi
5 - 6 yemek kasigi tuz

Yapilisi:

Yag blUyUk bir tencereye alinarak eritilir, kiyma Ustlne atilarak yaklasik 45 dakika kavrulur
ve tuzu atilir. Yuvarlak bir kaba bosaltilarak siki sekilde elle bastirilir ve donmasi icin birakilir.
Kaliptan ¢ikan kiyma ortasindan delik acilarak kurutmak icin asilir.

Not: Eskiden buzdolabi yokken etler kurutarak saklanirmis. Ben klcUkken hayal mayal
hatirliyorum; bUyUk anneanne etlerini bu sekilde muhafaza ederdi.
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CILBIR

Malzemeler:

2 yumurta

3 su bardadi su
Yarim fincan sirke
1yemek kasigi tuz
1 kase yogurt

1 dis sarimsak

Uzeri igin:
1 yemek kasigi tereyadi
1 cay kasigi kirmizi toz biber

Yapihsi:

Bir tencereye su alinir. icine tuz ekleyip kaynama noktasina gelmeden sirke eklenir.
Yumurtalar baska bir kaseye kirilir, kaynayan suya kasik ile girdap olusturulup icine birakilir
ve dagilmadan 6-7 dakika pisirilir. Pisen yumurtalar, hazirlanan yogurtlu sarimsak bulunan
tabaga alinir Gzerine tereyadi ve kirmizibiber yakilarak dékualur, sUslenerek servis edilir.
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PERVEDE (KUSBURNU)

Malzemeler:
3 kg kusburnu
3 kg seker

Yapihisi:

Toplanmis etli kusburnularin tepelerindeki saplari ¢épleri temizlenir, blyUk bir tencereye
alinir ve UGzerine su eklenir. Kaynayip yumusayinca sik dokunmus elekten bir kovaya el ile
ezilerek posasi ¢ikarilir. (Biraz ugrastiricidir ve ellerinize dikenleri batabilir.) Kovaya akan sira
tekrar tUlbent veya sifon parca ile stzular. (Dikenler oraya da saracaktir.) Kusburnu tekrar
blyUk kazana alinarak alti acilir. Kaynayip kivam alana kadar kaynatilir yaklasik 2 - 2,5 saati
bulmaktadir. Bu arada Uzerinde kdépUkler olusacaktir kasik veya kevgir yoluyla alinmalidir.
istenilen miktarda seker katilip kaynamaya devam ettirilir. 4 saate yakin kaynatilir. Ekmege
sUrUlecek kivama gelince sicak sicak kavanozlanir.

Not: Kusburnular ne cok olgun ne de ¢ok sert olmalidir. Sekersiz yaparsaniz kis icin ¢ vitamini
ilac yapmis olursunuz, grip evinize ugramaz. Bazilari pekmez ekliyor seker yerine biz tercih
etmiyoruz rengini karartiyor. Eger kusburnunu ¢cok civik alirsaniz bozulmasi erken olur.
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TURSULAR




KARPUZ TURSUSU

Malzemeler::

4-5 dilim karpuz kabugu
1,5 cay bardadi sirke

2 yemek kasigi tursuluk tuz

Yapihisi:

Karpuz dilimleyip bir glzel yenir. Yesil kisim ile kirmizi arasindaki beyaz kismi alinir. K¢tk
kUG¢Uk dogranip kavanoza alinir. Sirke ve tuzu da ekledikten sonra kavanoza suyu doldurulur.
Kapadini kapatilipp serin bir yerde 20 gln bekletilir. Citir ¢citir tusumuz hazir.
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ERIK TURSUSU

Malzemeler:

1 kg erik

1,5 cay bardagdi sirke

3 yemek kasigi tursuluk tuz
2 dilim limon

Su

Yapilisi:

Erikler yikanip kavanozlara alinir. Uzerine tuz atilip 2 dilim limon dizilip sirkesi kavanoza
akitilir. Kalan kisma ise su eklenip kavanozu kapatilir. Erikler sari renge dénUsecektir. Yaklasik
1,5 ayda hazir olur.
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ALIC TURSUSU

Malzemeler:

300 gr ali¢

2 dis sarimsak

1 cay bardagdi sirke
2 yemek kasigi tuz

Yapihisi:
Toplanan aliclar temizlenerek yikanir. Bir kavanoza doldurulur, sirkesi tuzu konur ve Uzeri su
ile tamamlanir. Agizlari kapatilarak 20 gln icerisinde dénmesi beklenir.

Not: Tursunun dénmesi ifadesi olgunlasmasi anlaminda kullanilr.
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KELEK TURSUSU

Malzemeler:

10 adet kelek

4 yemek kasigi kaya tuzu
6 - 7 dis sarimsak

Su

1,5 su bardagdi sirke

Yapihisi:

Kelekler yikanarak baslari cok ince alinir ve igne ile birka¢c yerinden delinir. Kavanoza
yerlestirilir, sarimsaklari atilir. Su sirke ve tuz birlikte karistirilip Gzerinden doékuldr. 20 glne
kadar glnes almayan serin yerde muhafaza edilir.

Not: Eskiden bizim ve anneannemin haymalik ( kiler) kUpleri vardi tUm tursulari onun icine
kurardik.

|
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PATLICAN TURSUSU

Malzemeler:

10-15 adet kisa patlican

2 adet salatalik

1 adet havuc

3 dis sarimsak

Maydanoz

Baglamak icin maydanoz sapi 1 su bardagdi sirke
3 yemek kasigl kaya tuzu

Yapihisi:

Patlicanlar yikarak suda 10 dakika haslanir ve ortasi bicakla yarilir. Diger sebzeler klp klp
dogranarak harmanlanir. Patlicanlarin icine doldurulup maydanoz saplari ile bagdlanir ve
kavanoza dizilir. Sirke, tuz, su karistirilarak tursularin Gzerinden dokulir.
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SERBETLER




GELINCIiK SERBETI

Malzemeler:

20 -25 adet gelincik cicekleri
Yarim su bardagi toz seker
4 su bardagi

Yapihisi:

Gelincik ciceklerini sadece kirmizi ta¢ yapraklarini koparip temizliyoruz. Dipteki siyahliklari
almiyoruz. Seker ile ovup bir kavanoza aliyoruz ve 3-4 saat bekletip, Gzerine 1lik suyunu
veriyoruz. 2 gln slUzdukten sonra tUketebilirsiniz.

Not: Bekletilebilirse daha lezzetli olur. Hitit serbeti olarak da bilinmektedir.
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GUL SuyYu

Malzemeler:

15-20 adet has gul
3 litrelik kavanoz
3-5 adet limon tuzu
1,5 su bardagi seker

Yapilisi:

Guller yikanir ve temizlenerek sadece yapraklari alinir. Bir kdsede limon tuzu ile ovulur ve
kavanoza alinarak Uzerine su doldurulur. Glneste 5-6 glUn bekletilir. Tum yapraklar suya
rengini vermis olmalidir. SGzUlen yapraklar icine atilip sekeri de eklenerek soguk soguk
servis edilir.
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KIZILCIK SERBETI (KIREN-ZUAL)

Malzemeler:

Yarim kg kizilcik

2,5 su bardagdi seker
7 su bardadi su

Yapihisi:

Kizilciklar yikanir. Bir tencereye su alinarak icine kizilciklar atilir, yaklasik 15 dakika kaynayip
rengini vermeye baslayinca, seker aktarilir. 15 dakika daha kaynatilir ve sogumasi icin
buzdolabina kaldirilir. Soguk soguk servis edilir.
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SU KABAGI YEMEGI

Malzemeler:

500 gram su kabagi

(kabugu soyulmus ve dogranmis)

1 blUyldk sodan (yemeklik dogranmis)
2-3 dis sarimsak

2 yemek kasigi domates salcasi

2 yemek kasigi sivi yag

1 bUyUk domates

1 su bardagdi sicak su veya sebze suyu
Tuz ve karabiber

Yapilis: rat

Su kabaklarini soyulur ve dogranir. Kabaklari istediginiz boyutda dograyabilirsiniz. Dilimlemek veya
kUp seklinde kesmek uygun olacaktir. Derin bir tencereye sivi yagdi eklenir ve isitilir. Yemeklik dogranmis
soganlar eklenerek kavrulur. Hafif pembelesince sarimsaklari da eklenir ve kavurma islemine devam
edilir. Kavrulan sodan ve sarimsaklara domates salcasini eklenir ve birka¢c dakika daha kavrulur.
Rendelenmis veya dogranmis domatesler de tencereye eklenir ve karistirilir. Su kabaklari eklenir ve
tuz, karabiberle tatlandirilir. Sicak su veya sebze suyu eklenir ve tUm malzemelerin Uzerini értecek
kadar su ilave edilir. Tencerenin kapagdi kapatilir ve su kabaklari yumusayana kadar kisik ateste pisirilir.
Su kabaklari cabuk pisen bir sebze oldugu icin 15-20 dakika kadar pisirmek yeterli olacaktir. Pisen su
kabagdi yemegdi sicak olarak servis edilir.

SUT HELVASI

Malzemeler:
300 gr tereyagi
4 su bardagdi un

Serbeti igin:
5 su bardagdi sut
2 su bardagdi seker

Yapihisi:

SUt ve toz seker seker eriyene kadar kaynatilir. Kisik ateste bekletilir. Bakir bir tavada tereyadi eritilir.
Eriyen yada unu ilave edilir. Tahta bir kasikla karistirilarak, adir agir rengini degistirmeden kavrulur. Bu
islem 20 dakika sUrer (unun rengi kararmayacak, kokusu ¢cikmaya baslayinca anlayacaksiniz oldugunu).
Serbet kesik kesik una ilave edilir. Her seferinde un serbeti ¢ektikten sonra serbet verilir. Ve tahta kasik
yardimi ile karistirilir. Serbeti cekince sekli verilip servis edilir.
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iSKiLiP ILCESI

ISKILIP DOLMASI

Malzemeler:

2 orta boy kuru sogan

1 kg Akceltik pirinci

1,5 kg kemikli dana eti (antrkot)
300 gr tereyadi

1 su bardagdi sivi yag

200 gr iri kaya tuzu

1 cay kasigi karabiber

“Ca” denilen bez torba

Kazan igi:

Bir yemek kasigi tereyadi
Bir yemek kasigi zeytinyadi
2 buyuk kasik tuz

Yapihisi:

200 gram iri tuz 1,5 kg suda kaynatilir. Kaynar 131 savrularak giderildikten sonra piring islatilir.
Bir tencerede ince dogranmis sogdanlar tereyadi ve zeytinyadi ile karamel rengi alincaya
kadar kavrulur. (Yakmadan sabirla) pirincin él¢cUstyle bire bir dl¢cek su eklenir. Su kaynayana
kadar pirincleri tuzlu sudan akitarak nisastasi kalmayacak sekilde iyice yikanir. Kaynayan
suyun icerisine piring ilave edileek salma usull pilav pisirilir.

Pirincler diri kalacak sekilde ocaktan alinir ara ara karistirilir ve iyice sogutulur. “Ca” dedigimiz
torbaya soguttugumuz pilav doldurulur agzi bagdlanir. Dolma kazaninin dibine ise tereyadi
ve zeytinyadi konularak etler mUhdrlenir ve Uzerine su eklenir. Kazanin icine sac ayadi
dedigimiz aparat yerlestirilir ve Gzerine de ters tepsi kapatilir. Onceden yarim pisirilen pilav
ile doldurulan “ca” torbasi tepsinin Uzerine yerlestirilir. Kazanin kapagdi kapatilir ve un su
ile yaptigimiz hamur kapagin etrafina kapatilir. (Bu islem dadikli gdrevi gérmesidir) iskilip
dolmasinin pisme slresi miktara gdre degdisebilir, bir 1 kg pirin¢cten yaptigimiz icin 4 saat
yeterli gelmektedir.

Kazan aclilinca “ca” torbasi alinarak dolma bosaltilir. Biraz et suyu ile terletme yapilir (Terletme
dedigimiz olay ise kazanin dibindeki et suyundan alinip pilavin Gzerine gezdirmekir.)
Lenger yani sunum kabina alinan dolmanin Gzerine kazandan cikarttiginiz iri didilmis etler
eklenip; Gzerine biraz daha et suyu gezdirilir ve servis edilir.

iskilip dolmasi meni seklinde ikram edilir, kavrulmus sehriyeden et suyu ile pisen corba, sirke
salatasi ve st helvasi.
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iSKILiP ILCESI

ISKILIiP TURSUSU

Malzemeler:
Salatalik

Biber

Domates

Kelek

Fasulye
Maydanoz
Sarimsak

iskilip kaya tuzu
iskilip tursu sirkesi
Su, kip

Yapilisi:

Oncelikle iskilip sirkesinden bahsedeyim. iskilip baglarinda
yetisen kara UzUmle atalardan kalma ydntemlerle yapimina
hala devam edilmektedir. Tum tursularin lezzetini sonda
birakan bir aromasi vardir. ikinci énemli noktasi tuzunun
da iskilip’te elde edilmesidir. Taze sebzeler klplere désenip
sirke, su ve tuz ile iskilip Tursusu kurulur. Serin ve glines
almayan yerde 1 ayda olusumunu tamamlar ve erimeden 6
aya kadar dayanabilir.

YIRTMA ASI

Malzemeler:

250-300 gr taze asma yapragdi
200 gr kusbasi

Yarim cay bardagdi siviyag (veya zeytinyadi)
2 adet kuru sogan

3 dis sarimsak

2 yemek kasigr domates salcasi
5 yemek kasigi kirik yarma
Taze dereotu, taze nane

1 tath kasigi tuz

2 cay kasigi pul biber

1 ¢ay kasigi karabiber

Uzeri igin:
Sarimsakl yogurt

Yapilisi:

Tencereye kusbasi et alinip kavrulur. Yagd, sogan, sarimsaklar eklenip pembelesinceye kadar kavrulur.
Bir miktar sal¢ca eklendikten sonra suyu verilir. Kaynayinca yirttigimiz asma yapraklari ve kirik yarma
kaynayan suya atilir. Baharatlari da eklenip pismesi icin birakilir. Dogranmis dere otu ve nane eklenerek
servis edilir.

Not: Yirtma as! icin yapraklar yazdan kavanozlara basilarak salamura seklinde saklanir. Etsiz olarak
zeytinyagl da yapilabilir. Kirik yarma énceden islatilmis olursa daha ¢abuk pisecektir. Yore ve kdylere
gobre icine katilan malzemeler de farklilik gdsterebilir.
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iSKILIP ILCESI

ISKILIP TEPSISI
Malzemeler:

1 kg kuzu kusbasi

200 gr kuyruk yagi

5 - 6 adet domates

5 - 6 adet yesil biber

3 adet sodan

2 bas sarimsak
Tuz

Yapihsi:

Aliminyum tepsiye kuyruk yadi ve c¢ok klcgUk
dogranmis etler dizilir. Sogan sarimsak biber ve en
Uste dogranmis domatesler dosenir tuzu atilip, tas
firina génderilerek odun atesinde pisirtilir.

Not: Bu yemek genelde esnaflar arasinda yapillir.

ISKILIP KESKEGI }
(RAMAZAN KESKEGI)

Malzemeler:

2 su bardagdi bugday

4-5 parca kemikli et

1 adet domates veya

1 yemek kasigr domates salc¢asi
1 adet sogan

2 yemek kasigi tereyadi

1 tath kasigi pul biber

1 tath kasigi karabiber

Yapihisi:

Tereyagdl, sogan, et, sogan tim malzemeler toprak kap icine yerlestirilir ve sabah odun atesinde pisirilen
tas firina verilir. Aksam iftar saatine kadar pisirilir. Uzun slre glvecte pistidi icin suyunu salmaz ve sicak
sicak servis edilir.

Not: iskilip’te her aksam iftar sofrasinda bu keskek yerini alir firin 8nlerinde uzun kuyruklar olusur.
Keskek UNESCO’nun somut olmayan kiiltiirel miras listesinde de yer almaktadir.
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KARGI iLCESi

KIRLI SAC

Malzemeler:

1 kg kuzu kusbasi
200 gr kuyruk yagi
5 - 6 adet domates
5 - 6 adet yesil biber
5 - 6 adet patlican

3 adet sodan

2 bas sarimsak

Tuz

Yapilisi:
TUm sebzeler klip klp dogranip karistirilir, aliminyum tepsiye doésenir. Kuyruk yagi ve etler de en Uste
dizilip odun atesinde pisirilmek UGzere tas firina génderilir.

CiCEK BAMYASI YEMEGI

Malzemeler:

1 dizin kurutulmus cicek bamyasi
150 gr kiyma ve kusbasi et

2 yemek kasigi salca

2 yemek kasigi tereyadi

Tuz, karabiber

Yapilisi:

Bamyalar 5 -7 dakika haslanir sGzUlmesi icin birakilir. Tencereye et, yag ve sogan alinip kavrulur. Salcasi
eklenip kavrulmaya devam edilir. Uzerine bamyalar eklenip, bamyalarin Gstiini gececek sekilde su
eklenir. Kisik ateste kaynamaya birakilir, 20 dakikada sonra servise hazir olur.
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KARGI iLCESi

PATLICAN SERPMESI

Malzemeler:

4 adet patlican

1 adet kuru sogan

3 adet domates

1 adet sivri biber

2 yemek kasigi tereyagdi
1 su bardagdi piring

Su

Uzeri igin :

2 yemek kasigi zeytinyadi

1 yemek kasigi kirmizi toz biber
1 kase sarimsakli yogurt

Yapihisi:

Patlicanlar alaca soyulup sap kisimlari almadan dilimlenir ve tuzlu suda bekletilir. Bir tencereye
margarin alinir, eritilir. ince ince dodranan sodan ve biberler kavrulur, domates rendelenip icine atilir
ve suda bekletilen patlicanlar tencereye alinarak biraz yumusamasi saglanir. Patlicanlar hafif pisince
yikadigimiz piring ve tuz ilave edilip pirin¢gler cok pismeden ocagdin alti kapatilir. Servis yapilacak tabagda
alinip biraz sogumasi beklenir ve sarimsakl yogurt dokillp Gzerine sosu gezdirilerek servis edilir.

SIRIK KEBABI

Malzemeler:
1 oglak
Tuz

Yapihisi:

Sirik kebabi yapiminda 1-2 yaslarinda kuzu ya da tiftik oglak kullanilir. Kalin tuz ile her yeri ovulur
Bu tuz, etin icinde kalarak lezzetlenmesini saglayacaktir. Oglak, atesin &énlne yerlestirilerek siriga
gecirilir. Yaglari almak icin altina bir tepsi yerlestirilir. Akan yaglar ara ara kepge ile alinip etin Uzerine
gezdirilerek kurumasi engellenir. Sirttan etler patlamaya baslayinca pistigi anlasilir. 2,5 saat cevrilerek
pisirilen et siriktan indiriimeden dnce karnina kesik atilarak icindeki tuzlu suyu akitilir. Soguduktan
sonra s6gUs et olarak servis edilir.

NOT: Evlerde yapilmasi imkansiz oldudu icin kg olarak temin edebilirsiniz, Kargr'da tim dukkanlarda
yvapilmaktadir ve erken saatte biter.
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KARGI iLCESi

SEBZELIi SOGAN MIHLAMASI

Malzemeler:

3 adet sogan

3 corba kasigl tereyadi

2 adet domates

2 adet yesil biber

3 adet yumurta

Yarimsar demet maydanoz ve dereotu
Kirmizibiber, tuz

Yapihisi :

Tereyadi eritili, soganlar hafif ateste kavrulur,
karemelize edilir. Yesilbiber ince ince kiyilr.
Domateslerin  kabuklari  soyulup kip seklinde
dogranir, kavrulur. Maydanoz ve dereotu ilave edilir.
Tuz ve kirmizibiber ekerek tavanin kapagdi kapatilir.
Domatesler suyunu c¢ekince yumurtalari kirilr.
Yumurtalar pisince sicak olarak servis yapilir.

KARGI TULUMU

Yapilisi:

Kargrnin meshur yaylalarinda otlayan hayvanlardan
sagilan sGtler isitilip sirden mayasi ve tuz ile
mayalanmasi icin teknelere alinir. 36 saat bekletilen
sUt, kendiliginden peynir halini almaya baslar. Olusan
peynir bez torbalara alinarak 5-6 saat suyunun
stzUlmesi saglanir. Bu islemden sonra yas peynir
halini alir. Bu hale gelmesi 15-20 glnU bulur.

TUm bu sUreclerin ardindan bUyUk ¢uvallara alinip 6
ay bekletilir. Peynirler olgunlasinca blylk kazanlara
alinip ufalama islemi yapilir. En énemli kismi ise
ko¢ veya koyun derisinden dikilen tulumlara
doldurulmasidir.

Peki bu lezzet harikasi peynirin, 22 kilo sUtten 1 kg
elde edildigini biliyor muydunuz.

SOGAN GALLESI

Malzemeler:

500 gr kuzu eti

25-30 adet klcUk sogan
2 yemek kasigi tereyagdi
1 tath kasigi pul biber

1 tath kasigi karabiber

2 tath kasigi tuz

Yapilisi :

Toprak kabin icine et, soyulmus sogan, tereyadi ve
baharatlar birlikte harmanlanarak konulur, odun
firininda pismesi i¢in birakilir.

Not: Kargi'da ramazanda her aksam tUm evlerde
pisirilen yemektir. Mahalle firinlarina erken saatte
birakilir k6z atesinde iftar saatine kadar piser. Arzu
eden kiymayla da yapmaktadir.
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ORTAKOY iLCESI

KARA SINi (ASDAVUL SINiSD)

Malzemeler:

5 su bardagdi un

1 su bardagdi su

1 yemek kasigi tuz

ic malzemesi:

1 kase beyaz peynir

1 kdse dogranmis maydanoz

5 yemek kasigi eritilmis tereyagdi

Yapihsi:

Un, su, tuz ile orta sertlikte bir hamur yogrulur.
Biraz dinlendirilen hamurdan 6 yumak yapllir.
ic malzeme ic¢in peynir ve maydanoz karistirilir,
sini yaglanarak ilk hamur serilir arasina tereyadi
sarallr. Tekrar bir hamur acilir yine i¢ harctan
konulur, tim malzeme bu sekilde tamamlanir. En
Ust yufka da yag ile yaglanip tandirda pisirilir.

KESKEK (Yahnili)

Malzemeler:

3 su bardagdi dovme (bugday)
1 adet sodan

Tuz

Uzeri icin:
Pismis et yahni

Yapilisi:

Bugdaylar 1 gece 6nceneden islatili, glivece sodan ve budgday alinip Uzeri gecinceye kadar su
doldurulur. Kisik ateste 4 saate yakin pisirilir, pisen keskek ocaktan alinip tuzu atip gtdelenir. Pismis
yahni etleri ve suyu ddkulerek servis edilir.

Not: Keskek genelde dluglnlerde, 6zel glnlerde pistidi icin et yahni mutlaka olur. E§er evde yapacak
iseniz et yahnisi tarifinden faydalanabilirsiniz. Pisme sUresi cokluguna gore degdismektedir genelde 3,5-
9 saat arasidir. GUdeleme ifadesi cirpma anlaminda kullaniimaktadir.
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DODURGA iLEESi

HERSE

Malzemeler:

500 gr horoz eti

2 su bardagdi ince yarma dugulu
1 litre su

2 yemek kasigi tuz

Uzeri igin:
2 yemek kasigi tereyagdi
1 tath kasigr kirmizi toz biber

Yapilisi:

Bir tencereye horoz eti alinip, Gzerine 5 su bardadi sicak su eklenir. Yarma digulu de tencereye eklenip,
pismesi icin 2 saat kisik ateste birakilir. Pisen herse icine tuz katilp karistirilir. Uzeri icin 2 yemek kasigi
tereyagdi kl¢cUk bir tencerede eritilir, 1 tath kasigi kirmizi toz biber eklenir ve karistirdiktan sonra ocaktan
alinir. Servis tabaklarina paylastirilan yemegin Uzerine kirmizi toz biberli tereyadi gezdirilerek servis
edilir.

UN TARHANASI

Malzemeler:

1 kg katik

(slzme yogurtta kullanabilirsiniz susuz)
2 kg un

6 yemek kasigi tuz

Ayriyeten 1,5 kg daha katik

Yapilisi:
Un, katik ve tuz yogrulur. Sicak ortamda her glin
yodurma islemi gerceklestirilir. Haftada 1 defa bu
malzemeye ek olarak 400 gr daha katik eklenir.
Bu islem 3 defada, yani 21 glinde tamamlanir ve
glnese serilerek kurutulur. Sonra elekten elenir
ve toz haline getirilir.
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DODURGA iLEESi

TAK TAK HELVASI

Malzemeler:

1 su bardagdi ¢dven bitkisi suyu
1 kg leblebi tozu

1 kg seker

1kg su

1 adet limon tuzu

Yapihisi:

Seker ve su bir tencereye alinip kaynamaya baslayinca ¢dven suyu eklenir. Serbet 20 dakika kaynadiktan
sonralimon tuzu atilir ve bir tepsiye serilen leblebi tozunun Ustlne dékulerek karistirilir. Macun kivamina
getirilip sekil verilerek hazir hale getirilir.

Not: Tutturmasi zor bir helva tarddur. Coven bitkisi toplanip kaynatilip 6zsuyu alinir, biraz mesakkatli
ama lezzeti efsanedir. Dodurga’ya yolunuz dlserse mutlaka yaptirin ve tadin.

KAPARIi TURSUSU (GEBERE OTU)

Evliya Celebi, 400 yil 6nce Osmancik ilcesinde bu bitkiyi kesfetmis ve Seyahatname’sinde
bahsetmistir.

”Sehrin Uc¢ tarafi kumsaldir; asla camur olmaz. Havas! fazla sicak oldugundan UzUmU lezzetli ve sulu
olur. Kumsalliginda topradinda ‘gebre’ adinda bir yemis olur Ki sirke tursusu yaplilir; gayet faydalidir. Bu
sehirde o tursu meshur olmustur.”

Osmanl Mutfagrna da tursu olarak Osmancik ve Dodurga’dan gittigi saray kayitlarinda gecmektedir.
Ms hastaligi, romatizma, gut hastaligi gibi bircok hastaliga iyi geldigi bilinmektedir. Dodurga’da

kadin kooperatilerinde tursulari yapilmaktadir. Ayni zamanda ilk defa kapari cicegdinin kolonyasini da
cikarmislardir.

Malzemeler:
Salamurasi igin:
Kapari bitkisi
Kaya tuzu

Yapihisi:

Kapari bitkileri ayiklanip tuz ile birlikte bidonlara
koyularak en az 3 ay boyunca salamura seklinde
bekletilir.

Tursusu igin:

750 gr kapari

1 su bardagdi sirke
2 yemek kasigi tuz

Yapihisi:

Salamuradan c¢ikan kaparilerin tuzundan arindirip
kavanozlara aliyoruz. Sirkesini ve tuzunu ekleyerek
agizlarini kapatiyoruz, 20 glin sonra yemeye hazir.
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MECITOZU iLCESi

TURSU ISITMASI

Malzemeler:

1 kase ince biber veya patlican tursusu
2 yemek kasigi salca

2 yemek kasigi tereyagdi

Su

Yapilisi:

Tereyagdl bir tencerede eritilip salca kavrulur.
Dogranan biberler veya patlican eklenip
Uzerini gececek kadar su koyulur ve kaynamasi
icin birakilir. Bir iki tasim kaynayinca, ekmek
batirilarak glizelce yenir.

KOY BOREGI

Malzemeler:
5 su bardagdi un
2 yemek kasigi tuz

Su
Arasi igin:
150 gr kiyma

2 adet yumurta
1 yemek kasigi tereyadi

Yapihisi :

Un, tuz, su ile yumusak bir hamur yogrulur. 3 yumak olarak ayrilan hamurlar 15 dakika dinlendirilir. Bir
tavada i¢c malzemesi icin tereyagla kiyma kavurup icine yumurta kirilir, tuzunu atip pisirilir.1 yumak
hamur tepsi bUyUkliginde acilir ve tepsi yaglanip kizdirilir. Kizgin tepsiye hamur serilir. Ortasina
kiymali harctan serilir ve geri kalan yumaklarda da ayni islem yapilr. Uzeri sivi yag ile yaglanip firinda
kizartilir. Ihyinca servis edebilirsiniz.
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MECITOZU iLCESi

HAMUR KOFTESI

Malzemeler:

2 su bardagi bulgur (kisirlik veya pilavlik degil, Midyat bulguru dedigimiz bulgur)
1 su bardagi un

2 adet sogan

1 tath kasigi kirmizi toz biber

2 yemek kasigi salca

2 yemek kasigi tuz

Yapihsi:
Bulgur, un ve 1 tatl kasigi tuz ile su eklenerek bir hamur elde edilir. Hamurdan parcalar koparilarak bir

kenarda bekletilir. Kaynayan tuzlu suyun icine atilip pisirilir. Bir tavada siviyag, sogan ve salca kavrulur.
Pisen servis tabagina alinan hamurlarin Gzerine salcali sos ddkilerek servise hazir edilir.
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ALACA iLCESi

ALACA DEDE PiLAVI

Malzemeler:

200 gr kusbasi

4 yemek kasigl tereyadi
2 su bardagi bulgur
Tuz

Yapihisi:
Etler cok klUcUk sekilde dogranir. Bir tencerede tereyadi eritilir, etler Gzerine eklenerek kavrulur.
Etlerin Gzerine suyu ilave edilir. Pisen etlerin Uzerine bulgur eklenerek kisik ateste pismesi saglanir.

Dinlendikten sonra servis tabagina alinir.
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ALACA iLCESi

HASIL YEMEGI

Malzemeler:

1,5 su bardagi yarma dugulu
200 gr tereyagi

2 yemek kasigi tuz

Yapilisi:

Bir tencereye su eklenerek kaynatilir. Kaynayan
suyun icine su eklenir ve ocadin alti kisilarak
pismesi beklenir. Suyu cekince bir tavada tereyadi
kizdirilir. Pisen hasil bir tepsiye alinarak ortasi acilir
kizdirilmis tereyadi ortasina dokulir ve tepside,
ortadan yenilir

ALACA KETESI

Malzemeler:

7 su bardadi un

2 yemek kasigi silme tuz
1 paket maya

1 tath kasigi seker

ic malzeme:

1,5 su bardagi un
200 gr tereyagdi

1 yemek kasigi tuz

Uzeri icin:
Tereyagdi

Yapilisi:

Bir kaba un, maya, seker tuz alinarak kontrollU bir
sekilde su eklenerek kulak memesi yumusaklidinda
bir hamur elde edilir. Hamurun mayalanmasi icin
45 dakika bekletilir.

Tavada tereyadi eritilerek icine un ve tuz eklenir ve
unun kokusu c¢ikana kadar kavrulur. Sogumasi icin
bir kenara alinir. Mayasl gelen hamurdan bezeler
alinarak tatli tabag seklinde acilir. icine yapilan
unlu karisimda koyulur ve etrafi blUzulerek tekrar
top haline getirilir. BUtln bezeler bittikten sonra
oklava ile servis tabadi blyukliginde acilarak
Isitilmis tavada onlU arkal pisirilir. Pisen ketenin
Uzeri tereyadi ile yaglanir.

Not: ic malzemede kullanilan tereyadi yerine
eskiden kaz yagi kullanilirmis.
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SUNGURLU iLCESi

TOKMAK KOFTESI

Malzemeler:

500 - 600 gr tavuk kiymasi

2 su bardagdi ince bulgur (koftelik)
2 adet orta boy sogan

1,5 yemek kasigi biber salcasi

1,5 yemek kasigli domates salc¢asi

3 - 4 adet sarimsak Bir avucg reyhan
1 cay bardagdi sivi yagd

Pul biber
Tuz
Yapilisi:

Bir legene sodan ve sarimsaklar rendelenir. Bulgur ve kiyma da eklenip baharatlari atilir ve lyice cig
kofte yogurur gibi yogrulur. Su eklenmeden yogrulmalidir. Yaklasik 10 dakika yogrulur. Daha sonra
avuc ortasi ile yuvarlak sekil verilip teflon tavada 6nlU arkali kizartilir ve yemeye hazirdir.

Not: Bu koftenin adi kullanilan malzemeden gelmektedir. Eskiden tokmak denilen alet ile tas veya
legende malzemeler dovllerek yapilirmis, simdi apartmanlarda o imkéan olmadigdi icin robotlarda
cekilerek yapiliyor. Bir diger 6zelligi ise reyhanin Sungurlu reyhani olmasidir. Kokusu bir harikadir. Son
olarak ¢ig kofte gibi kizartmadan da tuketilir her iki hali de efsanedir..

GULLEYLi COREGI

Malzemeler:

1 kilo un

2 yemek kasigi tuz
Su

Hamuru yaymak icin:
2 yumurta
2 su bardagdi su

Yapilisi:
Un, su, kuru maya ile civik kivamli ele yapisan bir hamur yogdrulur. Mayasi gelen hamur yufka ekmegdin
yapildigl tandirda biri blyUk sa¢ digeri kliclik sa¢ olmak Uzere tandir hazirlanir.

Tandir sacin i1sinmasiyla kU¢Uk sa¢ hafifce yagdlanir dnce ortaya sonrasinda kenarlarina istenilen
blyuklUkte beze seklinde hamur birakilir. Sonrasinda onu yaymak icin bir kaba sulandirilmis yumurta
hazirlanir. Elimizi batirarak bezelerimizi yuvarlak sekilde yaydiktan sonra &énce altinin sonra Ustinin
pismesi icin sac ters g¢evrilerek pisirilir.
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OSMANCIK iLCESi

IRGAT BOREGI

Malzemeler:

Hamuru igin:

5 su bardagdi un

2 yemek kasigi tuz

Su (kontrollG eklenecek)

ici icin:

500 gr ispanak
3 yumurta 3
3 yemek kasidi tereyadi (yumurtay pisirmek icin) §
Tuz, karabiber, pul biber \

Yufkalar yaglamak i¢in
Sivi yag

Yapihsi:

Un, su, tuzile orta sert bir hamur yogrulur. Hamuru dinlendirmek icin 20 dakika bekletilir. Diger taraftan
Ispanaklar ince ince dogranir. Bir tavada yumurtalar tereyaginda pisirilir, dogranan ispanadin Uzerine
pisen yumurtalar eklenir. Tuz, karabiber, pul biber atilarak karistirilir. Dinlenen hamurlar bezeler haline
getirilerek tavanin veya sacin buyuklagunde acilir. ilk kat pistikten sonra arasina i¢c harctan koyulur,
Uzerine diger yufka serilir pisen taraf ters cevrilerek bu defa da pismemis tarafin pismesi saglanir. Pisen
tarafa tekrar ic har¢ koyulur ve tekrar yufka serilir. Pisen taraf tekrar cevrilerek aralar yaglanir. 7-8 kat
cevirerek bérek elde edilir, sicak servis yapilir

Not: Irgat bdredi genelde tarlada calisanlar icin yapilirmis; tok tutmasindan 6tarld sanirim. Patatesli,
cokelekli de yapilirmis ama en glzeli ispanakli.

YAPRAK iCi

Malzemeler:

1 su bardagi nohut

1 su bardagi yarma

1 su bardagi bérllce

1 su bardagi bakla

1 su bardagdi yesil mercimek

Tiritli suyu icgin;

Et suyu

1 adet kuru sogan

2 yemek kasigi domates salgasi
Bolca kirmizi pul biber

Karabiber

4 yemek kasigi tereyadi Yapihisi:

Tuz 1 gece 6nceden islattigimiz nohut ve bérilce haslanir. Biraz
haslandiktan sonra bakla da eklenip haslamaya devam

Yesillikleri; edilir. Daha sonra yesil mercimekler de katilarak haslanir ve

5 - 6 dal yesil sodan
6 - 7 dal taze nane
Yarim bag Maydanoz
Yarim bag dereotu

Servis igin;
Asma yapragdi

stzUlmesi icin bir kenara alinir. Bir baska tencereye tereyadi
alinarak soganlar kavrulur. Daha sonra domates salcasl ve
baharatlar eklenir. Islanmis yarma da icine atilip suyunu vererek
yumusayincaya kadar pisirilir. Haslanan nohut, borulce, bakla
ve mercimek de tiritli suya alinip kivam alana kadar kaynatilr.
Pisen ice taze nane, sogan, dereotu ve maydanoz eklenerek
agzi kapatilir tabaga alinip asma yapraklari yanina dizilip servis
edilir.
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UGURLUDAG IiLCESI

KAYDIRMA COREK (DELIKLI COREK)

Malzemeler:

5 su bardagdi un

2 su bardagdi ilik su

1 yemek kasigi tuz

2 yemek kasigi tereyagdi

Yapilisi:

Un su tuz ile civik kivamli bir hamur elde edilir. Altta yanan ates Uzerine bir sac yerlestirilir, hamurdan
parcalar alinip blyUk bir tepsiye parca parca dokullr ve dnce tepsinin alt tarafi kizartiir daha sonra
tepsi ters cevrilip (bu esnada kesinlikle hamurlar dismez) Ust kisma gelen kisim kizarir. Sicak sicak iken
ersin ile kaldirilir tepsiden, tereyadi ile yaglanip sicak sicak yenilir.

Not: Bu yoresel lezzet odun atesinde pistigi icin efsane tadi hicbir sey de yoktur.
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OGUZLAR iLCESI

SIRKELI

Malzemeler:

500 gr kemikli kirmizi et
1 su bardagdi sirke

6-7 dis sarimsak

2 yemek kasigi salca

1 yemek kasigi tuz

1 yemek kasigi tereyadi

Yapilisi:

Kemikli et suda haslanarak pisirilir ve etler kemikten
ayrilir, suyu stzulur. Bir tencereye tereyadi, salca,
dogranmis sarimsaklar, sirke ve sUzdigimuz
kemik suyu eklenerek kaynatilir. Kaynadiktan sonra
icine etler atilir bir 15 dakika daha kaynatildiktan
sonra servis edilir.

KOME (CEVIZLi SUCUK)

Malzemeler:

1 kase ceviz bUtln ceviz ici
Yorgan ipi ve ignesi

2 su bardagdi pekmez

1 su bardagdi su

5 yemek kasigi nisasta

5 yemek kasigi un

Yapihisi:
ic cevizler bir suda bekletilerek yumusamasi
saglanir. igne ile ipe dizilerek hazir edilir. Pekmez,
su, nisasta ve un tencereye alinip karistirilarak
koyulasmaya baslayinca ceylan gbéz dedigimiz
tabirle o kivama gelince olmus demektir. Sicak
sicak cevizler icin bandirilip bulanir ve kurumasi
icin yUksek bir yere asilir. Ucundan damlayanlar
icin altina bir tepsi veya yagl kagdit yerlestirilir.
Onu da inceltip kuruyunca pestil olarak
tuketebilirsiniz.
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LACIN iLGESi

HOROZ ETLi KESKEK

Malzemeler:

3 su bardagdi asurelik bugday
3 - 4 parca horoz

1 adet sogan

Tuz

Su

Uzeri igin:
4 yemek kasigi tereyadi 2 tatli kasigi toz biber

Yapilisi:

Bugdaylar 1 gece &nceden islatilir, ertesi gln
tencereye horoz etleri, sogan ve bugdaylar atilarak
Uzeri su ile doldurulur ve kisik ateste pismesi icin
birakilir. Yaklasik 2,5-3 saate yakin piser, Uzerine
tereyagdi ve toz biber yakilarak servis edilir.

Not: Lacin’de keskek digUlnlerde olmazsa olmazdir.
Her diglnde kazanlar kurulur, odun atesinde
pisirilir. Horoz eti veya kdy tavugu kullaniimaktadir.
DUugunlerde keskegdin yani sira ¢orba, et, pilav ve su
boregi ikram edilir.

HALIVA (Ci BOREK)

Malzemeler:

4 su bardagdi un

2 tath kasigi tuz

1 yemek kasigi sirke
KontrollU eklenecek su

ic malzeme:

250 gr kiyma

1 tath kasigi tuz

1 tath kasigi karabiber
1 adet sogan

Kizartmak igin:
Aycicek yagdi

Yapilisi:

Un, sirke, tuz ile orta sertlikte hamur yogrulur ve
dinlenmesi icin bir kenara alinir.

ic malzeme icin kiyma bir kaba alinip Uzerine
sogan rendelenir. Karabiber ve tuzu eklendikten
sonra karistirihir. Hamurdan cevizden blyUk bezeler
yaplilip tath tabagi buyUkliginde acilir. Hamurun
yarisina ic malzeme serilerek yarim ay seklinde
kapatilir ve kizgin yagda kizartilarak sicak sicak
servis edilir.
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BAYAT iLCESi

ISIRGAN OTU GOZLEMESiI

Malzemeler:

5 su bardadi un

2 yemek kasigi tuz
Su

ic malzemesi:

Yarim kg isirgan otu
arim kalip beyaz peynir
Tuz, pul biber

1 adet kuru sogan

Yapilisi:

Un, tuz ve su ile orta sertlikte hamur yogrulur,
bezelere ayrilip dinlendirilir. Ayiklanip yikanan
Isirgan otlari dogranarak bir kaba alinir. Kuru sodan
ince ince dogranip beyaz peynir pul biber ve tuz
eklenerek hepsi bir karistirilir. Dinlenen hamurlar
servis tabagl bUyUkliginde aciip i¢c harctan
konulur ve yarim ay seklinde kapatilir. Sac Gzerinde
pisirilip tereyadi ile yaglanarak hazir edilir.

Not: Isirgan otu elleri daladigi (kasindirmak) icin
eldiven ile dograyabilirsiniz. ic harci ise kiymali ya
da sade nasil sevilir ise o sekilde hazirlayabilirsiniz.

YUMURTA TATLISI

Malzemeler:

3 yumurta

4 yemek kasigi yodurt

1 fiske tuz

1 tath kasigi karbonat (kabartma tozu
kullanabilirsiniz)

1,5-2 su bardagdi kontrollU ekleyerek un

Kizartmak igin:
Siviyag

Serbeti:
2 su bardagdi seker 2 su bardadi su

Yapilisi:

Serbet icin seker ve su bir tencereye alinip
kaynamasiicin birakilir, yaklasik 15 dakika kaynatilir.
Bir kaba yumurta kirilip cirpilir. Yogurt da eklenerek
cirpiimaya devam edilir. Tuz ve karbonat ile birlikte
unu eklenip bozadan kivamli bir hamur elde
edilir. Mayalanmasi icin 30 dakika bekletilir. Derin
kUcUk bir tencereye siviyagd alinarak hafif kizdirilr
ve alti biraz kisik atese alinir. Hamurdan kasik ile
parcalar alinarak yagda atilir. 7 - 8 dakika kizartildiktan
sonra serbete atilarak 5 dakika bekletilir ve servis
tabagina alinir.

76/1/4'/1 7 //V@tf%/fm//a/z

139



KAYNAKCA

Alper.S (2VO21) Hitit Bayram Rjt(]ellerinin Anadolu Yemek Kultlrtne Yansimalari; Cigdem
(AN.TAH.SUMSAR) Bayrami Ornegi

Akkor O. https://www.instagram.com/stories/highlights/17878047784793884/: 15.04.2023
Cevik .N, K (1967 ) Corum il Yilligi s 117

Akin, G & Balikci, E. ( 2018 ) Anadolu’nun Gizemli imparatorlugu Hititlerde Beslenme ve Mutfak
Kultard.Journal of Tourism and Gastronomy Studies s 274

Akdz, A. & Yoruk, D. (2019) Gecmisten GUnUmuze Gocgler Cilt Il.pdf Kitabi xvii s 60

Kaya, G. (2012). Corum Y&éresel Mutfadinin Geleneksel Yapisi. icinde: N. Aras (Ed.), Corum Mutfadina
Glizelleme, istanbul: Metro Kultlr Yayinlari 4 s 87-149.

Soylu, M. (2018). Uluslararasi Ogrencilerin Beslenme Durumu ve Kayseri Beslenme KultUrine. Journal
of Tourism and Gastronomy Studies, 6(3), 312-322.

7%74?1 1 %t%t/flﬂféﬂz

VORVESEEL (OROD LEZZETIER!

140



Ayl ine Wt
VIORIESED (D [EZTETIER]

Vol AL (O]

ISBN-13: 978-b25-98945-3-9

786259




