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KOCAELI MUTFAGI a

SEVGILI HEMSEHRILERIM,

Kocaeli'miz dogaswyla iklimiyle turizmiyle bir cennet, geleneksel, yiresel
cesitliligiyle de bir hazine. Bu yondeki potansiyelini ortaya ¢ikararak kentin
markalasmas yoniinde haurladgimiz Turizm Master Plam dahilinde binlerce
yullik gegmisi ile zengin kiltiirinii ortaya koyacak ¢alismalara imza attik. Aym
amag yolunda kentimize 6zgii her biri bir sanat eseri degerindeki yemeklerin
gelecek nesillere de ulagmas: ve damaklarimizda birer lezzet olarak devam

edebilmesi adina bu kitabi olusturduk. Kocaeli Buyiiksehir Belediye mizin yaptigt . e sum s

bu ¢alisma ile Kocaeli'mizin tadi damagimizda lezzetlerini giin yiiziine ¢ikardik.
Baklavamizdan béregimize, kebaplarimizdan saray yemeklerimize kadar on
binlerce yéresel tat ve lezzete sahip olan zengin medeniyetimiz, gelecege uzansin,
her biri birer diinya kiltiir mirasi olan agiz tatlarimiz kayit altina alinsin,

unutulmasin istedik. e e

Onemli bir kiiltir hizmeti olarak degerlendirdigim bu giizel projeye emek veren
Kocaeli Yerel Kiiltiir Platformu ve Kadin Kollarina (Gebze, Gayirova, Darica,
Dilovasi, Korfez, Derince, Lzmit Ta§k(')'pril Dernekleri-Gebzeliler, Dilovasi
koyleri, Durakh, Derince Cinarli ve Geng Kandirallar Dernegi),}erel tarih
arastirmacist Sosyolog Ali Aktas’a, Tiirk Asgt Milli Takim Direktorii Naif
Bagi’ye, Kocaeli Lokantacilar Odasi'na, muhtarlarimiza ve bu lezzetlerin ortaya
¢tkmasinda en bityiik pay sahibi olan Kocaeli halkimiza sonsuz tesekkiir ederim.
Kocaeli mutfagimizi diinyaya bir marka olarak sunmak tizere hazirlanmig bu

kitabi umarim zevkle okur ve enfes yemeklerle soflarinizi senlendirirsiniz.

(CSpprpboinry

TAHIR BUYUKAKIN

KOCAELi BUYUKSEHIR BELEDIYE BASKANI



KocAELt MUTFAGI a

CORBALAR SEBZE YEMEKLERI MAKARNALAR/ERISTELER, MANTILAR TATLILAR

BEvaz KABAK CORBASI sf.13 KARNIKARALI EBEGUMEGIH sf. 86 VE MALAK PisMANIYE sf. 191
BULGUR CORBASI sf. 15 KURKUK DOLMAST st 87 SUT QiGLi DUDUK MAKARNASI sf. 141 AYVALI BAKLAVA sf. 193
BurugLU UMAG CORBASI sf. 16 ILISTIRA YEMEGT sf. 88 DARTILI ERISTE of 143 BUzME BOREK TATLISI sf. 194
CALGA CORBASI sf. 17 EFELEK YEMEGIH - 89 GiGOELI EKMEK MAKARNASI of- 144 OTUR FATMA TATLISI sf. 195
CENE CARPAN CORBASI sf. 19 CiGQELD ILISTIRA KAVURMASI sf. 90 Kesti CevizLi KESME MAKARNA of 145 SARAYLI sf. 197
CiGCELI TARHANA sf. 21 DARTILI ISPANAK MANCARI sf. 91 Dartirt MANCARLL Kurax of 146 ORrR/OGRE TATLISI sf. 199
DIMBIL CORBASI sf. 23 Has EFELEK sf. 92 Exg§imMikLi GULAK MAKARNAST sf-147 HosMERIMHOSMENT/HOSMELIM TATLIST sf. 201
DUGUN CORBAST sf. 25 CiGeELi KaBAK CigEGT DOLMASI sf 93 DARTILI DODUKLG MAKARNA sf- 148 SOTLY NURIYE sf 203
ERiK AsT CORBASI sf- 26 EFELEK DOLMASI sf. 94 BuGDAY MALAGT sf- 149 ZERDE sf. 205
ERrRik BURUGLU CJORBA st 27 EFELEKLI EBEGUMECI sf. 95 DARTILI MALAK sf. 150 KaBAKLI KIVIRMA sf. 206
ERISTELI BURUG CCORBASI sf- 28 GAZAYAKLI MANCAR KOFTEST st 97 GEBZE MANTISI of. 151 Incir UyurMa sf. 207
GELIN UTANDIRAN CORBA sf. 29 KARAGOZ (BOSTAN) MANCARI sf. 98 DARTILI MANTI o153 KaBAK TATLISI sf. 208
GOCELI TAVUK CORBASI sf- 30 ARPACIK SOGANLI KESTANE sf. 99 Kurax ManTI sf. 155 SUTLY KABAK TATLISI sf. 209
KESME CORBA sf. 31 Ki1zIL PANCAR YEMEGH sf 101 TAVUKLU MANTI o157

KESLI DARHANE CCORBASI sf. 33 LorLu Pazi DoLMASIT sf. 103 3 G — 3
I ALATALAR ARNITURLER VE SOSLAR
- ¢ e , 104 PiDELER, BOREKLER VE HAMUR ISLERI

SUTLU KESME CORBA sf. 85 SIRKEN MANCARI sf. 105 CARSIR MANGCARI SALATASI sf. 213

SUTLY OVMAG CORBASI sf. 36 ZEYTINYAGLI EBEGUMECT sf. 106 MaNcARLI PIDE of. 161 CiGCELI SALATA sf. 214
StTstiz OVMAG CORBASI sf. 37 ZEYTINYAGLI KEREViZ sf. 107 Bazrama sf- 162 GAZAYAKLI SALATA sf. 215
Koca ALI'NIN GOG CORBASI sf. 39 ZEYTINYAGLI SOGAN DOLMASI sf. 109 CevizLi EKMEK sf. 163 EBEGUMECT SALATASI sf. 216
TERBIYELV/CIGCELI HINDI CORBASI sf. 41 GABARTLAMA sf. 111 Crzrama sf- 164 Su MANCARI SALATASI sf. 217
KizrLcik TARHANASI CORBASI sf. 43 YUMURTALI [LISTIRA sf 113 TaskOPrRU FIRIN EKMEGT (DAMAT BoHGASD)  of 165 DARTI VE CiGCE sf 219
BALIK CORBASI sf. 45 YUMURTA DOLMAST sf. 115 GELIN BOHGASI sf- 166

SUTLU KABAK CCORBASI sf. 47 YidMa YEEES i 167 o ; :
LzmiT SiviDi o 169 DiGER YiYECEK VE IGECEKLER
MANTAR YEMEKLERI BAZLAMALI BOREK sf. 170 KANDIRA YOGURDU sf. 223

Kaz BAYRAMI sf. 51 CAYIREVLEK/KARADOMALAN MANTARI sf. 119 BULGURLU MANTARLI BOREK sf- 171 SEBZE VE MEYVE KURUSU sf. 224
DarTILI KESKEK sf. 57 YUMURTALI DILBIRANHACT MANTARI sf. 120 CevizLi LokUM sf. 172 Erik Burucu sf. 225
Dartr SosLu Kuzu ETLi KESKEK sf. 59 DOBELEN/OREKE MANTARI sf. 121 GazayAkLI GOMME BOREK sf. 173 Erik BurucU EZMESV/MARMELADI sf. 226
ENGINARLI DARTILI KESKEK sf. 60 FESLIK/KIKIRDAK/PORGINI MANTARI sf. 122 Kavymaz BOREGT sf. 174 UziM MARMELADI sf. 227
EREGLI KEBABI sf. 61 GEYIK/SIGIRDILI MANTARI sf 123 Kapakir ORER/KIVRIM sf. 175 DONGEL TURSUSU sf. 229
CiGeELi KAVURMA sf. 63 KARAKULAK/ISTIRIDYE MANTARI sf. 125 KocAGORMEZ BOREGT sf. 176 KaNDIRA KOY PEYNIRI sf. 231
KrymaLr KaBak QigEGi DoLMast sf. 65 YUMURTALI KUZUGOBEGT MANTARI sf. 126 PERMEZLT KABAK BOREGT sf. 177 MANDA TEREYAGI sf. 233
CiGCELI ETLI YAPRAK SARMA sf. 67 SUTLUK MANTARI KAVURMASI sf 127 EVIRLI BOREGT sf.179 GELINCIK SERBETI sf. 234
CiGCELI FIRINDA KAz sf. 68 YUMURTALI MALKADIN/BALKADIN MANTARI sf 129 KaNDIRA BAYRAM LOKUMU of. 181 KIZILCIK SERBETI sf. 235
TAVSAN KaPAMA sf. 69 GazavAKLI GOMME sf. 182 Kokuru Uziim Suvyu sf. 237
HinpiLi KESKEK sf. 71 . KARAMURSEL SimiT DOLMASI sf. 183 Uzim KoMPOSTOSU sf. 239
Hinoi Tixipt 72 Gevin DavisT Gowsot F181 Bezmvac ¥ 2
KESER KOFTESI sf 73 BasayakLl Kaz PiLavi sf 133 Nazrr Keki (NAzL1) sf. 185 SAMANLI ZEYTINi sf 242
TAVUKLU KABAK DOLMASI sf 74 AyvaLl GiGCELI KAVURMALI PiLav sf. 185 GEBZE BAYRAM COREGT sf. 187 KanDpIrRA KARPUZU sf. 243
TavukLy TiriT st 75 CiGCELI PiLav sf. 136 - T

TAVUKLU YIGMA YUFKA sf 76 DARTILI HASLAMA Pirav sf 137 KoCAELI MUTFAK SOZLUGU

Kuzu DoLMASI sf. 77 -
BAGIRGANLI FIRIN BuGULAMA sj: 79
EREGLI BALIK KOFTESI sf- 80

HALIDERE PEYNIRLI BALIGI sf. 81

YUMURTALI MEZGIT sf. 82

CEvizLi PALAMUT sf. 83



KocAELI MUTFAGI a

(JORBALAR

BEvaz KABAK CORBASI sf.13 ! GOGELI TAVUK CCORBASI sf. 30

BULGUR CORBASI sf. 15 E KESME CORBA sf. 31
I

BurugLU UMAG CORBASI sf. 16 E KE$Li DARHANE CCORBASI sf. 83

CALGA CORBASI sf. 17 E SUTLU CORBA sf- 34
I

CENE CARPAN CIORBASI sf.19 E SUTLG KESME CORBA sf. 85

CiGCELI TARHANA sf. 21 E SUTLG OVMAG CORBASI sf. 36
I

DIMBIL CORBASI sf. 23 E SUTSUZ OVMAG CCORBASI sf. 37

DUGUN CORBASI sf. 25 E Koca ALI'NIN GO¢ CORBAST  sf 39
I

ERik As1 CORBASI sf. 26 E TERBIVELVCIGCELI HINDI CORBASI sf. 41

ERIiK BURUGLU CORBA sf. 27 E Ki1ziLc1K TARHANASI CORBASI  sf. 43
I

ERISTELI BURUG CCORBASI sf. 28 E BALIK CCORBASI sf. 45

GELIN UTANDIRAN CCORBA sf. 29 E SUTLU KABAK CCORBASI st 47
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KocAELI MUTFAGI a

4660000

Istege gore, corbaya tel sehriye

_yerine arpa sehriye ve kremaya
_yumurta sarist eklenebilir. Ayrica

tavuk suyuna maydanogz, tane

karabiber, defne yaprag ilave B b k b
edilerek daha aromal bir corba ?))GZ Ka a QO roasi
tercih edilebilir. Gorba servis )

kaselerine konduktan sonra incecik

kynlan dereotu ya da maydanoz
serpilip servis edilebilir.
0000000 1 bardak/200 ml Krema 1 adet, kiiclik boy Sogan

MALZEMELER

1 adet, bitin Kemikli Tavukgogsi 1 su bardagi Tel sehriye

2 yemek kasigi Tereyagi 1 yemek kasigi Un
2 cay kasigi Tuz 1 su bardagi Siit
6 su bardagi Su 4 dal Dereotu/Maydanoz

1 adet, orta boy Kabak lIstege bagl]

V2 cay kasigl Karabiber

1 adet, orta boy Havuc (istege bagl)

HAZIRLANI$ SEKLI

Itk olarak bol suda yikanan ve temizlenen kemikli tavukgogsi, derin
bir tencereye yerlestirilir ve 6 bardak soguk su ilave ettikten sonra
orta ateste yumusayana kadar haslanir.

Haslama esnasinda suyun berrak olmasi icin kaynama sirasinda
ylzeye cikan kopukler kevgirle alinir. Ardindan haslanan tavukg6gsi
sudan cikarilir ve suyu stzilir. Kemik, deri ve kikirdak kisimlari
aylklandiktan sonra gogus eti kliclk parcalar halinde didilir.

Sonra bir tencerede tereyag eritilir ve eriyip koplren tereyagina,
rendelenen/kip kip dogranan beyaz kabak, havuc, sogan, sehriye
ve un katilir. Hafif bir renk alana kadar kisik ateste kavrulur. Stzilen
sicak tavuk suyu, kavrulan malzemenin icine azar azar katilir,
topaklanmamasi icin iyice karistirilir.

v Pisirme islemi devam ederken ince ince didiklenen tavukgogsu
o karisima eklenir ve kisik ateste 15 dakika kadar pisirilir. Corba
ocaktan alinmadan dnce sitle krema ayri bir kapta karistirilir ve
cirpilarak corbaya eklenir. Kremayi ekledikten sonra corbanin kisik
ateste pisirilmesine 6zen gosterilir.

13




KocAELI MUTFAGI

(Jorbas

MALZEMELER

2 adet Sogan

1 su bardagi Bulgur

1 corba kasigi Margarin/Tereyagi
1 tatli kasigi Tuz

1 su bardagr Yesil mercimek

3 adet Domates

3 adet Yesilbiber

2 corba kasigr Kiyma

1 tatli kasigi Nane

HAZIRLANIS$ SEKLI

Bulgur ve mercimek, tencereye koyulur. 5-6 bardak su ilave edilir.
Orta ateste pismeye birakilir. Bulgur ve mercimek yumusayincaya
kadar pisirilir. Ote yandan margarin, bir kaba koyulup eritilir.

Sogan ince ince dogranir ve pembelesinceye kadar kavrulur. Kiyma
da eklenir ve kavurma islemine devam edilir. Kiicik dogranan
biberler ve kusbasi dogranan domatesler de ilave edildikten sonra
5-6 dakika kadar daha kavrulur. Sonra bulgur ve mercimek de bu
karisima katilir. Tuzu ve biberi ilave edildikten sonra 5-6 dakika
kaynatilir ve ocaktan indirilir. Sicak servis yapilir.




16

MALZEMELER

4 -5 su bardagi Su "2 bardak Sivi Yag

2 su bardagi Un 1 cay bardagi Erik Burucu
1 tatli kasigr Kaya Tuzu 1 adet, orta boy Sogan

1 tatli kasi§i Salca 1 adet, orta boy Domates

1 tatli kasig1 Toz Kirmizi Biber

HAZIRLANIS$ SEKLI

Hamur icin un ve su karistirilarak biraz kati bir hamur elde edilir. Elde edilen
hamur kiiclk parcalara ayrilarak sehriye buytklugine getirilir, parmaklar arasinda
yuvarlanir. Ayri bir tencerenin icinde ince dogranan sogan, rendelenen domates ve
salca kavrulur, baharatlar ilave edilir.

Sonra bu karisima su ve erik burucu katilir, birlikte 15 dakika pisirilir. Daha sonra,
onceden hazirlanan kictik hamur parcalari karisima eklenir. Ayrica tuz ilave edilir ve
5 dakika daha kaynatilir.

MALZEMELER

250 gr Hindi Eti 1 Litre St

2 adet Yesilbiber 2 Yemek Kasigi Tereyagi
2 Adet Defne Yapragi 1 Tutam Nane

3 Dis Sarimsak 1 Cay Kasigi Pulbiber

1 Tutam Dereotu 2 Yemek Kasigi Un

HAZIRLANIS SEKLI

KocAELt MUTFAGI a

2 Cay Kasigi Karabiber

1 Cay Kasigi Kirmizibiber
2 Su Bardagi Su

1 Cay Kasigi Tuz

Temizlenip yikanan hindi, bir tencere icine koyulur. 8-9 bardak su eklenerek pisirilir ve

suyu stzaldr.

Tencerenin icine 3 dis sarimsak, pisirilen 250 gram hindi eti ve defne yapragr koyulur,
2 bardak su ilave edilerek haslanir. Bir tavada 2 kasik un ve 2 kasik tereyagi ile sos
yapilir. Haslama isleminden sonra tencereye, sizilen hindi suyu ve st ilave edilerek

strekli karistirilir.

Kuclk bir tavada kesilen yesilbiber, pul biber, nane ve dereotu kavrulur sonra corbaya

ilave edilir. Tuz ve karabiber ekledikten sonra sicak sicak servis yapilir.
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KocAELI MUTFAGI

(Jorbas

MALZEMELER

1 Su Bardagi Un

4+1 Su Bardagi Su fstegegére,))agda nane ile pul

1 Adet Yumurta biber yakilip corbamin iizerinde
2 Su Bardagi Yesil Mercimek gezdirilebilir. Ayrica terbiyeli de

2 Su Bardag Boriilce yapilabilir. Gorbann terbiyesi
7 Dis Sarimsak igin bir yumurta airpilir, igine

li Klenir. Terbiye, sicak
I Yernek Kasi§i Salca imon suyu eklenir. Terbiye, sica

orbadan birka¢ kasik alhmi
4 Bardak Siit ’ o b

ihstinilir ve corbaya karstirilur.
2 Cay Kasigi Nane

2 Cay Kasigr Kirmizi Pul Biber $00000

1 Cay Kasigi Tuz
2 Yemek Kasigi Zeytinyagi

HAZIRLANI$ SEKLI

Un, yumurta ve su kullanarak sert hamur yogrulur. Bu hamur,
bezelere ayrilarak yufka biciminde acilir. Acilan yufka bicimindeki
hamurlar ince seritler halinde kesilir ve bir siire kurumaya birakilir.

Onceden haslanan boriilce fasulyesi ve yesil mercimek hazir hale
getirilir. Ince ince rendelenen sarimsaklar, salca ve zeytinyaginda
hafifce kavrulur. Sonra haslanan yesil mercimek ve borulceler
eklenir, su ile st ilave edilir. Tenceredeki tim malzeme 20 dakika
kaynatilir. Sonra tuz, baharat ve hamur ilave edilir.




KocAELI MUTFAGI

MALZEMELER

3 Yemek Kasigi / 70 Gram Tarhana Istege gore, ¢orba tercihe gore

1 Cay Kasigi Taze Kirmizi Biber et s veya tavuk suyundan da
1 Cay Kasigi Pul Biber

2 Su Bardagr Sut

1 Su Bardagi Cigce

yapilabilir. 1 ¢orba kasigi un da
ilave edilebilir, terepag yerine
swi yag ilave edilebilir.

1 Kiiclik Boy Sogan so0000e

2 Tatli Kasigi Tuz

1 Yernek Kasigi Salca Sosu i¢in;

2 Yemek Kasigi Tereyag 1 Corba Kasigr Un

5Su Bardagi Su 3 Yemek Kasigi Siviyag

1 Yemek Kasigi Nane 2 Su Bardagi Et/Tavuk Suyu

HAZIRLANI$ SEKLI

Tencereye sivi yag ve tereyagi koyulur ve 1 yemek kasigi salcayla
kavrulur. 3 yemek kasigi tarhana, sit ve cigce ile yumusatilir.

Su, tencereye koyulup isitilir. SUt ve cigce ile inceltilen tarhana, 5
bardak sicak suya yavasca ilave edilir. Tarhana kabarincaya kadar
karistirilir. Nane, pul biber ve tuz eklenip 10 dakika pisirildikten
sonra atesten indirilir. Sicak sicak servis edilir.




KocAELI MUTFAGI

Dimbil
(Jorbas

MALZEMELER

1 Corba Kasesi Makarnalik Hamur Parcaciklari
1 ', Litre Su

1 Tatli Kasigr Tuz

1 Adet Sogan

3 Tatli Kasigr Kirmizi Biber

2 Corba Kasigi Sivi Yag

1 Yemek Kasigi Salca

2 Adet Rendelenmis Domates (istege Gore)

HAZIRLANIS$ SEKLI

1 2 litre su tencerede kaynatilir. Hamur parcaciklari icine atilip, 1
tatli kasigi da tuz ilave edildikten sonra yeniden kaynamaya birakilir.

Bir taraftan hamur parcaciklari piserken, diger taraftan bir tavanin
icine iki kasik sivi yag ve ince dogranmis soganlar atilir. Soganlar
hafif pembelesinceye kadar kavrulur. Iki tatli kasigi kirmizibiber,
bir kasik salca ve domatesler de atildiktan sonra kavurma islemine
devam edilir.

Bu hazirlanan sos, kaynamakta olan tencerenin icine dokulir ve bir
stire daha kaynadiktan sonra sicak olarak servise sunulur.




KocAELI MUTFAGI

: e XL --W"""‘-H-_hx‘_
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Dugun
(Jorbas

MALZEMELER

1 Kepce Un

4 Su Bardagi Et Suyu

1 Adet Yumurta

2 Corba Kasigi Yogurt

1 Adet Limon

300 Gram Kusbasi Kirmizi Et/Tavuk Eti/Kuzu Gerdan
1 Litre Su

1 Yemek Kasigi Zeytinyagi

HAZIRLANIS$ SEKLI

Kuzu gerdan eti 4 su bardagi su ile haslanir. Haslanan et, kiiciik
parcalara ayrilir ve suyu szdlur. Etler baska bir kaba alinir. Kicik
bir kapta un, yogurt, yumurta ve limon suyu cirpilir. Bu karisim,
bir miktar tuzla birlikte stizdigimuz et suyunun icerisine azar
azar eklenir. Ardindan etler ilave edilir. Kiiclk bir tavada kizdirilan
tereyagi ve kirmizibiber, corbanin lzerinde gezdirilip servis edilir.

e
Ll e CAVE oty

AW 5l T e i it
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MALZEMELER

2 kilogram Eksi yabani yesil erik Yeteri kadar Un
8 adet Taze sogan clicligii Yeteri kadar Su
300 gram Taze krema 1 cay kasigi Tuz

HAZIRLANIS SEKLI

Bir tencerede eksi yabani yesil erik kaynatilir. Eriklerin kaynamasina yakin, sogan
cictkleri 2 cm buyukliginde dilimler halinde kesilerek ilave edilir.

Tavada 300 gram krema, bir miktar un ile kavrularak elde edilen meyane, kaynamakta
olan corbaya yavas yavas ilave edilir. 5 dakika kaynatildiktan sonra, sicak servis edilir.

MALZEMELER

1 Avuc Erik Burucu 1 Avuc Eriste 1-2 Cay Kasigi Tuz

1 Orta Boy Sogan 1 Yemek Kasigi Un 1 Corba Kasigi Nane
1 Yemek Kasigi Salca 1 Yemek Kasigi Tereyagi

1 Su Bardagi Yesil Mercimek 4 Su Bardagi Su

HAZIRLANIS$ SEKLI

Mercimek yikanip kara suyu cikana kadar haslanir ve kara suyu dokdlir. Ardindan 4
bardak sicak su ilave edilerek kaynamaya birakilir.

Bir tavada yag ve sogan kavrulur, un, salca ve nane eklenip bir stire daha kavrulduktan
sonra bu karisim, kaynamakta olan mercimede katilir. Erik burucu ilave edilir, tuzu
katilir. Erikler yumusayinca eriste eklenir. 5 dakika kaynatildiktan sonra atesten alinir.

27
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MALZEMELER

1 Su Bardagi Buruc 1 Su Bardagi Et Suyu 1-2 Cay Kasigi Tuz
1 Su Bardagi Un 1 Su Bardagi Nohut 2 Su Bardagi Su

1 Yemek Kasigi Salca 1 Su Bardagi Eriste

2 Yemek Kasigi Tereyagi 1 Corba Kasigi Nane

>

Eristeyi hazirlamak icin un, su ve tuz ile sert bir hamur elde edilir. Hamurdan kicik

HAZIRLANIS SEKLI

bezeler yapilip yufka gibi acilir. Acilan yufka, seritler halinde yatay olarak ince ince
kesilir. Kaynayan suya tuz eklenerek eristeler pisirilir. Karisima, énceden hazirlanan
buruc, et suyu ve nohut eklenir.

Ayri bir tencerede salca ile yag kavrulur. Bu karisima ilave edilir. Corba, kivamini
aldiktan sonra nane ile servis edilir.

KocAELt MUTFAGI

MALZEMELER
1 Kase Un 1 Yemek Kasigi Tereyagi
4 Su Bardagi Su 1 Yemek Kasigi Salca

1 Adet, Orta Boy Sogan
1-2 Cay Kasigi Tuz

HAZIRLANTS SEKLI

Un, su ve tuz karistirilarak sert bir hamur elde edilir. Hamur, yufka haline getirilip ince
ince kesilir. Tencerede kaynayan suyun icerisine atilarak 20 dakika kaynatilir.

Ayri bir tavada sogan, salca ve tuz birlikte kavrulur. Bu karisim, kaynayan hamurun
tenceresine ilave edilir.
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MALZEMELER

1 Su Bardagi Goce 1 Adet Havuc 1 Yemek Kasigi Nane

> Cay Bardagi Yesil Mercimek 1 Yemek Kasigi Salca 2 Adet Kapya Biber

2 But /250 Gram Tavuk 1 Yemek Kasigi Tereyagi 4-5 Su Bardagi Su

HAZIRLANI$ SEKLI

Géceler (6gutilmis asurelik bugdaylar) aksam sicak suyla yikanir, cok kisa stire
kaynatilip atesten indirilir. Kapagr kapatilip sabaha kadar sismeye birakilir, pismis gibi
olur. Tavuklar pisirilip etleri kiictk kiictk didiklenir. Ayrica bir kapta yarim cay bardagi
yesil mercimek pisirilir.

Ayri bir tencerede eritilen tereyaginda kiictk kiicik dogranmis soganlar
pembelesinceye kadar kavrulur. Sonra biber, havuc ve domates salcast ilave edilir.
Ardindan su eklenir.

Bitlin malzemeler koyulup kaynatilir. Yag ve biber yakilip corbanin Gzerinde gezdirilir.

MALZEMELER

1 Kilogram Un 5+3 Su Bardagi Su
1 Tatli Kasigr Tuz

1 Yemek Kasigi Salca

2 Adet, Orta Boy Sogan 1-2 Tatli Kasigi / Yarim Demet

Kuru Nane / Maydanoz

2 Adet Yumurta 2 Yemek Kasigi Yag

HAZIRLANI$ SEKLI

Manavlarda kislik yiyecek olarak hazirlanan kesmeler, oncelikle gtineste kurutulur.

Kuruduktan sonra kavanozlara ya da bez torbalara koyularak saklanir. Hazirlanan
hamurlar, kesilis sekillerine gére isim alirlar. Kictk karelere ayrilanlara “kesme”,
muska gibi tcgen kesilenlere ise “pazina” denir. 1 kilogram un, 1 tatli kasigi tuz,

2 adet yumurta ve 5 bardak su karistirilip, yogrulur. Yogrularak hazirlanan hamur,
oklava ile yufka seklinde acilir. Katlandigi zaman yapismamast icin tUzerine un serpilir.

Yufkalar tzerine un serpildikten sonra katlanarak ince ve kiclk karelere ayrilir.
Tencerenin icinde 1 orta boy sogan, 2 yemek kasigi yag ile kavrulur. 1 yemek kasigi
salca koyularak kizdirilir. Uzerine kaynamis 3 bardak su ilave edilir. Su, salca ile
karisana kadar bir siire kaynatilir. Icine hazirlanan 1 kase kesme, yavas yavas ilave
edilir. Ocaktan inmeden once Uzerine 1-2 tatli kasigi kuru nane ya da "2 demet
maydanoz koyulur. Bir siire daha kaynadiktan sonra ocaktan indirilerek servis yapilir.
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KocAELI MUTFAGI

Kegli Darhane

MALZEMELER

5 Corba Kasigi Toz Tarhana Sosu I¢in;

1+4 Su Bardagi Su 1% Yemek Kasi§i/50 Gram Kes
1 Yemek Kasigi Aci Biber Salcasi  (Yogurttan Yapilan Peynir)

) 1/ Yemnek Kasi§i/50 Gram Tereyagi | Yemek Kasigi Tereyad
1 Tatli Kasigi Tuz 1 Cay Kasigi Nane
1 Cay Kasigi Karabiber 1 Cay Kasigi Pul Biber
1 Cay Kasigi Nane 1 Tam Ekmek

HAZIRLANI$ SEKLI

Tarhana, bir su bardagi kadar su icinde islatilir. 1 saat suda
cozilmesi icin bekletilir. Ayri tencerede tereyagi eritilir. Salca,
tereyaginda kavrulur. Tuz, nane, karabiber ve 4 bardak su, eriyen
tarhanaya ilave edilip, topaklanmamasi icin strekli karistirilarak
pisirilir. Kaynadiktan sonra tarhana corbasi, servise hazirdir.

Kip dogranip hafif firinlanan ekmekler servis kasesine alinir.
Uzerine corba eklenir. Rendelenen kes ve tavada eritilen tereyagi,
nane, pul biber karisimi corbaya katilarak servise sunulur.
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MALZEMELER

1 Su Bardagi Goce 6 Corba Kasigi Un

1 Su Bardagi Pirinc 1 Tatli Kasigi Tuz

2 Su Bardagi Su 1 Tatli Kasigi Karabiber (istege gore)
1 Kilogram Siit 1 Yemek Kasigi Kati Yag

HAZIRLANI$ SEKLI

Pirinc once ayiklanir ve yikanir. Bir tencerede haslanir. Diger taraftan
sut, bir tencerede kaynatilir ve icine 6 kasik un atilir. Hafif ates
Uzerinde kivamini alincaya (koyulasincaya) kadar karistiriir.

Koyulasan siit ve un karisimina, haslanan pirinc ve biraz da tuz ilave
edildikten sonra yarim saat kadar pisirilir. Corbayla birlikte erimesi ve
lezzetini almasi icin icine 1 yemek kasigi kati yag koyulur. Sicak sicak
servis yapilir.

L2 222224

fsteg“e gore,
piringsiz de
_yapilabilir.

9000000

MALZEMELER

1 Litre Su

2 Su Bardagi Siit

1 Su Bardagi Kesik Hamur
2 Corba Kasigi Tuz

HAZIRLANIS$ SEKLI

Hamur biraz kalin acilir. Daha sonra ince kesilir.

Kesilmis hamur, glineste kurutulur. 1 litre su tencerede kaynatilir. Bir
baska tencereye kesilmis kuru hamur bosaltilir. Dibinin tutmamasi
icin kisik ateste karistirilir.

Hamurlar iyice yumusamadan sit ve tuz ilave edilir. Orta ateste
kaynayincaya kadar beklenir. Kaynadiktan sonra sicak sicak servis
yapilir.

KocAELt MUTFAGI a

4000000

Istege gore,
iizerinde kizgin
_yag gezdirilebilir.

0000000
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MALZEMELER Q
1 Kase Un 1 Yemek Kasigi Salca
1 Su Bardag Siit 2 Yemek Kasigi Sivi Yag
1 Adet Yumurta 3 Su Bardagi Su

1 Adet, Orta Boy Sogan 1 Tatli Kasigi Tuz

be

~
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W
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HAZIRLANI$ SEKLI

1 kase un ve 1 tatli kasigi tuz, su ile islatilarak yari un yari hamur bir hal 4600000

alincaya kadar yogrulur. Cok sert bir hamur haline getirilir. Avuc icine Istese o6
biraz un, bir miktar da hamur alinarak iki el arasinda ufalanir. Buna stege gore, st

“ovmac” denir. _yag yerine tereyag
_ kullamlabilir ve
Bir kabin icine 1 adet yumurta kirilir. Icine aldigi kadar un koyularak ba val
o L o cor a))a nizca
yogrulur. Bulgur biytkliginde olana kadar avuc icinde ufalanir. 1 adet
orta boy sogan, 2 yemek kasigi sivi yag ile tencerede kavrulur. Icine 1

yemek kasigi salca katilarak

un, su, stit ve tug
karsimindan da
_yapilabilir.
bir stire karistirilir ve 3 bardak su eklenir. Su kaynadiktan sonra
hazirlanan ovmaclar tencereye atilir. icine bir su bardagi siit ilave edilir.
Bir tasim kaynadiktan sonra ocaktan indirilerek servise hazir hale gelir.

9060000

KocAELt MUTFAGI a

MALZEMELER

1 Kase Un 1 Yemek Kasigi Salca
1 Tatli Kasigr Tuz 1 Tatli Kasigr Nane

1 Adet, Orta Boy Sogan 2 Yemek Kasigi Yag

4 Su Bardagi Su

HAZIRLANI$ SEKLI

1 kase un ve 1 tatli kasigi tuz, su ile islatilarak yari un yari hamur bir hal alincaya
kadar yogrulur. Cok sert bir hamur haline getirilir. Avuc icine biraz un, bir miktar da
hamur alinarak iki el arasinda ufalanir. Buna “ovmac” denir.

Bir tencerenin icine 2 yemek kasigi yag koyularak icine ince kiyilmis 1 adet sogan
atilip kavrulur. Daha sonra 1 yemek kasigi salca ve

4 bardak su eklenir. Hazirlanan 1 kase ovmac, su kaynadiktan sonra suyun icine
dokuldr ve pismeye birakilir. Ocaktan inmeye yakin, tUzerine 1 tatli kasigi kuru nane
dokdlir. Kisa bir slire daha kaynadiktan sonra sicak sicak servis edilir.
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Koca Ali’'nin
Gog Corbast

MALZEMELER

Yarim Tavukgodgsi

" 1 Adet, Kiclk Boy Karnabahar

/2 Adet + 2 Adet Limon
2 Cay Kasigr Tuz

4 Su Bardagi Su

1 Adet, Orta Boy Patates

HAZIRLANI$ SEKLI

KocAELI MUTFAGI

2 Adet Havuc

6-7 Adet Ebegiimeci Yapragi

1 Corba Kasesi Manda Yogurdu
1 Adet Yumurta

1/2 Kahve Fincani Un

Tavukg6gsl 4 bardak su dolu tencerede haslanir. Ayri bir kapta,
yarim limon suyu ve tuz ilave edilen suda karnabahar haslanip,

sizullr.

Kuclk kicik dogranan patates, havuc ve bir miktar ebegtimeci
yapragi tavuk suyuna eklenir. Sebzeler yumusamaya basladiginda
haslanan karnabahar ve tavuk parcalari da ilave edilir. Diger tarafta,
Kandira manda yogurdu, yumurta, un ve limon suyu cirpilarak

terbiye hazirlanir ve pisen corba suyuna yavas yavas eklenir. 5

dakika daha kaynatildiktan sonra sicak sicak servis edilir.




KocAELI MUTFAGI

Terbg)eli / Gigceli
Hindi Gorbas

MALZEMELER

1 adet Hindi gogsii
2 su bardagl Arpa sehriyesi

1 adet Limon

4 yemek kasigi Un Siit kaynatilmadan bir siire

bekletilir. Daha sonra iizerinde

4 Yemek kasigi Yogurt olusan yagh tabaka alinarak bir

1 adet Yumurta tencerede biriktirilir. Buna “cigce/
1 su bardagi Cigce ¢igce” adi verilir. Yemeklerde

2 yemek kasigi Tereyagi lezzeti artirmak igin kullambr.

2 corba kasigi Tuz

HAZIRLANI$ SEKLI

Bir tencere icine su ilave edilerek hindi haslanir. Haslandiktan
sonra tencereden alinip, didiklenir. Un, yogurt, yumurta ve limon
ayri bir kapta karistirilarak corba icin terbiye hazirlanir. Bu

karisim, tencere icinde birakilan hindi suyuna ilave edilir. Hafifce
karistirildiktan sonra didiklenen hindi etleri yeniden tencereye
konur. Cigce ile yumusatilan sehriyeler de ilave edilir ve corba kisik
ateste kaynamaya birakilir. Sehriyeler pisip de corba kivamini alinca,
Uzerine tuz ve kizgin tereyagi dokdlerek servis edilir.




KocAELI MUTFAGI

Kizaleik Tarhanasi (Jorbas

MALZEMELER

600 gr Kizilcik '/ Orta Boy Sogan

1 Cay Bardagi Kizilcik Tarhanasi 3 Dis Sarimsak

5 Su Bardagi Su 2 Tatli Kasigi Tuz

4 Su Bardagdi Un Sosu i¢in;

1 Su Bardagi Yogurt 2 Yemek Kasigi Tereyadi

2 Yemek Kasigi Tereyagi 1 Yemek Kasigi Kuru Nane

HAZIRLANIS$ SEKLI

600 gram kizilcik yikanir, iyice sizdikten sonra Uzerine 2 tatli kasig

tuz serpilir, agzi ortilur ve bir gece bekletilir. Tuzla bekletilme nedeni,
kizilcigin yumusamasi ve slizgecten daha kolay gecmesi icindir. Bir gece
bekleyen kizilcigin Gzerine 1 su bardagi yogurt dokuldr, iri delikli sizgece
alinir. Sizgece alinan kizilcik yogurtla birlikte stzilir, cekirdegi cikarilir,
istege gore bu asamada ezilerek inceltilen sarimsak ilave edilir ve diger
malzemelerle birlikte stizgecten gecirilir. 4-4 /2 su bardagi beyaz un ile
stzlilen malzemelerle, kati bir kivamda hazirlanan hamurun Gzeri ortulir
ve 2 giin bekletilir. ki giin dinlenen hamura, elle 3 serpme un ilave

edilir ve tekrar yogrulur. Dinlendirilen hamur, kiiclik parcalar halinde
koparilarak temiz ortu Uzerinde glinese maruz kalmadan kurutulur.
Kuruyan tarhana parcalari, iri delikli sizgece atilir ve ufalanir. Taneli
tarhana tekrar ortl Uzerine alinir ve tekrar kurutulur. Kuruduktan sonra
bez torbaya koyulur.

Kuru kizilcik tarhanasi 1 su bardagi sicak su eklendikten sonra yarim saat
kadar ara ara karistirilarak tarhananin yumusamasi saglanir. Yumusayan
tarhananin Uzerine 4 su bardagi daha sicak su ilave edilir ve yine ara

ara karistirilarak kisik ateste pisirilir. Kiiclk bir tavada tereyagi eritilir

ve tuz eklenir. Orta boy soganin yarisi ile sarimsaklar ince ince kiyilir

ve pembelesinceye kadar kavrulur. Pembelesen sogan ve sarimsaklar
kivam almaya baslayan tarhana corbasina ilave edilerek 5 dakika daha
karistirarak pisirilir. Tavaya bir miktar daha tereyagr koyulur, Usttine bir
tutam kuru nane eklenir ve hizlica karistirarak kavrulur. Pisen corba,
servis tabagina alinir ve Gzerinde biraz naneli yag gezdirerek servis yapilir.




KocAELI MUTFAGI

. ﬂﬁ“ﬁ\‘\
MALZEMELER
2 Adet, Orta Boy Cipura 1 Adet, Orta Boy Sogan
1 Adet, Orta Boy Havucg 2 + 4 Su Bardagi Su
1 Adet, Orta Boy Kereviz 1 Cay Kasigi Tuz
3-4 Corba Kasigi Un 1 Corba Kasigi Tereyag
1 Yumurta Sarisi Yumurta 1 Dis Sarimsak
1//—,_‘_ \7 250 Gram Yogurt 3-4 Dal Dereotu
——— I . < . .
= . /> Adet Limon 1 Cay Kasigi Elma Sirkesi
i 3 Yemek Kasigi Sivi Yag
HAZIRLANI$ SEKLI
Cipura baligi ayiklanir, temizlenir ve kafa kismi kesilir. Baligin derisi
R yuzilur, kilciklarr temizlenir ve her iki kismindan fileto balik parcalari
cikarilir. Baligin fileto, kilcik ve kafa kisimlari birlikte tencereye aktarilir,
Soguk su eklenerek haslanir. Fileto balik parcalari, haslanan sudan
alinip
% ‘ bir tabaga cikarilir ve kiiclk parcalar halinde didiklenir. Lezzetini alan
balik suyu, bir siizgecten gecirilir ve plrizstz bir hal alir. Tencereye sivi
e = _. 5 yag koyulur ve isitilir. Ardindan havuclar rendelenir, tencereye dékulir
v . 1 ve kavrulur. Sonra un ilave edilerek lzerine soguk su ve dnceden
2 - e — L haslanan baliklarin suyu eklenir, un eriyinceye kadar karistirilir. Ayri bir
kapta onceden kiiclk kiclk dogranarak haslanmis kereviz, sogan ile
birlikte tencereye ilave edilir ve tuz eklenir.
Yogurt, yumurta sarisi ve limon ayri bir kapta karistirilip tencereye
& ey bosaltilir. Kisik ateste kaynayincaya kadar surekli karistirilir. Kaynayinca
‘_,,'-*" g ’ da tereyagi eklenir. Ardindan, énceden haslanmis baliklarin didiklenen
/ ‘ ; "’('?4%% . fileto kisimlari tencereye atilir. 1 dakika kadar karistirilir. Uzerine
' "% -.:L_ \ tercihe gore dereotu ile sirke eklenir ve servis edilir.
“.;.%_‘_(RLI
\é‘




28N
j

oy

—
e

- - iR L ELY A
2 2 kAN & 5 1 0000000

Corba pistikten
_ - — : [/ =S - 2 ' sonra ocaktan
- g e : L NG almaya yakm,
" - : y ; ' ince ince kyilmug
. dereotu ile
karabiber de
igine eklenip iyice

karistinlmaldur.

4000000

KocAELI MUTFAGI

Siitlii Kabak
(Jorbas

MALZEMELER

2 Adet, Orta Boy Kabak 1 Adet, Kiiclik Boy Sogan
2 Demet, Kiyilmis Maydanoz 1 Dis Sarimsak

1 Yemek Kasigi Un 1/2 Yemek Kasigi Tereyagi
1 Su Bardag: Siit 1 Cay Kasigi Karabiber

3 Su Bardagi Tavuk Suyu Sosu i¢in;

2 Yemek Kasigi Sivi Yag 1 Tutam Dereotu

1 Cay Bardagi Tuz

HAZIRLANI$ SEKLI

Kabuklariyla kabaklar, sarimsak ve sogan kip kip dogranip
tencereye koyulur, 2-3 yemek kasigi sivi yagda kavrulur. Kavrulup
kaynamaya baslayinca 3 su bardagi tavuk suyu, maydanoz ve tuz
eklenir. Diger taraftan derin bir tavaya tereyagi koyulur ve eritilir.
Ardindan 1 yemek kasigr un ilave edilir, kavrulur. 1 su bardagi sit de
eklenir, unun topaklanmamasi icin hizli bir bicimde karistirilir. Biraz
karistirdiktan sonra tenceredeki kabaklara ilave edilir, kabaklar
yumusayana kadar pisirilir.




KocAELt MUTFAGI

ET YEMEKLERI VE
DENiz URUNLERI

KAz BAYRAMI sf. 51 : Hinpi TiriDi sf. 72

DARTILI KESKEK sf. 57 3 KESER KOFTESI sf. 73
|

Dartr Sostu Kuzu ETLi KESKEK  sf. 59 3 TAvUKLU KABAK DOLMASI sf. 74

ENGINARLI DARTILI KESKEK sf. 60 3 TavukLy TiriT sf- 75
\

EREGLI KEBABI sf. 61 i TAVUKLU YIGMA YUFKA sf. 76

CiGCELI KAVURMA sf. 63 3 Kuzu DoLmast st 77
\

KrymaLr KaBAK CigEGT DOLMAST  sf. 65 3 BAGIRGANLI FIRIN BUGULAMA sf. 79

CiGCELI ETLI YAPRAK SARMA sf. 67 3 EREGLI BALIK KOFTESI sf. 8o

CiGcELL FIRINDA KAz sf. 68 3 HALIDERE PEYNIRLI BALIGI sf. 81
|

TavsaN KaraMA sf. 69 3 YUMURTALI MEZGIT sf. 82

HinDpiLi KESKEK sf. 71 3 CEVizLi PALAMUT sf. 83




KocAELI MUTFAGI

Kaz Bayrami

Kaz Bayrami Kocaeli'nin Lxmit Ilcesinde bulunan Eseler, Solaklar, Durhasan, Hasanoglu
kéylerinde yizylardir kutlanmaktadir.

Milli Miicadele yillarinda isgal ve yagmalama tehlikesine ragmen diisman askerlerinden
gizli kesilen kazlar gece finnlarda pisirilmis, yaglar alinarak kiiplere basilmis ve gelenek
stirdiiriilmiistiir.

Kaz Bayrami her yil ocak ayimin ikinci yarisinda, kéy biiyiiklerinin belirledigi tarihte
kutlanmaktadir. Bayram hazrhiklar: iki ay éncesinden imece usuliiyle kuru yufka agilmas:
ve kazlarin besiye cekilmesiyle baglar. Kazlarn pisirilmesi sirasinda kullamlacak olan
dogal sisler kialeik agacindan kesilerek hazirlamir. Bayramdan iki giin énce toplu halde
kesilen kazlarin tiiyleri ve ici temizlenerek, bir gece dinlenmeye birakilir, donan yag
ahinarak kaynatihr. Kaz bayraminda kazlarin toplu kesilme amaci kaz yagimin toplu
sekilde alinarak kiiplere basilarak stoklanmasidir.

Bayramu eglenceli hale getiren bir gelenek de firin yakma sirasinda yagsamir. Kéyde firm
kimin daha erken yakarak bayrami baslatabilecegi iddia konusu olur. Sabah ezanyla
birlikte yakilan firnlar tavin aldiktan sonra kazlar firna verilerek kapagi kapatilir.
Kazlar pisirilmeye baslanir.

Kazlarin koy finnlarinda kizarmasiyla etrafa
yayilan leziz kokular davet saatinin geldigini
cevre k@)lere dlg}urur

Kaz Bayramu aileyi bir araya getirmesi
agisindan ¢ok énemlidir. Sofrada
bulunamayan kisiler icin kaz pay ayrilarak
gonderilir. Gurbette ya da askerde olan
kisiler icin kaz paylan, eritilmis kaz yaginda
aylarca bekletilebilir. Kaz pay ayrilmayan
kisi sofradaki eksikliginin fark edilmedigini

dilsiiniir ve gi)'niil ko)ar.

Kaz bayramu ile ilgili anlatilan bir hikaye

de ise koyunun bir kaz kadar degerinin
olmadim gostermektedir. Bayram vakti
evinde kaz bulundurmayan kisi misafirlerine
koyun keserek ziyafet verse de misafirler
déniis yolunda “Bizden kazini esirgedi, bir
kaz kesememis tutmus koyun kesmis” diyerek

serzeniste bulunmugtur.
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KocAELI MUTFAGI

KAz BAYRAMI

Firinda Kaz

MALZEMELER

Kaz
Kaz tavasi

Sis (kizilcik agacindan yapilan sis onerilir)

HAZIRLANI§ SEKLI

Kaz kesilir, tlyleri temizlenir, ic yagi cigeri, yiregi,tastigi alinir .
Temizlenen kaz suda iki glin bekletilir, belli araliklarla su degistirilir.
Sudan alinan kazlar tuzlanarak sislere takilir. Kaz tavasinin yarina su
doldurulur, kazlar tavaya yerlestirilir.

Koy firini yaklasik bes saat yakilarak isitilir. Firindan kozler alinarak
firin pisirilmeye hazir hale getirilir. Tava firina verilir. Uc saat sonra
kazlar cikarilir, tavanin icerisindeki yagli su kazlarin Uzerine gezdirilir.
Kazlar ters cevrilir tekrar firina verilir. Uc saat sonra firindan alinan
kazlar kaz yagi ve suyu ile 1slatilan kuru yufka (tirit] ile servis edilir.
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KocAELt MUTFAGI

KAz BAYRAMI o o e

Tashk Dolmas

MALZEMELER

Yarim kg Uziim Yapragi 1 cay kasigi

1 su bardag Bulgur Karabiber

1 yemek kasigi

2 su bardagi Pirinc Kirmizi biber

3 Sogan Tuz
Yarim demet Maydanoz k., yagi

2 dis Sarimsak 5 adet Kaz Tasligi

HAZIRLANIS$ SEKLI

Yapraklarin tuzu gitmesi icin sicak suda
bekletilir. Kaz tasliklari keser yardimi ile kiicik
parcalara ayrilir. Pirinc, bulgur yikanarak
slzulur. Sogan, maydanoz, sarimsak , dogranir
baharatlar kazyagi ve siviyag ilave edilerek ic
harc hazirlanir. Hazirlanan tzim yapraklarina
harctan konularak sarilir tencereye dizilir.
Tencereye dizilen dolmalarin Gzerine kaz i¢ yagi
ilave edilerek pisirilir.

MALZEMELER

1 Kaz boynu 2 dis sarimsak

2 Kaz kanadi 1 yemek kasigi silme
domates salcasi

2 Kaz budu ’

1 yemek kasigi silme

Bas bélgesinden et kismi pibar salcasi

2 adet sogan Tuz

HAZIRLANIS$ SEKLI

Soganlar julyen dogranir, boyun, kanat, but,
sarimsak tercihe gore dogranarak tencereye
alinir ve sarartilir. Sararan ete 1 cay bardagi su
ilave edilerek kivam alana dek pisirilir.

MALZEMELER

Orta boy tepsi 1 cay bardagi kaz yagi

12 adet kuru yufka 2 su bardag toz seker

1 su bardagi sivi yag 300 gram kuru tiziim

HAZIRLANI$ SEKLI

Kuru yufkalari hafif kenarlarindan su ile
1slatip bir sofra bezine Ust Uste gelmeyecek
sekilde sererek nemlendirilmeye birakilir.
Tepsiyi yagladiktan sonra 1 kat yufka tepsiye
yerlestirilir seker serpilir. Uzerine bir kat yufka
sererek yag, seker ve Uzim ilave edilir.

1 kat seker, bir kat seker ve Gzim, 1 kat
seker. Toplamda 6 kat olacak sekilde 12 yufka
tamamlanir.

Ateste alt Ust edilerek pisirilmesi tavsiye edilir.

MALZEMELER

1 Kg Kuru Erik
3 su bardagi Seker
3LtSu

HAZIRLANIS$ SEKLI

Erikler yikanarak 1 saat suda bekletilir. Stizilen
erikler 3 Lt su 3 bardak seker ile kaynatilir.

Kivam alan hosaf sogumaya birakilir .Taneleri
ile birlikte servis edilir.

Not : Kaz Bayrami menisiinde olmazsa olmaz
icecektir.
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KocAELI MUTFAGI

ET YEMEKLERI VE
DEeNiz URUNLERT

Dartili Kegkek

MALZEMELER

1 Adet Tavuk 1/2 Cay Kasigi Karabiber
1/2 Kilogram Asurelik Bugday 1/2 Cay Kasigi Kirmizibiber
1 Bas, Orta Boy Sogan

1-2 Tatl Kasigi Tuz Darti yapmak icin;

1,5 Litre (6 Su Bardagi) Su 6-7 litre Siit

2 Yemek Kasigi Tereyag

HAZIRLANIS SEKLI

Sit kaynatildiktan sonra Uzerinde olusan yagli tabaka alinarak bir
tencerede biriktirilir ve kisik ateste rengi koyulasip sekli pirtik pirtik
olana kadar kaynatilir. Yagli kismi Ustte, tortu altta kalacak bicimde
donmasi icin ayri bir kaba alinir.

Bugday aksamdan yikanarak kabarmasi saglanir. Ertesi gtin,
hazirlanan tavuk iyice yumusayincaya kadar [yaklasik 1,5 saat) suda
haslanir. Tavuk haslandiktan sonra kepceyle tencereden alinir.
Diger tarafta, aksamdan hazirlanan bugday, tavuk suyuna atilir ve
kaynayana kadar 1-2 kez tahta kasikla karistirilir. Suyu azalirsa
Uzerini bir parmak fazla ortecek kadar su ve biraz tuz ilave edilir.
Ilinmis olan tavuk, kemiklerinden ayiklanir, ince ince didiklenir ve
kaynatilan bugdaya eklenir. Kaynayan karisim tahta kasikla ezilerek
bugdayla etin birbirine yedirilmesi saglanir. Koyulastigi zaman
servis tabagina alinir.

Diger tarafta bir tavanin icinde tereyagi ve sogan kavrulur.
Hazirlanan darti, kirmizibiber ve karabiber de eklendikten sonra
keskegin tzerine dokullerek sicak sicak servis yapilir.
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KocAELI MUTFAGI

ET YEMEKLERI VE
DENiz URUNLERT - - ______

Darti Soslu
Ruzu Etli Kegkek

MALZEMELER

1 Cay Bardagi Darti

2 Kilogram Bugday (Kepeginden aritilmis)
1 Cay Bardagi Zeytinyad

8 Kilogram Kuzu/Koyun

3 Yemek Kasigi Tuz

6 Litre/24 Su Bardagi Su

HAZIRLANI$ SEKLI

Kepegi alinan (keskeklik) bugday giizelce yikanir. Kalayli bakir
kazanlarin icine yeteri kadar zeytinyagi konulur. Bugday, icine
dokilur. Bugdayin arasina kuzu veya koyun eti koyulur.

Onceden mese odununda yanan komiiriin tizerine kazan koyulur.
Yalniz komur fazla alevli olmamali, tzeri killenmis olmalidir. Kazan
icinde bugday, et, yag 6-7 saat ayni derecede kaynatilir. Kazanin
icinde keskek kaynarken, dnceden haslanan kemiklerin suyu
yemede ilave edilir. Keskek hazir hale gelince keskek tokmaklariyla
sicak su ilave edilerek dovilir. Keskek dovilirken tuzuna, yagina
ve damak tadina bakilir. Servise hazir hale gelince tabaklarla veya
kicik tepsilere alinir. Keskegin tzerine karabiber ve kirmizibiberle
hazirlanan darti sosu gezdirilerek sicak sicak servis edilir.
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ET YEMEKLERI VE ‘
DENiz URUNLERI _____ [

MALZEMELER

KocAELt MUTFAGI

ET YEMEKLERI VE -
DENiz URUNLERI ______ -

Eregli Kebab

MALZEMELER

Enginar i¢in;

6 Adet Enginar

1 Adet Havuc

1 Adet Sogan

1 Cay Bardagi Zeytinyagi
1 Cay Kasigl Seker

1 Cay Kasigi Un

1 Tatli Kasigi Tuz

Kegkek i¢in;

1 Adet Koy Tavugu

2 Su Bardagi Bugday

1 Adet, Orta Boy Sogan

1 Cay Kasigi Karabiber
2 Tatli Kasigi Tuz

8 Su Bardagi Tavuk Suyu
1 Tatli Kasigi Tuz

Darti Sosu icin;
5 Yemek Kasigi Darti
2 Tatli Kasigi Toz Biber

Et icin;

1 kilogram Kusbasi et
2 yemek kasigi Tereyagi
1 cay kasigi Tuz

1 tatli kasig1 Kekik

Y2 cay kasigi Karabiber

2 su bardagi Et suyu
2 adet Tirnak pide

Sos icin;
2 yemek kasigi Sivi yag
500 gram Yogurt

2 adet, orta boy Domates

1 tatli kasigi Salca

200 gram Kuru kayisi
100 gram Kuru erik

2 corba kasigi Pekmez

1 cay kasigi Tuz

2 Su Bardagi Tavuk Suyu
1 Su Bardagi Su

HAZIRLANIS$ SEKLI

Bugday aksamdan iyice yikanir, Uzerine kaynar su dokilur. 5 dakika kadar kaynatilir ve
sabaha kadar bekletilir. Sogan ile havuc hafifce kavrulur ve un eklenir. Biraz karistirildiktan
sonra Uzerine onceden haslanmis 2 su bardagi tavuk suyu ve 1 bardak su ilave edilir.
Kaynayinca enginarlar eklenir ve kisik ateste 25 dakika kadar pisirilir. Catalla kontrol edilip
pistiginden emin olunca ocak kapatilir.

Tavuk derin bir tencereye koyulur, Uzerini gececek kadar kaynar su eklenir. Ardindan tuz,
bitln olarak sogan ve karabiber ilave edilir. Malzemeler 45 dakika kisik ateste kaynatilarak
pisirilir. Pisen tavuk tencereden alinir, derisi cikarilir ve kemikleri ayrilarak iyice didiklenir.
Bekletilen bugday, ocaga alinir. 8 su bardagi sicak tavuk suyu ve didiklenen tavuk eti, 2 tatli
kasi§l tuz eklenerek ara sira karistirilir ve kisik ateste 70 dakika kadar pisirilir. Keskek,
tahta kasik ile tel tel olana kadar karistirilir ve ocaktan alinir. Ayri bir tavada hazirlanan
darti eritilip toz biber eklenir. Keskek servis tabagina alinan enginar canaginin icine
doldurulduktan sonra tzerine darti dokuldr.

1 tatli kasigr Pul biber 2 dis Sarimsak

HAZIRLANIS SEKLI

Kicik kiclk dogranan kusbasi et haslanir, ayiklanir ve glizelce kiyilir ya da didiklenir.
Haslama suyu stizGlir ve daha sonra kullanmak tzere bekletilir. Kiyitan/didiklenen ete 2

su bardagi et suyu eklenir ve suyu cekilene kadar kaynatilir. Suyu cekilen etlere, bir teflon
tavada 1-2 yemek kasigi tereyagi eritilerek dokulir ve ardindan kekik, pul biber, tuz, karabiber
eklenir ve malzemelerin suyu kalmasin diye kisik ateste 7-8 tur kasikla karistirilarak
kavrulur. Cok kavurup eti sertlestirmemeye dikkat edilir.

Kayisi ve erik ince ince dogranir, ayri kaplara aliniplizerlerine cikacak kadar ilik su ilave edilir.
1 saatbeklettikten sonra su suzilur. Kayisi, pekmez, erikve tuz ete ilave edilerek 10 dakika
pisirilir.

Tirnak pideler kusbasi seklinde dogranir. Dikdortgen bir kaba yayilir ve haslanan etlerin
kalan suyu yavas yavas pidelerin Uzerine dokulir.Baska bir kapta sivi yag isitilir, rendelenmis
domates ve salca hafif kavrulur. Once sarimsakli yogurt, ardindan hazirlanan sos, pidelerin
Uzerine yayilir ve hazirladigimiz karisim, Gzerine dokulir. Sicak sicak servis edilir.
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KocAELI MUTFAGI

ET YEMEKLERI VE
DENiz URUNLERI

MALZEMELER

1 kilogram Dana kusbasi 1 cay kasigi Karabiber

2 adet, orta boy Kuru sogan 1 tatli kasigi Tuz

3 dis Sarimsak 4-5yemek kasigr Tereyagi
2 su bardagi Cigce 50 gram Kuyruk yagi

HAZIRLANI§ SEKLI

Sogan, sarimsak ve etler ince ince Istege gore, piringle de yapulabilir.
dogranir. Tereyagi, kuyruk yagi

Bunun i¢in énce etler haglanir.

ile beraber kisik ateste pisirilir. Haglanan etler az yagda kavrulur.

Pisirme islemi tamamlandiktan L o
7 . o N Pilav igin tencerede yag eritilir.
sonra 2 su bardagi cigce ilave edilir. . .
’ Piring eklenir ve kavrulur. Tuzu ve

Kaynadiktan sonra sicak sicak o
suyu koyularak pisirilir. Bu sirada,

servis yapilir.
ayr1 bir tavada ¢igce eritilir. Etlerin
iizerine once pilav, sonra kavurma
’ konur. Uzerinde cigce gezdirilir ve
sicak sicak servis edilir.
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Kabak ¢iceklerinin yirtilmamas: igin harg ¢ok fazla koyulmamahdr.
Hazrlanan zeytinyagh dolma ici ¢ok fazla pisirilmemelidir. Istege gore
kabak ¢icegi dolmalari, zeptinyagh dolma harciyla bol baharath ve
dolmalik fistikl hazirlanabilir. Yemegin dibinin tutmamast i¢in altina

dereotu saplar yerlegtirilmelidir.

KocAELI MUTFAGI

ET YEMEKLERI VE
DENiz URUNLERT __ - o ____

MALZEMELER

30 adet Kabak cicegi 1 adet, orta boy Domates 1 tat(s kasigi Kuru nane
250 gram Kiyma 1 %2 su bardagi Pirinc 1 cay kasigi Tuz

2 adet, orta boy Kuru sogan "2 su bardagi Sicak su > cay kasigi

1 cay bardagi Sivi yag '+ demet Dereotu Tane karabiber

HAZIRLANI§ SEKLI

Kabak cicekleri, sabahin erken saatlerinde giines yiikselmeden toplanmalidir.
Yoreye gore degisse de genelde temmuz ayinda toplanmaya baslayan ciceklerin
tam olarak acik olduklart, isi etkisiyle yipranmadiklari sabah saatlerinde toplanmasi
onemlidir. Ciceklerin meyvesiz olmasi gerekir. Cicekler, hafif dikenli ve yesil tac
yapraklari incitmeden alinir. Ic kisimlari ayiklanir, narin hareketlerle yikanip

fazla suyu stzilur. Kabak cicekleri zamaninda toplanip derin dondurucuda da
saklanabilir.

Soganlar kiictk kiupler halinde dogranir. Ortadan ikiye kesilip uc kisimlari alinan
domates, rendenin ince kismiyla rendelenir. Dereotunun yapraklari incecik kiyilir.
Tek tektoplanan kabak ciceklerinin uc kisimlarinda bulunan yesil kisimlari cikarilir.
Ciceklerin icinde bulunan sari kisimlari dikkatli bir sekilde alinir. Yapraklara zarar
vermemeye ozen gosterilir.

Swviyagin yarisi genis bir tencerede isitilir. Kuru soganlar, dirilikleri gidene kadar
kiyma ile birlikte kavrulur. Pirincler yikanip fazla suyu siziildikten sonra tencereye
alinir, seffaf bir goriiniim kazanana kadar soganlarla birlikte kavurmaya devam
edilir. Daha sonra rendelenen domatesler eklenir. Taze cekilen tane karabiber,

tuz, kuru nane ve sicak su ilavesiyle kisik ateste suyunu cekene kadar pisirilir.
Demlenmesi ve sogumasi icin kisa sire dinlendirilip kiyilan dereotuyla harmanlanir.
Hazirlanan dolma harcindan azar azar alinarak ciceklerin ic kisimlari doldurulur.
Cicekler, Ust kisimlarindan ice dogru katlanip, katlama yerleri altta kalacak bicimde
tencereye yerlestirilir. Kalan sivi yag tzerlerinde gezdirilir ve dolmalarin yarisini
ortecek kadar ilik su eklenir. Agirlik yapmasi icin bir tabak kapatilir ve kisik ateste,
kapagi kapali tencerede, kontrollii bir sekilde pismeye birakilir. istege gore limon
suyu ya da sarimsakli yogurt esliginde ilik ya da soguk olarak servis edilir.
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Taze asma 1yapragi kullamlacaksa asma yapraklar: sicak suda daha
uzun siire kaynatilmal ya da bekletilmelidir. Sarma, biber salgast
ilaveli i¢ harg ile hazirlanabilecegi gibi, pisirme supuna domates ya

da biber salgast ekleyerek de yapilabilir. Istege gore, sarma pisecek
tencerenin tabanina birkag adet asma yaprag yerlestirilir. Halka halka

dilimlenen kuru sogan ve tane karabiber eklenir. Istenirse sos iin sizme

_yogurt, su ile yumugatilir; déviilen sarimsak ve tuz eklenir. Tergagl
ateste hafif kizdinilir, pul biber atilir. Servis edilen sarmalara yogurt ve
tereyagh pul biber dokiliir.

KocAELI MUTFAGI

ET YEMEKLERI VE
DENiz URUNLERT - - - - oo

(iigceli Etli Yaprak Sarma

MALZEMELER
250 gram/60-70 adet 2 adet, orta boy Domates 1 sy bardag Piring
Taze/salamura asma U ’
< 1 corba kasigi Biber 2 su bardag Cigce
yapragi salcasi
1 adet, orta boy Limon 1V, demet Nane Vs demet Maydanoz
= i val 2 cay kasigi Tuz

Yemek kasigi Zeytinyagi 3 adet, orta boy Kuru 1 ° '
14 su bardagi Sicak su sogan /i cay kasig Karabiber
2 cay kasigi Tuz 250-300 gram Orta yagl

kiyma

HAZIRLANIS$ SEKLI

Salamura asma yapraklari, tuzunun aritilmasi ve diriliginin bir parca kaybolmasi
icin sicak su dolu derin bir kapta 5 dakika kadar kaynatilir. Ara sira yapraklar
ters yiiz edilir. Tuzunu salan salamura yapraklarinin haslama suyu stzulur.
Yapraklari zedelemeden sap kisimlari kesilir. Soguk suda durulandiktan sonra
fazla sulari stzalur.

Sarmanin i¢ harcini hazirlamak icin kuru sogan rendelendikten sonra derin bir
kaba alinir. Sonra bol suda yikanan ve suyu slzllen pirinc ile orta yagli kiymaya;
rendelenen domates, ince ince kiyilan maydanoz, karabiber, tuz ve zeytinyagi
ilave edilir. Kaba alinan tim malzeme elle yogrulur. Yogrulma sirasinda
pirinclerin kirilmamasina dikkat edilir. Hazirlanan yapraklarin damarli kisimlari
Ust tarafta kalacak bicimde acilir. Yapraklarin orta kisimlarina bir tatli kasigi
kadar ic harc yerlestirilir ve kenarlarda bosluk kalacak sekilde yayilir. Kenarda
kalan yaprak kisimlari ortaya kapatilir, sarmalar rulo biciminde sarilir. Ayni
islem tim yapraklara uygulanir.

Hazirlanan etli yaprak sarmalari, derin bir tencereye aralarda bosluk
birakmadan bitisik olarak dizilir. Halka halka kesilen limon dilimleri, Gzerlerine
yerlestirilir. Kiictk bir kasede sicak su, zeytinyagi, cigce ve tuz karistirilir ve
sarma tenceresine eklenir. Pisme esnasinda dagilmamalari icin sarmalarin
Uzerine porselen bir tabak ortilir ve kisik ateste yaklasik 40 dakika kadar
pisirilir. Etli oldugu icin sicak ya da ilik olarak, bekletilmeden servis edilir.
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ET YEMEKLERI VE
DENizZ URUNLERT - - - oo oo

(igeeli Firnda Kax

MALZEMELER

1 Adet Kaz
2 Su Bardagi Cigce

HAZIRLANI$ SEKLI

Kaz, icinin kani suya ciksin diye once temizlenir, 2 gin suda birakilir. 2 giin sonra kdy
firini sabah erkenden yakilir ve 3 saat boyunca iyice isinmasi saglanir. Sis batirilan
kazlar tava Uzerine yatirilir, tavanin altina bir miktar su koyarak kizgin firina strdlir,

Kizardikca akan yag, tavadan alinir. Ogleye kadar (yaklasik 2-3 saat) kizartilir. Sonra
ters cevrilip tekrar firina verilir. Aksam firindan cikarilir ve Gzerinde cigce gezdirilerek
tiritle servis yapilir.

KocAELt MUTFAGI

ET YEMEKLERI VE
DENiZ URUNLERT - - - - oo oo

Tavsan Kapama

MALZEMELER

1 adet Yaban tavsani 0 adet, orta boy Domates 1 cay kasigi Karabiber
6 adet, orta boy Kuru sogan 3 yemek kasigi Un 1 tatli kasigi Tuz

2 adet Havuc 3+1 su bardagi Su 1 demet Maydanoz

6 dis Sarimsak 2 su bardagi Elma sirkesi 5-6 dal Defne yapragi

4 adet Yesilbiber 1 cay kasigi Toz kirmizibiber 2 yemek kasigi Tereyagi

HAZIRLANIS SEKLI

Bir gece once derisi ylizillp parcalara ayrilarak sirkeye yatirilan 4000000

tavsan eti, tereyaginda pisirilerek bir kenara ayrilir. Ayri bir tavada Istese o6
tereyagi, sogan, havuc ve diger sebzeler sotelenir. Son olarak, baharat stege gore
o ! defne yaprag,

ve kizarmis tavsan eti ilave edilerek karistirilir.
kirmizibiber ve
Ayri bir tencerede karistirilan; un, su, sarimsak ve maydanoz yavas

_ _ yesilbiber de
yavas kizaran tavsan etine eklenir. Yemek kaynamaya baslayinca cklenebilir
tencerenin kenarlari un, tuz ve su ile hazirlanan hamurla kapatilir. ’

4000000

2 saat pisirilir.
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KocAELI MUTFAGI

ET YEMEKLERI VE
DENiz URUNLERI

Hindili
Kegkek

MALZEMELER

2 kilogram Bugday 6 litre /24 su bardagi Su
(kepegdi arititmig) 2 yemek kasigi Tereyagi

1 cay bardagi Zeytinyadg 1 yemek kasigi Salca

8 kilogram Hindi 1 tatli kasi@1 Kirmizi toz biber

3 yemek kasigi Tuz

HAZIRLANI$ SEKLI

Keskeklik bugday gtizelce yikanir. Kazanin icine zeytinyagi koyulur.
icine bugday ve hindi eklenir. Kazan icinde bugday, hindi ve yag
har olmayan ateste 6-7 saat boyunca ayni derecede kaynatilir.
Kazanin icindeki keskek kaynadikca tizerine ayri bir kazanda
kaynatilan su ilave edilir. Keskegin hazir hale geldigi anlasildiginda
keskek tokmaklariyla sicak su ilave edilerek glizelce dovilur.
Keskek yemegi dovilurken tuzuna, yagina ve damak tadina bakilir.
Servise hazir hale gelince tabaklarla veya kiclk tepsilerle servis
yapilir. Servis tabaklarina hazirlanan keskegin tzerinde tereyag:
ile kavrulan kirmizibiberli veya salcali sos gezdirerek sicak servis

yapilir.
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ET YEMEKLERI VE
DENiz URUNLERT __ - _____

Hindi Tiridi

MALZEMELER

Yufka hamuru igin; Sosu i¢in;

2 kilogram Un 1 adet Hindi

1 7 tatli kasigi Tuz 250 gram Tereyagi 1 cay kasigi Karabiber
1-1 72 litre Su 1 litre Hindi suyu 1 cay kasigi Kirmizibiber

HAZIRLANIS SEKLI

Hamur yogrulup, pazilar yapildiktan sonra bu pazilardan yufkalar acilir ve sacda onlu
arkali pisirilir. Pisirilen yufkalar dort parmak genisliginde katlanir. Katlanan yufkalar
da bes parmak genisliginde kesilir ve kurumamasi icin Uzerleri sofra beziyle ortulur.

Hindi once kendi suyuyla, kisik ateste pisirilir. Sonrasinda tzerine 1-1 "2 litre su
koyulur. Bu sekilde 10-15 dakika daha haslanir ve didiklenir. Pisirilen hindinin suyu
bir kaba koyulur. Hindi suyunun bulundugu tencereye, eritilen tereyagindan bir
miktar eklenir ve ocagin kisik géztinde tutulur. Tencereye alinan hindi etinin tzerine
bir miktar tereyagi ile bir biyiik kepce miktarinda kendi suyu ilave edilir. Tuz ve
kirmizibiber eklenip kapagi kapatilir, orta ateste arada bir cevirerek kizartilir.

Hindi Tiridi yapiminda biri biytk, digeri klcuk iki tepsi kullanilir. Biytik olan tepsinin
icine bir miktar su koyulur. Uzerine diger kiiclk tepsi yerlestirilir. Sogumamasi icin bu
sekilde ocagin kisik goziinde tutulur. Hazirlanan yufkalar tereyagli hindi suyunda 10
saniye kadar bekletilerek tepsiye dizilir. Islatilan yufkalarin Gzerinde ara ara tereyag
gezdirilir. Butiin yufkalar dizildikten sonra, tizerine hindi eti koyulur. istege gore,
Uzerine yogurt ve tereyaginda hazirlanmis kirmizi ve karabiber sosu dokdlebilir.

ET YEMEKLERI VE

DENiz URUNLERI - _____

Keser Koftesi

MALZEMELER

500 gram Yagli koyun eti

1 adet, orta boy Kuru sogan
2-3 yemek kasigr Ekmek kirigi
1 cay kasigiI Karabiber

HAZIRLANIS$ SEKLI

KOCAELI MUTFAGI

1 cay kasigi Kimyon 2 demet Maydanoz
2 adet Yesilbiber 1 2 tatli kasigr Tuz
3-4 dis Sarimsak

1 tatli kasigr Kekik

Ilk once et, nohut ile mercimek arasi kivamda Etler dogramadan énce dondurucuda 30-45

olabildigince minik parcalar halinde keser
kullanilarak kiyilir. Sonra karabiber, kekik,
kimyon, yesilbiber, sarimsak, maydanoz ve minik
minik dogranan kuru sogan ve ekmek eklenir.
Keserle dovmeye baslanir ve tekrar kiyilir. Tim
malzemeler derin bir kabin icinde uzun stire
yogrulur ve kofteye sekil verilir. 4-5 saat soguk
bir ortamda dinlendirilir. Sonra kdy firininda odun

dakika kadar bekletilirse dogranmast ve kiigiik
parcalara ayrimasi daha kolay olur. Geleneksel
olarak k(yun eti ile hazrlansa da dana eti de
tercih edilebilir. Et yagh ise aprica yag eklenmez,
kendi yaginda kavrulur. Ancak et yagh degilse
mutlaka bir miktar st yag eklenmelidir yoksa
pisirilen kaba yapisip kalir. Kifte harci nceden

atesiyle pisirilir. Uzeri kizardikca 7-8 kez cikarip hazirlamp dondurulup ve pisirilmek iizere
kasikla iyice karistirilir ve tuz eklenir. Pisen Keser  ¢dxduriilebilecegi gibi hazrlamip pisirildikten
Kéfteleri ile firinda pisirilen domates, sogan ve sonra da dondurulabilir.

biber servis edilebilir.

9060000
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ET YEMEKLERI VE
DENizZ URUNLERT _ - oo oo oo

Tavuklu Kabak Dolmas:

MALZEMELER

500 gram Tavukgogsi 1 cay bardag: 1 cay kasigi Kimyon
1 kilogram Dolmalik kabak  Sivi yag/zeytinyagi 1 yemek kasigi

1 su bardagi Pirinc 2 yemek kasigi Tereyadi Domates salcasi

1 adet, orta boy Domates 1 cay kasigi Tuz 2 dis Sarimsak

3 adet Yesilbiber 1 cay kasigi Karabiber 2-3 su bardagi Su

HAZIRLANI$ SEKLI

Kabaklarin kabuklari kazinir ve ortadan ikiye bélinerek icleri cay kasigi yardimi ile oyulur.
Kabaklar kizgin sivi yagda kizartilir. Iclerine tuz ve karabiber serpip ic harcinin yapimina
gecilir. Sogan ile sap kisimlari kesilen ve cekirdekleri cikarilan biberler kiictk kucik
dogranir, yagda iyice kavrulur. Sonra tavukgogsu kicik kictk dogranir ve o da icine
eklenir. Ardindan kabuklari soyulup kip seklinde dogranan domates, sarimsak, karabiber
ve tuz atilir ve kavrulur.

Domatesler eriyip kavrulunca icine salca, ayiklanan ve yikanan pirinc, baharatlar ve bir
cay bardagi su koyulur, suyunu cekince ocak kapatilir. Hazirlanan tavuklu harc, kabaklarin
iclerine doldurulup domatesle kapak yapilir. Tencerenin dibine yaklasik 2 ya da 3 bardak su
eklenip kisik ateste kaynatilir. Pirin¢ pistiginde ocak kapatilir.

- - KocAELI MUTFAGI

ET YEMEKLERI VE
DENizZ URUNLERT - - - o o oooooooo____

Tavuklu Tirit

MALZEMELER

1 bltln Tavukgogsi 3 adet Domates 2 su bardagi Yogurt
3 yemek kasigi Sivi yag 2 yemek kasigi Salca 2 dis Sarimsak

1 tatli kasigi Toz biber 1 tatli kasigi Nane 3-4 dal Dereotu

1 adet Bayat ekmek 1 tatli kasigi Kekik 3-4 dal Maydanoz

1 adet Sogan 1 cay kasigi Tuz

HAZIRLANIS SEKLI

Siviyag bir tavada kizdirilir ve icine kusbasi biciminde dogranan tavukgégsu eklenir. Beyaz et
suyunu salip cekene kadar sik sik karistiriip kavrulur. Kavrulurken 1 cay kasigi tuz ve 1 tatli
kasigi toz biber ekleyip karistirilir ve atesten alinir.

Sos icin yag kizdiriir. Once yemeklik dogranan soganlar eklenip kavrulur. Sonra salca eklenip
kavrulur ve son olarak rendelenen domatesler de eklenip 10 dakika kadar pisirilir. Piserken tuz,
nane ve kekik ilave edilerek karistirilir.

Bayat ekmekler kiip biciminde dogranir. Onceden isitilan firinda kitir kitir olduktan sonra
cikarilir ve tzerlerinde domates sosu gezdirilir. Onun tzerine de sarimsakli yogurt ve en Uste
tavuklar yayilir. Kiyilmis maydanoz veya dereotuyla siislendikten sonra sicak sicak servis edilir.
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ET YEMEKLERI VE
DENiz URUNLER _ _ - o oo oo _

Tavuklu Yigma Yufka

MALZEMELER

1 adet Koy tavugu 1 corba kasigi Kuru maya

3 kilogram Un 1 tatli kasigi Tuz
3 litre Su 1 cay kasigi Kirmizibiber

3 bardak Sivi yag

HAZIRLANIS$ SEKLI

Yas maya, tuz, un ve su ile kulak memesi kivaminda hamur yogrulur. Hazirlanan hamur
yarim saat dinlendirilir. Ayri bir tencerede su isitilarak temizlenen tavuk haslanir. Daha
sonra tavuk etleri kemiklerden ve derilerden ayrilarak didiklenir.

Hamur kiclk bezelere ayirilir ve ince yufka gibi acilir. Daha sonra sac tzerinde yufkalarin
bir tarafi pisirilir, tavuk suyu ile 1slatilir. Uzerine tavuk, karabiber ve kirmizibiber eklenir.
Bu islem 10 tane yufka Ust Uste yigilana kadar sirer. Daha sonra yufkalar blylk bir tepsiye
alinir ve Ucgen seklinde kesilir.

KocAELt MUTFAGI

ET YEMEKLERI VE
DENiz URUNLERT - - - - - ___

Kuzu Dolmas:

MALZEMELER

1 adet Biitiin kuzu 300 gram + 150 gram Tereyagi 3 yemek kasigi Pul biber
150 gram Dolmalik fistik

cay kasigi+3yemek kasigi Tuz 2 yemek kasigi Seker

4 su bardag Piring 1 yemek kasigi Karabiber

4 adet, blyik boy Kuru sogan 1

150 gram Kus tiziimi 1 cay kasigi Karabiber 2 su bardagi Su
1

Y2 cay bardagi Sivi yag yemek kasigi Yenibahar

HAZIRLANIS SEKLI

Butun kuzu yikanir ve temizlenir. Temizlenen kuzunun ici ve disi sogan ve tuz ile ovulur. 4 adet
kuru sogan ve 150 gram dolmalik fistik, 300 gram tereyagi ve yarim cay bardagi sivi yag ile
kavrulur. 4 su bardagi piring, 150 gram kus UzUmdi, yenibahar ve karabiber ile kavrulur. 2 su
bardagi su ilave edilerek pilav pisirilir.

Tepsi icine alinan kuzunun icine, pisen ve demlenen pilav yeteri kadar doldurulur. ici
doldurulan kuzu pamuk ipligi ile dikilir. Ayri bir kapta pul biber, sivi yag, seker ve tuz
karisimindan sos yapilip, kuzunun Ustlne sirildikten sonra firina verilir. 5-6 saat sonra
yemek servise hazir olur.
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KocAELI MUTFAGI

ET YEMEKLERI VE
DeNiz URUNLERT

Bagirganli Firin Bugulama

MALZEMELER

2 adet Levrek baligi

2 adet, orta boy Kuru sogan
2 dis Sarimsak

2 adet Sivri biber

1 adet Limon

1 su bardagi llk su

1 cay kasigi Tuz

1 cay kasigi Karabiber
1 cay kasigi Kekik

1 cay bardagi Sivi yag

2 adet Defne yapragi 2-3 yemek kasigi Zeytinyagi

2 adet, orta boy Domates

HAZIRLANIS SEKLI

Levrekler iyice temizlenir, kilciklari cikarilir ve parmak kalinliginda
dilimlenip yagda kavrulur. Soganlar soyulur, balik dilimleri ile yaklasik
ayni kalinlikta yuvarlak dilimler halinde kesilir. Domatesler ve limon
da ayni sekilde yuvarlak sekilde dilimlenir. Firin kabinin icine limon
dilimleri yerlestirilir. Kavrulan levrekler, sogan ve domates dilimleri
degisimli olarak firin kabinin icine sirt sirta dizilir. Karabiber taneleri
ile beraber tuz serpilir, zeytinyagi gezdirilir. Sogan, biber, sarimsak ve
kekik ile 1lik su ilave edilir. Son olarak defne yapraklari, bir kenarina
yerlestirilir ve yagli kagit ile kapatilir. Onceden isitilan sicak firinda
pismeye birakilir. 20 dakika sonra kap cikarilir ve Uzerindeki kagit
alinir, tekrar firina verilir. 5-10 dakika kadar firinlanip cikarilir. Sicak
sicak servis yapilir.
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ET YEMEKLERI VE
DENiz URUNLERI ____

Eregli Balik Koftesi

MALZEMELER

1 kilogram Hamsi

1 demet Taze sogan
1 demet Dereotu

1 demet Maydanoz
1 adet Yumurta

HAZIRLANI$ SEKLI

1-2 su bardagi Misir unu
3-5 adet Ceviz

1 cay kasigi Tuz

1 cay kasigi Karabiber

3 cay kasigl Kuru nane

1 cay kasigi Pul biber
2-3 dis Sarimsak

1 cay bardagi Sivi yag
1 demet Roka yapragi

Kilcigr cikarilan hamsiler temizlenir ve yikanir. Daha sonra ince ince kiyilir ve misir unu,

yumurta, tuz, dereotu, nane, karabiber, ince kiyilmis sogan, dévilmus ceviz ve dovilmis

sarimsak ile karistirilir. Bu karisima son olarak ince kiyilmis maydanoz eklenir. Bitin

malzeme iyice yogrulur, yumurta buytkluginde parcalara ayrilip top top yapilir.

Teflon tavada yag kizdirilir, kéfteler una bulanarak kizartilir. Hamsi kofteleri arkali 6nli

kizartildiktan sonra yag emici kagit Uzerinde stzulur. Hamsi kofteleri sicak sicak servis

yapilir.

KocAELt MUTFAGI

ET YEMEKLERI VE
DENiz URUNLERT - - - - - ____

Halidere Peynirli Balign

MALZEMELER

1 kilogram Hamsi 1 adet Yumurta

300 gram Beyaz peynir 1 cay bardagi Misir unu
1 demet Maydanoz 1 su bardagi Sivi yag

HAZIRLANIS SEKLI

Hamsiler, kilciklarr ayiklandiktan sonra yikanip tuzlanarak sizilmeye birakilir. Beyaz peynir
ufalanir. Kiyilmis maydanoz ve 1 adet yumurta eklenerek ic malzemesi hazirlanir.

Temizlenmis hamsilerin bir bolimu alinir ve bunlarin her birinin Gzerine hazirlanan ic

malzemeden bir tutam koyulur. Ardindan, her birinin tzeri diger hamsilerle tek tek kapatilir.

Misir ununa bulanarak kizgin yagda kizartilir. Yaninda roka ve sicak helva sunularak servis
edilir,
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ET YEMEKLERI VE
DENizZ URUNLERT - - - oo oo __

Yumurtal Mezgit

MALZEMELER

1 kilogram Mezgit 1 cay kasigi Karbonat

1 sise Soda Pl
1 cay kasig1 Karabiber ) T,

1 su bardagi Sivi yag

2 adet Yumurta
3 yemek kasigi Un
1 cay kasigi Tuz

HAZIRLANIS SEKLI

Mezgitler yarim saat kadar sodali suda bekletilir. Aytklanan mezgitlerin tGzerine 1 cay
kasi§I tuz ve karabiber serpilir. Bir tabagin icine un ile karbonat koyulur ve mezgitler una
yatirilarak arkali onld iyice unlanir.

Bir tavanin icinde 1 su bardagi sivi yag kizdirilirken una bulanan mezgitler ayni sekilde
arkali onlu yumurtaya bulanir. Yag yeterince kizinca, yumurtali baliklar yagin icine atilir ve
arkali onlu cevrilerek kizartilir. Kizaran baliklar, yag emici kagit serilmis tabaga alinir.

KocAELI MUTFAGI

ET YEMEKLERI VE
DENizZ URUNLERT _ - - oo ____

Cevizli Palamut

MALZEMELER

2 adet, blylk boy Palamut 1 cay kasiji Karabiber

2 adet, orta boy Sogan 1 cay kasigi Tuz

2 kase Ceviz
3-4 dal Maydanoz

3-4 yemek kasigi Tereyagi
3 yemek kasigi Sivi Yag

HAZIRLANI$ SEKLI

2 adet biytk boy palamut iyice yikanir. Kilciklari ayiklanip filetosu cikarilan palamutlar, kani
iyice akana kadar tuzlu suda bekletilir. Bu su palamutlar iyice temizlendikten sonra stizlir.

Tavanin icine sivi yag konur ve palamut filetolari ters-diiz sekilde kizartilir. Baliklar
kizardiktan sonra biytk bir firin tepsisinin icine filetolar diz bir sekilde dizilir.

Ayri bir tavaya sogan, maydanoz, ceviz, tuz ve baharatlar koyularak iyice kavrulur. Hazirlanan
harg, firin tepsisine dizilen palamutlarin Gzerine esit bicimde dagitilir. Sosun Uzerinde 3-4
yemek kasigi kadar tereyagi gezdirilir. Hazirligi tamamlanan palamutlar, son olarak 200°C'de
onceden isitilmis firinda pisirilir.
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SEBZE YEMEKLERI  _ ________________

Karmkarali Ebegtimeci

MALZEMELER

1 su bardag Boriilce 1 adet, orta boy Sogan 1 cay kasig1 Kirmizibiber

2 kilogram Ebegiimeci 1 cay kasigi Tuz 1 kilogram Su

1 su bardagi Zeytinyagi 1 adet, orta boy Domates 1 cay kasigi Karabiber

2 adet Kirmizibiber (kapya) 1 corba kasigi Biber salcasi

HAZIRLANI$ SEKLI | |

1 glin boyunca suda bekletilen borulceler 1 litre suda haslanir Istegeg('jre’ kymal: olarak
ve ayri bir kaba alinir. lyice ylklanan ebeglimeci otu, bordlcelerin da yapilabilir. Bu durumda,
oldugu kabin icine dogranir. Uzerine yarim litre su ve yag ilave
edilip kaynatilir.

500 gram kyma soganla
birlikte kavrulur ve ardindan
Ayri bir tavada kavrulan sogan ve salca, bu karisima eklenir.
Yaklasik 20 dakika pisirildikten sonra bir kap icinde servis edilir.
Istege gore sarimsakli yogurt ile servis edilebilir.

ayni adimlar iglenir.

y

SEBZE YEMEKLERI _________3§

Rurkuk Dolmas

MALZEMELER 0000606

1 kilogram lustira yapragi 1 cay kasigi Kirmizibiber fstegegére,

"> kilogram Bulgur 2 su bardagi Su dolmaya

'2 cay bardagi Sivi yag 1 yemek kasigi Darti/Yogurt kaymagi yarm kilo

1 adet Sogan 2-3 adet Domates (Istege gére kyma da

1 yemek kasigi Tuz 1 tatli kasigi Baharat (istege gore) ilave edilebilir.
_________________________________ 4000000

HAZIRLANI$ SEKLI

Genis bir kap icine alinan bulgur, 2 bardak su ilave edilip Uzeri kapatilarak bir kenara alinir.
Ilistira yapraklari yikanip temizlendikten sonra 20-30 dakika glineslenmesi icin birakilir.

Soganlar ince ince dogranir ve pembelesinceye kadar yagda kizartilir. Tuz eklenir ve 1 bardak su
ilave edildikten sonra 4-5 dakika kaynatilir.

Istege gore, sisen bulgura maydanoz ve nane eklenir. Ardindan, soganlar da bulgura ilave
edilerek harmanlanir. Hazirlanan bulgur kasik yardimiyla gineslenen yapraklarin Gzerine
koyulur ve yapraklar silindir seklinde sarilir. Bu islem, yapraklar bitinceye dek devam eder.
Hazirlanan sarmalar, tencereye Ust Uste gelecek sekilde iki sira dizilir. Darti dokulip yayilir.

Yine Uzerine iki sira dolma dizilir ve dolmalar bitinceye kadar bu islem devam eder. Normal
ateste 2 bardak su ilave edildikten sonra 1,5 saat pismeye birakilir. Kiiclk bir tavada yarim

cay bardagi yag ile tuz kizdinilir. Kizgin yaga kirmizibiber de eklendikten sonra hazirlanan bu
karisim, dolmanin tzerine dokilur. Dolmalar 5 dakika daha kaynadiktan sonra servise hazirdir.
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SEBZE YEMEKLERI ______ 222000 0TT

[hstira Yemegi

77777777777777777777777777777777 -

MALZEMELER

1 kilogram llistira 2-4 adet Yumurta 1 tatli kasigi Tuz

2-4 adet Sogan 1 su bardagi Sivi yag 1"er cay kasigi Baharatlar
2 corba kasigi Salca 6 su bardagi Su

HAZIRLANI$ SEKLI | |

[listira iyice temizlenip yikanir ve ince ince dogranir. Orta boy bir fstegegére,

tencerede 6 su bardagi su ile haslandiktan sonra suyu sizilir. yarm kilo
Daha sonra salca, karabiber, kirmizibiber, tuz,yag ve kicik kyma
kiicik dogranmis soganlarla, soganlar pembelesinceye kadar da ilave
Kavrutur. edilebilr,
Bu karisima, ayri bir kapta cirpilan yumurta ilave edilir. Tahta 0000000

kasik yardimiyla karistirilan ilistira, 10 dakika sonra atesten
alinir. Servis tabagina alinarak sicak sicak servis edilir.

KocAELt MUTFAGI a

SEBZE YEMEKLERT  _ - _____________

Efelek Yemegi

MALZEMELER
1 kilogram Efelek 1 tatli kasigi Tuz
2-3 su bardagi Su 1 tatli kasigi Biber

1 adet, orta boy Sogan

HAZIRLANIS SEKLI

1 kilogram efelek, orta kalinlikta kiyilir. Vitamin degerinin kaybolmamasi
icin 2-3 bardak suda bir siire haslanir. Ayri bir kapta 1 adet orta boy sogan
kavrulur. Efeleklerin icine dokilur. 1 tatli kasigl tuz ve 1 tatli kasigi biberle
terbiyesi yapilarak servise sunulur.
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SEBZE YEMEKLERI  _________________

(igceli Ihstira Kavurmas

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,, 1

MALZEMELER

1 demet llistira 1 cay kasigi Tuz 1 cay bardagi Cigce

1-3 adet Yumurta 1 cay kasigi Karabiber 2 adet Sogan

2 yemek kasigi Sivi yag 1 cay kasigi Kirmizibiber

HAZIRLANI$ SEKLI

lustiranin ic kismi ve cicekleri kullanilir. Temizlenen ilistiralar suda biraz haslanir. ince
kiyilan soganlar, bir tavada pembelestikten sonra haslanip suyu stziilen ilistiralar da icine
atilir. Birbirinden ayrilincaya kadar kavrulur.

Ocaktan indirmeye yakin, bir kase icinde bir yumurta cirpilir ve icine cigce eklenir. Bunlar,
kavrulmakta olan ilistiranin Uzerine eklenir. Hepsi birlikte iyice karistirildiktan sonra
Uzerine tuz ve baharatlar ilave edilir, ardindan servis yapilir.

KocAELt MUTFAGI a

SEBZE YEMEKLERT  _ - _____________

Dartili Ispanak Mancar:

MALZEMELER

500 gram Ispanak 1 cay kasigi Karabiber 1 yemek kasigi Salca

1 adet, orta boy Sogan 1 cay kasigi Tuz 2 yemek kasigi Tereyadi

500 gram Darti 1 cay kasigi Pul biber

HAZIRLANIS SEKLI

Ispanaklar ayiklanir, cok kiiclik olmayacak bicimde dogranir ve sirkeli suda en az 10 dakika
bekletilir. Daha sonra iyice yikanip temizlenir ve siizgec ile suyu stiztlir. Yemeklik olarak
dogranan soganlar, sivi yag ile birlikte tencereye koyulur ve pembelesene kadar kavrulur.
Soganlara salca ilave edilip biraz daha kavrulur. Ardindan ispanaklar eklenir ve biraz daha
kavrulduktan sonra tuz ve pul biber ilave edilerek karistirilir. Son olarak, 1 cay bardagi sicak
su eklenir ve tencerenin kapagi kapatilir. Hazirlanan ispanak yemegi, kisik ateste pisirilir.
Yemek pistiginde alti kapatilir ve ayri bir tencerede tereyagi ile karabiberle kavrulan darti,
Uzerine dokilerek servis edilir.

91



92

SEBZE YEMEKLERI  _________________

Has Efelek

MALZEMELER

1 kilogram Efelek mancari 2 litre Su 1 cay kasigi Kirmizi toz biber
1 cay bardagi Bulgur 2 cay bardagi Siviyag 1 tatli kasigi Tuz

1 adet Sogan 3 yemek kasigi Salca 1 cay bardagi Cigce

HAZIRLANI$ SEKLI

Mancarlar glzel bir sekilde yikanir ve dogranir. Dogradiktan sonra tekrar yikanir.
Tencereye sivi yag koyulur ve atese birakilir. Yag isininca kiictk kiicik dogranan soganlar
pembelesinceye kadar kavrulur. Ardindan salca ve toz biber ilave edilir. Daha sonra
dogranan efelek mancart ile biraz bulgur koyulur.

Malzemeler suyunu biraktiktan sonra, yemegin suyunun fazla gelmemesi icin ayarlama
yapilir. Tuzu konur. Pismeye yakin, cigce eklenir ve birlikte kaynatildiktan sonra yemegin alti
kapatilir.

KocAELt MUTFAGI a

SEBZE YEMEKLERI  _ ________________

4
Ciigceli Kabak (figegi Dolmas
MALZEMELER

20 adet Kabak cicegi 1 su bardagi Cigce 1 tatli kasigi Tuz

1 yemek kasigi Salca 2 demet Maydanoz 1 cay bardagi Zeytin yagi
5 adet Sogan /2 demet Nane

"2 kilogram Pirinc/bulgur 1 cay kasigI Karabiber

HAZIRLANIS SEKLI

5 adet sogan dogranir. Yagda sararana kadar kizartilir. Once salca, daha sonra da ayiklanip
yikanan pirinc ilave edilip kavrulduktan sonra tencerenin kapagi kapatilir ve yemek
dinlenmeye birakilir.

Sabahin erken saatlerinde toplanmis kabak cicekleri bekletilmeden (ice kapanmadan)
hazirlamis oldugumuz ic, ciceklerin icine doldurulur. Icleri doldurulan cicekler, tencereye
dosenir.

2 su bardagi su, yarim cay bardagi sivi yag, cigce ve tuz koyulur, pismeye birakilir. Kisik

ateste yaklasik yarim saat pisirilir.
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SEBZE YEMEKLERI __________S

Efelek Dolmas

MALZEMELER

500 gram Efelek
500 gram Bulgur

200 gram Kati yag 1 cay kasigi Pul biber

1 yemek kasigi Salca 1 su bardagr Kaymak
2 adet, orta boy Sogan

2 cay bardagr Kekik

1 cay kasigi Karabiber 1 tatli kasigi Nane

1 cay kasigi Tuz

HAZIRLANIS$ SEKLI

L2222/
Once efelekler ayiklanir, yikanir. Orta damarlari bicakla cikarilir. Efelekler fsteg“e bazh
kaynar suya daldirilip cikarilir. Cok nazik bir bitki tirt oldugu icin kaynar olarak; kekik,
suda bekletilmez. Stzgecle fazla sulari stzilir. Efelekler sogurken ic karabiber,
malzeme hazirlanir. Ayri bir tencereye zeytinyagi dokilerek, kiictk kiicik kaymak
dogranan soganlar ile sarimsaklar kavrulur. Salca eklenir, iyice karistirilir.
B . g kullanulabilir.
Uzerine, yikanan bulgur ilave edilir. lyice kiyilan maydanoz, dereotu ve nane
eklenir. Tuz ve pul biber eklenir. 4000000

Sicak su ilavesiyle ic malzemesi pilav gibi pisirilir. Efelek, bes dakikada pisen
bir bitki oldugu icin ic malzemesinden ayri pisirilir. ic malzemesi soguyunca
efelekler sarilir ve tencereye dizilir. Salca, sicak suyla acilir ve efeleklerin
lzerine bosaltilir, kisik ateste pisirilir. Pisen efelekler servis tabagina alinir
ve Uzerine sarimsakli yogurt dokuldr.

KocAELt MUTFAGI a

SEBZE YEMEKLERI  _ ________________

Efelekli Ebegiimeci e

MALZEMELER \{% ’

2 kilogram Efelek
2 kilogram Ebegiimeci

1 yemek kasigl Salca
1 tatli kasig1 Kirmizibiber
1 tatli kasigi Tuz 3 su bardagi Su

1 adet, orta boy Sogan 1 cay bardagi Pirin¢/bulgur

HAZIRLANIS SEKLI

Dogada yetisen bu yabani bitkilerin ayri ayri yemekleri oldugu gibi, iki bitki karistirilarak da
yemekleri yapilmaktadir. Toplanip temizlenen 'z kilogram efelek ve 2 kilogram ebeglimeci
bitkileri orta kalinlikta dogranarak 1 tatli kasigi tuzla ovulur.

Bir tencerenin icinde kendi suyuyla kaynamaya birakilir. icine kavrulmus 1 adet orta boy
sogan, 1 yemek kasigi salca ve 1 tatli kasigi kirmizibiber dokilur. Sararana kadar kavrulur.
icine 3 bardak su (sicak ya da soguk) koyulur. Uzerine 1 cay bardag pirinc ya da bulgur
atildiktan sonra pismeye birakilir.
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KocAELI MUTFAGI u

SEBZE YEMEKLERI _ __ _ _____________

Gazayakl
Mancar Koftesi

MALZEMELER

1 kilogram Kazayagi 1 tutam Kekik

1 su bardagi Sivi yag 2 su bardagi Un

1 adet Yumurta 1 cay kasigi Nane

1 adet, orta boy Kuru sogan 1 adet Patates

1 tatli kasigi Kirmizi toz biber 1 tatli kasigi Tuz

1 tatli kasigi Pul biber 2 corba kasigi Cigce

HAZIRLANIS SEKLI

Once kazayadi mancari temizlenir, yikanir ve kiiciik

\/E “.

kiiclik dogranir. icine kuru sogan, un, 1 yumurta,
rendelenmis patates, cigce ve baharatlar ilave edilip
karistiritir. Ardindan yogrulup kofte sekline getirilir. Sivi
yagda kizartilir.
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KocAELt MUTFAGI

SEBZE YEMEKLERI  _ ________________

Karagoz (Bostan) Mancar

MALZEMELER

1 kilogram Karagdz mancari 1 adet, orta boy Sogan
3 su bardagi Su 2-3 adet Yumurta

HAZIRLANIS$ SEKLI

Toplanan 1 kilogram karagdz mancari temizlendikten sonra 3 bardak suda haslanir.

Kavrulan 1 adet orta boy soganin icine haslanan karagéz mancarlari koyulur. Uzerine
istege gore 2 ya da 3 adet yumurta kirilarak bir stre daha pisirilir. Ocaktan alinarak
servis yapilir.

SEBZE YEMEKLERI  __ _______________

Arpacik Soganl Kestane

MALZEMELER

500 gram Kestane 2 yemek kasigi Un 2 su bardagi Su

250 gram Kuzu kiyma/Kusbasi 4 yemek kasigi Zeytinyagi 1 cay kasigi Tuz

250 gram Arpacik sogan 2 tatli kasigr Zerdecal 1 cay kasigi Karabiber

HAZIRLANIS SEKLI

Kestanelerin kabuklari soyulup yikanir ve ortadan ikiye béliiniir. Onceden isitilan cok sicak
firinda 20 dakika kadar firinlanir.

Kestaneler parcalamadan biitin olarak soyulur. Arpacik soganlar soyulur ve yikanir.
Tencereye siviyag koyulur ve etlericine atilir.

Etler suyunu salip cekince arpacik soganlar icine atilir. Tuz eklenir, arpacik soganlar
pembelesene kadar kavrulur ve Uzerine un eklenir. Birkac kez karistirdiktan sonra tzerini 2-3
parmak gececek kadar su eklenir. Su kaynamaya baslayinca icine zerdecal ve kestane eklenir.
Etler 30 dakika tamamen yumusayincaya kadar kisik ateste pisirilir. Sicak sicak servis yapilir.
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SEBZE YEMEKLERI _______

Rzl Pancar
Yemegi

MALZEMELER

2 tane, orta boy Kirmizi pancar
1 tane, orta boy Sogan

3 yemek kasigi Zeytinyagi

1 yemek kasigi Sirke

HAZIRLANI$ SEKLI

. o ®
KocAELI MUTFAGI u

1 yemek kasigi Limon suyu
1 cay kasigi Tuz
1 tane Kiip seker

1 cay bardagi Su

Kirmizi pancarlar kabuklu olarak bol suyla iyice yikanir. Bir tencere

icine haslanmaya birakilir. Pancarlarin haslanip haslanmadig, catal

batirilarak kontrol edilir. Haslanan pancarlar sogumaya birakilir ve

soguyan pancarlarin kabuklari soyulur.

Ayri bir tencere icine zeytinyagi koyulur ve kiictk kiicik dogranan

soganlar pembelesince, pancarlar da ilave edilerek kavurmaya 2

dakika kadar devam edilir. Sonra sirke, limon suyu ve tuz eklenerek

karistirilir. Son olarak, 1 cay bardagi suya 1 kip seker atarak eritilir.

Hazirlanan sekerli su, pancar icine ilave edilir. Tencerenin kapag!

kapatilir ve yemek kisik ateste pisirilir.
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KocAELI MUTFAGI

SEBZE YEMEKLERI ________________

Lorlu Pazi Dolmas

MALZEMELER

2 demet Pazi 2 demet Maydanoz

1 su bardagi ince bulgur /2 demet Nane

2 adet, kiciik boy Kuru sogan 1 cay kasigi Pul biber
200 gram Kaymak 250 gram Yogurt

1 su bardagi Lor peyniri 2-3 dis Sarimsak

2 yemek kasigi Tereyagi 1+1 %2 su bardagi Su

1 cay kasigi Tuz

HAZIRLANIS$ SEKLI

Tereyagi tavada isitilir. Kiciik kiicik dogranan soganlar
pembelesinceye kadar yagda kizartilir. Bulgur eklenip karistirilir.
Ardindan, 1 2 su bardagi sicak su eklenir. Hepsi kaynayinca ocak
kisilir ve yemek, bulgur suyunu cekene kadar kapagi kapali bicimde
10 dakika pisirilir. Sonra ocaktan alinir ve sogumaya birakilir.

Bir tavada ince kiyilan nane ile maydanoza, peynir de ilave edilir ve
karistirilir. Pazilarin saplari ayrilir ve pazi yapraklari 1 litre kaynar
suya atilir. 2-3 dakika suda bekletilir cikarilir, sogumaya birakilir.
Firina dayanikli bir kap hazirlanir. Pazinin yapraklarinin her biri
boylamasina ikiye boliinir, damarli kisimlari atilir. Uclarina birer tatl
kasigi bulgurlu icten konup, ince rulolar seklinde sarilir.

Yan yana en fazla iki kat olacak bicimde firin kabina dizilir. T bardak
su eklenir, izerinde cok az zeytinyagi gezdirilir. Onceden isitilan firina
yerlestirilir, Gzerine kaymak koyulur. Kizarana kadar yaklasik 20
dakika pisirilir. Servis edilirken Uzerine sarimsakli yogurt dokulir ve
ayri bir kapta tereyaginda kizdirilan pul biber gezdirilir.
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SEBZE YEMEKLERI  _ ________________

Mancar Dolmas:

MALZEMELER

2 demet Mancar 2+3 su bardagi Su 1 demet Maydanoz

1 adet, orta boy Sogan 1 tatli kasigi Tuz 2 yemek kasigr Sivi yag
2 yemek kasigi Yag 1 tatli kasigi Kirmizibiber

1 kase Bulgur 1 tatli kasigi Kuru nane

HAZIRLANI$ SEKLI

2 demet mancarin yapraklari suda bir sire haslanir. Diger taraftan dolma ici hazirlanir.
Soyulan 1 adet orta boy sogan ince ince dogranarak 2 yemek kasigi yagda kavrulur.
Kavrulan soganlar cekilmis 1 kase bulgura eklenir. Soganin kavruldugu tavaya 2 bardak
su konur ve icine 1 tatli kasigi tuz atilip, kaynatilir. Kaynatilan su, bulgurun tzerine
dokulir. Kabarmasi icin agzi kapatilarak beklenir. Kabardiktan sonra tzerine 1 tatli
kasigi kirmizibiber, 1 tatli kasigi kuru nane ve dogranan 1 demet maydanoz atilarak
karistirilir. Haslanan mancar yapraklarinin icine hazirlanan karisim koyulur ve sarilir.
Tencereye dizilen dolmalarin Ustline 2 yemek kasigi sivi yag koyulur. Tencerenin yarisini
ortecek sekilde 3 bardak su ilave edilere pisirilir.

KocAELt MUTFAGI

SEBZE YEMEKLERI  _ ________________

Sirken Mancar:

MALZEMELER

500 gram Sirken mancari
1 adet Sogan

1 cay kasigi Kirmizibiber
1 cay kasigI Karabiber

HAZIRLANIS SEKLI

Mancarlar yikanip temizlendikten sonra haslanir. Sogan yemeklik dogranip,
kavrulmaya baslanir.

Pembelesince tuz, karabiber ve kirmizibiber ilave edilir. Haslanan mancarlar
centildikten sonra soganin icine ilave edilir. 2-3 dakika kaynadiktan sonra servise
hazir hale gelir. Istege gére yaninda yogurtla servis edilir.



SEBZE YEMEKLERI  _ ________________

Leytinpagl Ebegtimeci

MALZEMELER

1 kilogram Ebegilimeci 1 corba kasigi Salca 1 su bardagi Pirin¢g/bulgur

1 cay kasigi Tuz 1 cay kasigi Kirmizibiber 1 cay bardagi Zeytinyad

2 adet Sogan 1 kilogram Su 1 cay kasigi Karabiber

HAZIRLANI$ SEKLI
*000000

Ebegiimeci otu iyice yikanarak dogranir. 1 su bardagi su ile haslanir. Istegegfjre, kiymah da

Haslandiktan sonra baska bir kaba alinir. Bu arada tavada kusbasi yapilabilir. Bu durumda

dogranmis sogan, salca, tuz ve kirmizibiber 1 bardak sivi yag esliginde 500 gram kyma

kavrulur. Kavurma islemi soganlar pembelesinceye dek sirer. soganla birlikf8
Ebeglimeci su ve yag ile kaynarken, karisima kavrulan sogan ve kavrulur. Daha sonra
salca ile pirinc veya bulgur eklenir. Yaklasik 30 dakika pistikten

sonra bir kaba alinir ve servise sunulur. istege gore, (tercihen il

ayni iglemlere devam

sarimsakli) yogurt ilave edebilir. 0666606

KocAELI MUTFAGI

MALZEMELER

2 adet, orta boy Kereviz 1 adet Havuc 5 yemek kasigi Zeytinyadi

1 adet, orta boy Ayva 4 adet, orta boy Portakal 1-2 dis Sarimsak

1 adet, biylik boy Sogan 1 adet Limon 1 cay kasigi Tuz

HAZIRLANIS SEKLI

Havuc temizlenir ve soganla birlikte kiiclk kictk dogranir. Havuc ve sogan bir tencere
icinde yarim bardak suyla haslanir. Malzemeler yumusayinca Ustine kiciik parcalara

ayrilan kereviz ve ayva eklenir. Sonra icine ayri bir yerde sikilan portakal suyu ile limon
suyu ilave edilir.

Ardindan tuz atilir ve kisik ateste kaynamaya birakilir. Kaynamaya birakilan
malzemelerin icine 2-3 parcaya bolinen sarimsaklar atilir. Ayva ve kerevizler
yumusayana kadar kaynatilir. Son olarak, Uzerine 4-5 kasik zeytinyagi eklenir ve alti
kapatilarak servis edilir.




KocAELI MUTFAGI “

SEBZE YEMEKLERI _ ________________

Leytinpagh Sogan Dolmas

MALZEMELER

Hagslama i¢in; 1 yemek kasigi Salca

5 adet, orta boy Kuru sogan 2 yemek kasigi Zeytinyagi
3 su bardagi Su 1 cay kasigi Kekik

1 cay kasigi Tuz 1 cay kasigi Pul biber

fg malzemesi icin; 2 su bardagi Tavuk suyu

1 su bardagi Pirinc 1 cay kagi Tuz

1 su bardag: Bulgur Uzeri icin;

1 adet, orta boy Kuru sogan 2 yemek kasigi Zeytinyagi
2 demet Maydanoz 1 yemek kasigi Salca

1 adet, orta boy Domates 4 su bardagi Su

HAZIRLANIS$ SEKLI

Haslama icin tencerenin yarisini gececek bicimde su doldurulur ve
kaynamaya birakilir. Soganlarin kabuklari soyulur ve uc kisimlari
kesilir. Soganlar ortalarindan yarilarina kadar bicakla kesilir.

Kaynayan suyun icine atilir ve 8-10 dakika kadar haslanip, sizulir.

Ic malzeme icin bulgur ile pirinc derin bir kapta birlikte yikanir ve
stzilur. Uzerine kuru sogan dogranir. Maydanoz, salca, baharat
ve tuz atilip iyice karistirilir. Soganlar haslanip stzildikten sonra
ortalarindan baslayarak birbirinden ayrilir.

Soganlarin icine birer tatli kasigi ic malzemesi konup, sarilir.
Tencerenin tamami sarilip doldurulur. Doldurulan bu malzeme
tizerine hafif salcali su dokiiliir. Uzerine baskiicin porselen tabak veya
baski tasi koyulduktan sonra tencerenin agzi kapatilir. Kaynadiktan
sonra ocagin atesi en kisik dereceye alinir ve pisirilir. Pistikten sonra
ocaktan alinir ve 10-15 dakika kadar dinlendirilip servise sunulur.
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KocAELI MUTFAGI a

SEBZE YEMEKLERI _ _____________.

Gabartlama

MALZEMELER

2 adet Papaz otu [soganli rezene) 3 su bardagi Un

3 sap Yesil sogan 1 su bardagi Su

1 adet, orta boy Kuru sogan 1 cay kasigi Karabiber
250 gram Pazi 1 tatli kasigi Tuz

1 tatli kasi§i/3-4 dal

Kuru nane/yesil nane Kizartmak i¢in;

2 adet Yumurta 2 su bardagi Siviyag

HAZIRLANIS SEKLI

Papaz otu [rezene), yesil sogan, kuru sogan, pazi, kuru nane ve varsa

yas nane kiiciik kiiciik dogranir. cine yumurta, un, biraz da su katilir.

Karabiber ve tuz ilave edip iyice karistirilir.

Bu harc kizgin yaga kasik kasik koyulur ve kizartilir. Ister sade, ister
sizme yogurtla servis yapilir.
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SEBZE YEMEKLERI _ __ _ _____________

Yumurtal Ihstira

MALZEMELER

2 kilogram llistira 1 tatli kasigi Tuz

2 kasik Salca 3 adet Yumurta

1 bardak Sivi yag 1 cay kasigI Karabiber

1 bardak Su 1 cay kasigi Kirmizibiber

HAZIRLANIS$ SEKLI

[listiralar temizlenip yikandiktan sonra bir tencereye alinir. Hichir
ilave yapilmadan tencerede pembelesinceye kadar kaynatilir. Daha
sonra tavaya alinan ilistiralara salca, sivi yag, karabiber, kirmizibiber,
tuz ve su ilave edilir. Tavada karistirildiktan sonra 10 dakika pismeye
birakilir. Daha sonra buytk tepsiye alinan ilistiralarin Gzerine, ayri
bir tavada ve yagda pisirilen yumurtalar koyulur. Serpilen kirmizi ve
karabiber ile sislendikten sonra servis yapilir.

112 113



114

KocAELI MUTFAGI a

SEBZE YEMEKLERI _ __ ______________

Yumurta Dolmas

MALZEMELER

6 adet Yumurta 1 su bardagi Su

250 gram Un 1 cay kasIgi Tuz

1 demet Maydanoz 1 cay kasigi Karabiber

Y4 su bardagi Sivi yag

HAZIRLANI$ SEKLI

5 yumurta kati olarak kaynatilip kabuklari soyulur. Ikiser parcaya
bolindr, iclerinden sarilari cikarilir. Tuz, karabiber ve maydanoz ile
lyice karistirip, karisim tekrar yumurta beyazlarinin icine yerlestirilir.

Kalan bir yumurta kirilip iyice cirpilir. Su, tuz ve un ilave edilip, boza
kivaminda bir hamur elde edilir. Yumurtalar bu hamura bulanip kizgin
yagda kizartilir.
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MANTAR
YEMEKLERI

CAYIR/EVLEK/KARADOMALAN MANTARI
YUMURTALI DILBIRAN'HACI MANTARI
DOBELEN/OREKE MANTARI
FESLIK/KIKIRDAK/PORGINI MANTARI
GEYIK/SIGIRDILI MANTARI
KARAKULAK/STIRIDYE MANTARI
YUMURTALI KUZUGOBEGI MANTARI
SUTLUK MANTARI KAVURMASI

YUMURTALI MALKADIN/BALKADIN MANTARI

sf119
sf. 120
sf.121
sf. 122
sf. 123
o 125
sf. 126
sf. 127

f 129

KocAELt MUTFAGI a
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KocAELI MUTFAGI

MANTAR YEMEKLERI ______

Gayir/Evlek/ -

KRaradomalan Mantanr

MALZEMELER

1 kilogram Cayir mantari 2 adet Sogan
3 yemek kasigi Sivi yag 1 yemek kasigi Salca

1 cay kasigi Tuz

HAZIRLANI§ SEKLI

Tencereye 3 yemek kasigi sivi yag koyulur ve icine ince ince kiyilan
soganlar eklenir. Soganin rengi pembelesinceye kadar kavrulur.

Kavrulan soganin Uzerine bir yemek kasigi salca eklenir. 1-2 dakika
daha kavurmaya devam edilir. Kavrulan sogan ve salcanin tzerine,
su ile iyice temizlenip siziilen ve dogranan mantarlar ile 1 cay kasigi
tuz ilave edilir. Kisik ateste bir yandan karistirilarak 10 dakika daha
kavrulduktan sonra servise hazirdir.
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MANTAR YEMEKLERI _______________

Yumurtalh Dilbiran/ Hact Mantan

MALZEMELER

1 kilogram Dilbiran mantari 1 adet Yumurta 1 yemek kasigi Tuz

1 adet Kirmizibiber 1 yemek kasigi Un 1 tatli kasigi Baharat
1 adet Yesilbiber 1 cay bardagi Sivi yag (istege gore)

HAZIRLANI$ SEKLI

Mantarlar temizlendikten sonra haslanir. Yumurta, un, tuz ve baharat
ilave edilerek koyu kivamda sos hazirlanir. Yapilan sosun icine, haslanan
mantarlar ve biberler eklenir. Mantarlar iyice sosa bulandiktan sonra
kizgin yagin icine atilir ve kizartilip sicak sicak servis yapilir.

KocAELI MUTFAGI

MANTAR YEMEKLERI _______________

Débelen/ Oreke Mantar

MALZEMELER

2 kilogram Dobelen Mantari 1 tatli kasigi Tuz 1 yemek kasigi Salca
1 adet Kirmizi biber 5+2 (ya da 3) su bardagi Su 1 tatli kasigi Biber

1 adet Yesil biber 1 adet, orta boy Sogan listege gore)

HAZIRLANI$ SEKLI

"2 kilogram mantar temizlenip yikandiktan sonra 1 tatli kasigr tuz atilmis 5 bardak suda
bir stire haslanir. Diger tarafta bir tencerenin icine, ince kiyilmis 1 adet orta boy sogan
ve biberler koyulur.

Soganlar kavrulurken 1 yemek kasigi salca, tencereye eklenerek karistirilir. icine,
haslanip dogranan ddbelen mantarlari koyulup kasikla bir-iki defa cevrilir. 2-3 bardak
su da eklendikten sonra istege gore 1 tatli kasigi biberle terbiyesi yapilir ve bir slire daha
ocakta pisirilir. Dobelen mantari, keci sakali mantari gibi haslanarak hazirlandigr icin
kisa slrede piser.
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MANTAR YEMEKLERI _______________

Feslik/Kikirdak/Por¢ini Mantar

MALZEMELER

200 gram Feslik mantari 2 yemek kasigi Tereyadi 2 cay kasigi Tuz

300 gram Kepekli un 2-3 yemek kasigi

3 2 cay bardagi Su
Sizma zeytinyagi

2 demet Maydanoz

HAZIRLANI$ SEKLI

Derin bir kasede 3 2 cay bardagi su, 300 gram kepekli un ve 2 cay kasigi tuz karistirilip
krep hamuru hazirlanir. Kizgin, yapismaz yizeyli tavaya karisimdan 1 kepce aktarilir ve
3 dakika pisirilir. Hazirlanan krepler eskenar dortgen biciminde kesilir. Kesilen krepler
kaynayan tuzlu suda 2-3 dakika haslanir.

Ayiklanan feslik mantarlari, kaynayan suda 2 dakika haslanir, stiztlir. Siziilen
mantarlar boyuna dogranarak yarim corba kasigi tereyadi ile tavada kavrulur. Haslanan
krep hamurlari ile kavrulan mantarlar tavada 2-3 dakika cevrilir ve dogranan maydanoz
ile servis yapilir.

MANTAR YEMEKLERI _______________

Geyik/Sgirdili Mantar:

MALZEMELER

1 adet Geyik mantari 1 demet Dereotu
2 adet Pirasa 2 kasik Margarin

3 dis Sarimsak 1 2 cay kasigi Tuz

HAZIRLANI$ SEKLI

Geyik mantari yikanir ve haslanir. Yumusayinca sudan alinip derisi ylzilir ve dogranir.
Kullanilan firin kabina parca parca margarin, kiyilmis dereotu ve pirasa koyulur. Uzerine
baharat serpilip su eklenir.

Sarimsaklarin da ilave edilmesinin ardindan son olarak mantar eklenir ve harli ateste
sebzeler yumusayana kadar pisirilir.

1 ' cay kasigI Karabiber

KocAELt MUTFAGI a
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Karakulak
Mantan A

MALZEMELER

3 yemek kasigi Zeytinyagi 12 yemek kasigi (taze sikilmis)

2 kilogram Karakulak mantari Limon suyu

1 yemnek kasigi Tereyagi 3-4 damla Elma sirkesi

1 yemek kasi§i, ince kiyilmis 2-3 sap ince, kiyilmis Maydanoz

Sarimsak 174 cay kasigi Tuz

1 cay kasigi Taze kekik 1 2 cay kasigi Karabiber

HAZIRLANI$ SEKLI

Mantarlar yikanir ve kibrit copi biciminde dogranir. Ardindan

Isitilan tavaya biraz zeytinyagi eklenir ve harli ateste pisirilir. Burada
onemli olan, mantarlarin suyunu kaybetmemesidir. Rengi degisen
mantarlarin pisince Uzerine 1 yemek kasigi tereyagi ilave edilir. Sonra
1 yemek kasigi kadar ince ince dogranan sarimsak koyulur. Sirasiyla
tuz, karabiber de ilave edilir ve 1-2 dakika kadar pisirilir.

Sarimsaklar renk degistirdikten sonra mantarin tzerine 1 cay
kasigi kadar ince ince dogranan taze kekik, 1 2 yemek kasigi limon
suyu ve 3-4 damla elma sirkesi de ilave edilerek, kisik ateste sirke
buharlasana kadar 2 dakika daha pisirilir. Son olarak, maydanoz
serpilir ve karistirilir.
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MANTAR YEMEKLERI _______________

Yumurtali Kuzugébegi Mantart

MALZEMELER

500 gram Kuzugdbegi mantari 2 adet Yumurta
3 adet, orta boy Kuru sogan 1 cay kasigi Karabiber
5-6 yemek kasigi Zeytinyagi 1 cay kasigi Tuz

HAZIRLANI$ SEKLI

Mantarlarin toprakli kék kisimlari kesilir, ayiklanir. Bir stire sirkeli su icinde bekletilip,

birkac defa iyice yikanir ve temizlenir. Temiz kagit Gzerinde kurutulur. Her mantar ¢
veya dort parcaya ayrilir.

Mantarlar tereyaginda, ince ince dogranan soganlarla birlikte, tencerenin kapagr acik
olarak suyunu cekene kadar kavrulur. Kavrulan mantarlarin icine tuz atilir, yumurta
kirilir ve pisirilir. Uzerine karabiber eklenip sicak sicak servis edilir.

MANTAR YEMEKLERT __ - ____________

Siitliitk Mantar Kavurmas:

MALZEMELER

2 kilogram Sutlik mantari  5-6 adet Yesilbiber 3-4 su bardagi Su

1 adet, orta boy Sogan /2 cay bardagi Sivi yag 2 tatli kasigi Tuz

3-4 adet Domates 1 corba kasigi Salca 1 tatli kasig1 Karabiber

HAZIRLANI$ SEKLI

Yarim kilogram sttlik mantari temizlenip dogranir. Bir tencere icinde yarim cay bardagi
sivi yag iyice isitilir. Daha once ince ince dogranan 1 adet orta boy sogan pembelesinceye
kadar kavrulur.

Temizlenip dogranan yarim kilo sttlik mantari, kavrulan soganin icine atilir ve Uzerine
3-4 bardak su katilir. Daha sonra dogranan 3-4 adet domates, 5-6 adet yesilbiber ve 1
tatli kasigi karabiber eklenir ve mantarlar kendi suyunu cekene kadar ocakta pisirilir.
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MANTAR YEMEKLERT _______________

Yumurtali Malkadin/
Balkadin Mantar:

MALZEMELER

2 kilogram Malkadin mantari 2-3 adet Yumurta

1 adet, orta boy Kuru sogan 1 tatli kasigi Kirmizibiber
2-3 adet Domates 1 tatli kasigi Tuz

4-5 adet Yesilbiber

HAZIRLANI$ SEKLI

Malkadin mantari icine cesitli sebzeler koyularak yenebilecegi gibi,
icine hicbir sey koymadan tuz ve biberle terbiye edilerek de yapilabilir.
Malkadin mantari dogadan toplandiktan sonra temizlenir, yikanir ve
kicuk kictk dogranir.

Bir tava icerisine 2 kilogram malkadin mantari ve 1 adet orta boy
ince ince kiyilan sogan, kicik dogranan 2-3 adet domates ve 4-5 adet
yesilbiber koyularak kavrulur. Uzerine 2-3 adet yumurta kirilarak 1
tatli kasigi kirmizibiber ve 1 tatli kasigi tuz ile terbiyesi yapilir. Bir siire
daha kavrulduktan sonra ocaktan alinarak servis yapilir.
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KocAELt MUTFAGI u

PILAVLAR

BAsAavAakLI KAz Piravi 5f.133
AyYvALI CiGCELI KAVURMALI Pirav sf135
CiGCELI PiLAv 5136

DARrTILI HASLAMA Pirav sf137

--------
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KocAELI MUTFAGI a

Bas Ayakli
Kaz Pilav

MALZEMELER

6 adet Pilavlik bulgur 1 yemek kasigr Zeytinyadi
1 adet Kaz basi V2 cay kasigi Tuz

2 adet Kaz ayagi "> cay kasigr Kimyon

2 yemek kasigi Tel sehriye "2 cay kasigi Karabiber

4 su bardagi Kaz suyu 1 adet, kiiclk boy Sogan

2 yemek kasigi Tereyagi

HAZIRLANI$ SEKLI 0666000

Tencere icinde tereyagi eritilir ve cok az Suyu eklenen pilavt kisik
bir miktar zeytinyagi eklenir. Tencereye ateste 10-12 dakika

tel sehriye katilir, cok hafif bir renk alana kadar pisirmek yeterli
kadar kavrulur. Pilavlik kalin bulgur, olacaktir ancak bulgurun
slizgecte bol suyla yikandiktan sonra suyu cinsine gre su miktarim
stizlliur. Kavrulmakta olan tel sehriyelere ve pisirme siiresi artirnlip
bulgur katilir, 2-3 dakika daha kavrulur. azaltilabilir. Pilav, istege
Ayri bir tavada sogan, karabiber ve kimyon gore, rendelenen domates
kavrulup pilava katilir. Kazin ayaklari ya da salga ilave edilerek
(Ust kabugu, yani “coraplar”) sicak suda de hazrlanabilir.

cikarilir. Kafasi temizlenir, gagasi kesilir
ve gozleri cikarilir. Sicak suda ayak ve kafa

iyice pisirilir. Kaz kafasi, ayaklari ve sicak

kaz suyu, tuz ile birlikte kavrulmakta olan

kalin bulgura eklendikten sonra tencerenin

kapagr kapatilir ve yemek karistirilmadan

kisik ateste pisirilir. Bulgurlar g6z g6z olup

suyunu cektiginde tencerenin Uzerine bir
bez ortilup, kapagi sikica kapatildiktan
sonra pilav dinlenmeye birakilir.
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KocAELI MUTFAGI

Ayvali (figceli

Kavurmali Pilav 2%

MALZEMELER

2 adet, orta boy Ayva 2 su bardagi Et suyu

250 gram Kusbasi et 3 yemek kasigi Zeytinyagi
2 su bardag Pirinc 1 cay bardagi Kuru iziim
4 su bardagi Su 2 yemek kasigi Tereyagi

1 adet, orta boy Sogan 100 gram Kaymak

HAZIRLANIS$ SEKLI

Pirinc, sicak suya koyulup pisirme kivamina hazir olmasi ve
nisastasini salmasi beklenir. Ayvalarin saplari kesilir, cekirdekleri
cikarilir, yikanir. Ardindan ayvalar kip kip kesilerek bir miktar et
suyunda haslanir ve suzilir. Tencerede zeytinyagi kizdirilir, kiip kip
dogranan soganlar kavrulur ve ardindan kusbasi etler eklenir.

Kusbasi etler kivama gelinceye kadar kavrulduktan sonra ayvalar
eklenir ve biraz daha kavrulur. Kavurma islemi bitince, suda
bekletilerek yumusatilan kuru tzimler serpilir. Ardindan kavrulan
pirincler de eklenir. Et suyu ve sicak su karisimi ile pilav pisirilir.
Tabaklama islemi sirasinda Uzerine kizgin tereyagi ve kaymak
gezdirilip servis edilir.



MALZEMELER

1 kilogram Kusbasi kuzu eti 2 yemek kasigi Tereyag
2 su bardagi Bulgur/Piring 1 tatli kasigi Tuz

1 su bardagi Cigce 1 tatli kasigr Karabiber

HAZIRLANI$ SEKLI

Kusbasi et, suda haslanir. Tuz, yag ve karabiber
eklenerek kavrulur. Istege gére, bulgur veya pirinc pilavi
yapilir. Pilav servis tabagina alinir. Kavurma Uzerine
serilir. Cigce de eritilerek Uzerinde gezdirilir.

4000000

Suyu eklenen pilavt kisik ateste
10-12 dakika kadar pisirmek yeterli
olacaktir ancak bulgurun cinsine gore
kullamlan su miktar: ve pisirme siiresi
azaltp artinlabilir. Tavuk suyu yerine
et ya da yalnizea sicak su da tercih
edilebilir.

0000000

KocAELt MUTFAGI

MALZEMELER

2 su bardagi Pirinc 4 su bardagi Su 2 cay bardagi Darti
2-3 yemek kasigi Tereyagi 2 cay kasigi Tuz

1 adet Limon 2 cay kasigI Karabiber

HAZIRLANIS SEKLI

Tencere icinde su kaynatilir. Ayri bir kapta tereyad eritilir ve suya katilir. icine limon
sikilir. Pirinc ayiklanir ve stizgecte bol suyla yikandiktan sonra suyu sizulir. Piring
kavrulmakta olan tereyagina konur ve 2-3 dakika daha kavrulur. Kaynayan suya pirinc ve
tuz atilir, tencere kapagi kapatilir. Kisik ateste karistirmadan pisirilir.

Pirincler pistikten sonra stzilur. Ayri bir tavada yag ve dartiisitilir. Servis tabagina
alinan pilavin Ustiine bolca darti dékiiliir. Uzerine karabiber serpilir.



KocAELt MUTFAGI

MAKARNALAR/
ERISTELER,
MANTILAR VE
MALAK

SUT CiGLi DUDUK MAKARNAST  sf.141 : BuGpAY MALAGI sf.149

DARTILI ERISTE sf143 i DARTILI MALAK sf.150
|

CiGCELI EKMEK MAKARNASI {144 3 GEBZE MANTISI sf151

KEesLi CEvizLi KESME MAKARNA 5145 3 DARTILI MANTI sf153
|

DARTILI MANCARLI KULAK sf.146 : KuLAk MANTI sf.155
|

EK§iMIiKLI GULAK MAKARNASI  sf.147 3 TAVUKLU MANTI sf157
1
|
|

DARTILI DUDUKLU MAKARNA 5148
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KocAELI MUTFAGI

MAKARNALAR/ ERISTELER,

v e N A =
MANTILAR VE MALAK __________ SRR N
s, wgee”
Sut Gigli Dudiik
Makarnas
MALZEMELER
4 su bardagi Un 3 yemek kasigi Sivi yag
1 cay kasigi Tuz 1 cay bardagr Siit cigi
1 adet Yumurta 4-5 adet Ceviz ici

2 su bardagi Su

HAZIRLANI§ SEKLI

4 su bardagi un, 2 su bardagi su, 1 cay kasigi tuz, 1 adet yumurta ve
3 yemek kasigi sivi yag kullanilarak kulak memesi kivaminda hamur
elde edilir. Hamur bezelere ayrilarak orta kalinlikta acilir ve kat kat
yerlestirilir. Ardindan kare kare kesilir ve bir kaleme sarilarak diduk
bicimini alir. Makarna, tencerede kaynayan suya atilir.

Pistikten sonra sizllerek ayri bir kaba alinir. Makarnanin suzilen
suyu ile siit cigi kaynatilir, doviilmus ceviz ile birlikte makarnaya ilave
edilip servis edilir.

141



142

KocAELI MUTFAGI

MAKARNALAR/ ERISTELER,
MANTILAR VE MALAK _ ______________

Dartili Eriste

MALZEMELER

3 su bardagi Eriste 3 su bardagi Sicak su
1 cay kasigi Tuz 1 cay bardagi Darti
3-4 yemek kasigi Tereyagi 100 gram Koy peyniri
1 yemek kasigi Sivi yag 4-5 adet Cevizici

HAZIRLANI$ SEKLI

300 gram un elenerek ortasinda yuvarlak bir delik acilir. Acilan
delige 3 adet yumurta kirilir ve kasik yardimiyla icten disari dogru
yuvarlaklar cizerek, yumurta ve un karistirilir.

Yumurta ve un birbirine karisir karismaz, 1 yemek kasigi zeytinyagi

ve 1 cay kasigi tuz eklenerek yavas yavas iyice yogrulur. Yuvarlak

bir haline getirilip, Uzerine nemli temiz bir bez ortilerek yarim

saat dinlendirdikten sonra oklava yardimi ile hamur acilir. Belli bir
buyuklik ve incelige ulastiktan sonra seritler halinde kesilir. Hamuru
acarken ve kestikten sonra, kesilen parcalarin birbirine yapismamasi
icin hafifce unlanir. Ayni biylklikte kesilen seritler Ust tste koyularak
yeniden istenilen kalinlikta kesilir. Kesilen eristeler, unlanan bir
tepsinin Uzerine alinir, Ustlerine hafifce un serpilir ve kurumaya
birakilir. Birkac saat sonra eristeler hazir hale gelir.

Tereyag! ve sivi yag birlikte eritilir. Eristeler eklenir ve renk
degistirinceye kadar kavrulur. Uzerini 1 parmaktan biraz fazla értecek
kadar sicak su ve tuz eklenir, agzi kapali olarak orta ateste suyunu
cekene kadar pisirilir. Pistikten sonra tel tel olana kadar dinlendirilir
ve servis edilir. Ayri bir kapta isitilan darti, rendelenen peynir ve
doviilmis ceviz, eristenin lzerine ilave edilerek servis edilir.
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MAKARNALAR/ ERISTELER,
MANTILAR VE MALAK __ _____________

(igceli Ekmek Makarnasi

MALZEMELER
1 adet Bayat kdy ekmegi 1 cay bardagi Cigce
2 su bardag Siit 2 yemek kasigi Tereyadi

1 cay bardagi Darti

HAZIRLANI$ SEKLI

Bayat ekmekler kiip kiip dogranir ve ayri bir tavada yagsiz kavrulur. Kaynayan suya
batirilip cikarilir. Uzerinde tereyagi, darti, siit ve cigce gezdirilerek servis edilir.

KocAELt MUTFAGI

MAKARNALAR/ ERISTELER,
MANTILAR VE MALAK __ _____________

Kegli Cevizli Kesme Makarna

MALZEMELER

2 su bardagi Eriste 2 su bardagi Ceviz ici

5 su bardagi Sicak su 2 yemek kasigi Tereyagi
"> su bardagi Kes/sert, yagsiz peynir 1 cay kasigi Tuz

HAZIRLANI$ SEKLI

Kes, stizme yogurdun kurutulmasi ile elde edilen bir cesit st Grtintdur. Oldukca

sert oldugu icin rendelenerek tiiketilir. Ozellikle manti, makarna ve eristelere aroma
katar. Rendelenerek herhangi bir islem uygulamadan dogrudan kullanilabilecegi gibi,
tereyaginda kavurarak da tiketilebilir.

Bu yemek icin ev yapimi firinlanmamis kesme makarna, yani eriste kullanilir. Eriste bol
tuzlu suda 10-12 dakika yumusayana kadar haslanir, stizilir ve derin bir kaba aktarilir.
Yag, bir tavada kizdirilir. Diger taraftan rendelenen kes eklenir ve rengi koyu turuncu
olana kadar kavrulur. Ardindan cekilen ceviz iciyle karistirilir. Kesli sos, eristenin tzerine
aktarilir, karistirilir ve sicak sicak servise sunulur.
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MAKARNALAR/ ERISTELER,
MANTILAR VE MALAK __ _____________ T

Dartili Mancarlh RKulak

MALZEMELER
1 kilogram Un 2-3 cay kasigl Tuz 1 cay bardagi Su
2 kilogram Mancar 1 adet Yumurta 3-4 yemek kasigi Kati yag

200 gram Peynir/eksimik 172ya da 2 su bardag + 1 kiictk kase Darti

HAZIRLANIS$ SEKLI

Un, su, yumurta ve bir miktar tuz ile malzemeler hamur haline gelene kadar yogrulur.
Hamur Uce ayrilir. Parcalar sirayla alinarak, oklava yardimiyla incecik sekilde acilir.
Daha sonra kare kare kesilerek tizerine peynir ya da eksimik koyulur. Ucgen seklinde
katlanir ve uclari yapissin diye bastirilir.

Bir tencerede kaynayan suya tuz eklendikten sonra makarnalar tek tek icine atilir.
Makarnalar, suyun icinde yapismamasi icin devamli karistirilir. Ayri bir tencerede
mancarlar haslanarak makarnaya ilave edilir. Makarnalar 10 dakika pisirildikten sonra
slizgecle stzllerek baska bir kaba alinir. Bir tavaya 3-4 yemek kasigi yag koyulur, eritilir
ve icine darti ilave edilir. Sonra 1 cay bardagi su koyulur ve ocaktan alinir. Hazirlanan
so0s, makarna Uzerine dokilerek servis yapilir.

KocAELI MUTFAGI

MAKARNALAR/ ERISTELER,
MANTILAR VE MALAK ______________._

MALZEMELER

1 kilogram Un 5 dis Sarimsak 1 cay kasigi Pul biber

Y2 yemek kasigi Tuz "> kilogram Yogurt Y2 kilogram Eksimik
250 gram Kiyma '2 cay bardagi Sivi yag

2 kilogram Su 2 yemek kasigi Salca

HAZIRLANIS SEKLI

1 kilogram una yarim yemek kasigi tuz atilir ve alabildigi kadar su ile yogrulur. Hamur
cok kati ya da cok yumusak olmayacak kivama getirilir. Daha sonra hamurlar ince ince
acilir ve avuc ici biytiklugtnde kare seklinde kesilir. Bu hamurlarin icine eksimik ya
da kiyma koyulur ve katlanarak Ucgen sekline getirilir. Diger taraftan bir tencerede su
kaynatilir. Kaynamaya basladigi anda tuz atilir. Kaynar suya atilan hamurlar 15 dakika
pistikten sonra stizgecten stzilr ve buytk bir tepsiye dokulur.

Baska bir kapta sarimsaklar dovilur ve yogurda ilave edilerek ikisi glizelce karistirilir.
Diger taraftan sos icin bir tavanin icinde sivi yag kizdirilir, salca ve pul biber koyularak
kavrulur. Daha sonra hamurlarin Gzerine sarimsakli yogurt dokulir. Hazirlanan sos ise
yogurdun Uzerinde gezdirilir. Ardindan servis yapilir.
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MAKARNALAR/ ERISTELER,
MANTILAR VE MALAK __ _____________

Dartil Diidiiklii Makarna

MALZEMELER

1 kilogram Un 2-3 cay kasigl Tuz 1 cay bardagi Su

2 kilogram Mancar 1 adet Yumurta 3-4 yemek kasigi Kati yag

200 gram Peynir/eksimik 1 2ya da 2 su bardagi + 1 kiclk kase Darti

HAZIRLANI$ SEKLI

1 su bardagi su, tuz ve un yogrulur. Hamur kulak memesi kivamina gelinceye kadar yavas
yavas un ilave edilir. Elde edilen hamur ikiye bolindr ve pazi haline getirilir. Daha sonra
oklava ile yuvarlak ve oldukca ince bir sekilde acilir. 3 parmak eninde, ortadan uzunlamasina
kesilir. Kesilen her parca ust Uste koyularak kare seklinde yeniden kesilir. Sonra tek tek
alinarak, kaleme benzer bir cisim yardimiyla didik sekli verilerek sarilir.

Bu islem yapilirken 3 litre su ocakta kaynatilir. Sonra ikinci hamur da ayni sekilde acilarak
sarilir. Dudik seklinde sarilan makarnalar, kaynayan suyun icine atilarak orta ateste pismeye
birakilir. Pistikten sonra suyu stzilir. Diger taraftan tavanin icine darti, karabiber ve
kirmizibiber koyulur ve isitilir. Hazirlanan didik makarnanin tzerine dokilerek sicak sicak
servis yapilir.

KocAELt MUTFAGI

MAKARNALAR/ ERISTELER,
MANTILAR VE MALAK __ _ ____________

Bugday Malag

MALZEMELER

2 litre Su 1 cay kasigi Tuz
2% su bardagi Bugday unu 1 yemek kasigi Toz seker

HAZIRLANIS SEKLI

2 litre su kaynatilir. Kaynayan suyun icine bugday unu yavasca eklenir, karisim kati
kivama gelene kadar kaynatilir.

Yapismamasi icin sirekli karistirilir. Yapilan malagin tzerine tercih edilen baharatlar

eklendikten sonra servis yapilir.
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MAKARNALAR/ ERISTELER,
MANTILAR VE MALAK _______________ }

Dartili Malak i

MALZEMELER
2 litre Su 1 cay bardagi Darti
22 su bardagi Misir unu 1 yemek kasigi Toz seker

1 cay kasigi Tuz

HAZIRLANIS$ SEKLI

o ——_ KOCAELI MUTFAGI

MAKARNALAR/ ERISTELER,
MANTILAR VE MALAK __ _ ____________

Gebze Mantisi

MALZEMELER

1 adet, bitin Tavuk 1 tatli kasigi Tuz

4 su bardagi Un 1 su bardagi Pirinc

8 su bardagi Su 2 cay bardagi Sivi yag

HAZIRLANIS$ SEKLI

2 litre su kaynatilir. Kaynayan suyun icine misir unu yavasca eklenip, karistirilir. Bir tencerenin icinde tavuk haslanir. Haslanan tavuk, baska bir kaba alinir. 2 bardak

Muhallebi kati olacak kivama gelene kadar kaynatilir. Yapismamasi icin strekli té\/Uk suyu ayrilr. Kalan ta.vuk suyuna, su ve piring ilave edilerek pilav yapilir ve
dinlenmeye birakilir. Yeteri kadar un, su, tuz karistirilarak hamur yapilir. Hamur 5

karistirilir. Yapilan malagin tzerinde isitilan darti gezdirilip servis edilir. - ) - .
bezeye ayrilir. Bezeler acilip, kare kare kesilir. Kesilen hamurlarin ortasina soguk piring
koyulur. Bohca gibi bizilerek tepsiye dizilir. Son olarak, kalan yufka ile tepsiye kapak
yapilip Uzeri kapatilir, yag gezdirilerek firina atilir. Pisen mantiya, soguk tavuk suyu ve

tavuk ilave edilerek servis yapilir.
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MAKARNALAR/ ERISTELER,

MANTILAR VE MALAK

Dartili Manti

MALZEMELER

400 gram Hamur
750 gram Yogurt
30 gram/2 yemek
kasigi Margarin
1 adet Yumurta

Vu litre Su

Harg i¢in;
250 gram Kiyma

1 adet, orta boy Sogan
(rendelenmig)

1 cay kasigi Tuz
1 cay kasigi Pul biber

KocAELI MUTFAGI

Hamur igin;
400 gram Un

1 adet Yumurta
1 cay kasigi Tuz
2 litre Su

1 cay bardagi Darti

1 cay kasig1 Karabiber

Vi demet Maydanoz

HAZIRLANIS$ SEKLI

Harc icin bir kapta kiyma, sogan, maydanoz, tuz, pul biber, karabiber
ve su iyice karistirilir. Su ve tuz da eklendikten sonra hamur
karistirilarak malzemeler yedirili. Hamur hazir hale geldikten sonra
tizerine nemli bir bez drtiilerek 15-20 dakika dinlendirilir. ikinci
yogurma ve dinlendirmeden sonra iki esit parcaya kesilir ve her iki
esit parca da ayri ayri el ile bastirilarak yayvan ve yuvarlak bir hale
getirilir. Uzerine un serpilerek merdaneyle yaklasik 20 cm capinda
kagit inceliginde acilir, 4x4 santimetrelik kareler halinde kesilir. Harc,
kicuk parcalar halinde kesilmis hamurun Uzerine koyulur ve licgen
seklinde kapatilir.

Bir tencereye 8-10 bardak su ve 1 corba kasigi tuz koyulur. Su
kaynayinca mantilar 3-4 parti halinde, her defasinda yaklasik 2 su
bardag@i dolusu manti olacak sekilde 10-12 dakika kadar haslanir.
Slzgec ile sulari stizilerek bir kaba aktarilir ve sicak olarak bekletilir.
Manti ve yogurdun Uzerinde farkli bir kapta isitilan darti gezdirildikten
sonra manti, sicak sicak servis yapilir.



154

KocAELI MUTFAGI

MAKARNALAR/ ERISTELER, :
R P B ) &
MANTILAR VE MALAK __________S="%; W\ o

RV o v
MALZEMELER
Harg icin; Hamur i¢in;
250 gram Kiyma 2 kilogram Un
1 adet Sogan 2 adet Yumurta
1 tatli kasigi Pul biber 2 tatli kasigi Tuz
1 tatli kasigI Karabiber 1-2 su bardagi Su

HAZIRLANI$ SEKLI

Harc icin bir tavada eritilen tereyagi iyice kizdirildiktan sonra kiyma,
sogan, pul biber ve karabiber eklenerek kavrulur.

Un, su, yumurta ve bir miktar tuz, hamur haline gelene kadar
yogrulur. Hamur tce ayrilir. Parcalar sirayla oklava yardimiyla incecik
acilir.

Kare seklinde kesilen hamurlarin icine hazirlanan icler koyulur, tcgen
seklinde katlanir ve uclari yapissin diye bastirilir. Sonra kaynayan suya
atilir ve pisirilir. Sicak servis yapilir.



MAKARNALAR/ ERISTELER,

MANTILAR VE MALAK _____

Tavuklu Mant:

MALZEMELER

500 gram Un

2 su bardagi Su

1 yemek kasigI Margarin
500 gram Tavukgogsi

1 kilogram Yogurt

2 adet Yumurta

2 su bardagi Tavuk suyu

HAZIRLANIS$ SEKLI

KocAELI MUTFAGI

1 demet Maydanoz

3 dis Sarimsak

1 tatli kasigi Tuz

1 tatli kasig1 Karabiber
1 tatli kasigi Pul biber
1 adet Limon

Unun ortasi acilir ve icine 1 yumurta, bir cay kasigi tuz ve birkac limon

damlasi ilave edilir. Kati bir hamur oluncaya dek yogrulur. Hamurun

icine biraz su ilave edilir. Malzeme 4 esit parcaya boltnur. Bunlar

yufkadan biraz daha kalin olacak sekilde acilir. Bir yumurta sarisi

cirpildiktan sonra hamurun Uzerine suruldr.

Kuclk parcalara ayrilan tavukgogst; maydanoz, sarimsak, tuz,

karabiber ve bir yumurta ile karistirilarak manti harci hazirlanir. Bu

harc, ikiser parmak ara ile hamurun Uzerine yerlestirilir. Yumurta

sarisi siiriilen diger parca, bunun lizerine kapatilir. Ust tiste kapatilan
hamur, kare seklinde kesilir ve bohca sekli verilir. Mantilar, kaynayan
tuzlu tavuk suyunda haslanir. 10 dakika sonra cikarilir ve suyu

stzdlar.

Ayri bir kapta 1 kasik margarin eritilir ve mantilarin icinde hafifce
gezdirilir. Cukur bir servis kabina alinir. Yogurt cirpilip mantinin

Uzerine dokulir. Mantiya farkli bir lezzet katmak icin kizgin yag, pul

biber, karabiber karisimindan olusan sos dokulerek servis edilir.



KocAELt MUTFAGI a

PIDELER,
BOREKLER VE
HAMUR ISLER]

MANCARLI PiDE sf.161 | KavmAz BOREGI sf174
\

Bazrama sf-162 i Kapakrr ORER/KIVRIM sf.175

SlaZa g 163 3 KocAaGORMEZ BOREGT sf.176
!

Chtniy F164 3 PEkMEZLI KABAK BOREGT sf.177

TAskOPRU FIRIN EKMEGT sf.165 i EvirLi BOREGI f179

(DAMAT BOHGAST) : :

GELIN BOHGAST £166 i KANDIRA BAYRAM LOKUMU sf.181

s SAamA 167 i GazAYAKLI GOMME sf.182

(i S 169 3 KARAMURSEL SimMiT DOLMAST 5183
|

BAZLAMALI BOREK sf170 3 GELIN DAMAT COREGI 184

BULGURLU MANTARLI BOREK 171 i Nazrr Keki (NazL1) sf.185
!

CEvizLi Lokum sf.172 i GEBZE BAYRAM CIOREGI sf.187

GAzAYAKLI GOMME BOREK 173 3




KocAELI MUTFAGI

PIiDELER, BOREKLER VE
Hamur Isteri - ____________1

Mancarl Pide

MALZEMELER

1 kilogram Gazayagi/pazi/iistira  [omuru icin;

1 adet Sogan 1 kilogram Un

—

cay bardagi Siviyag 1 tane Maya

cay kasigI Karabiber 1 yernek kasigi Tuz

cay kasigl Pul biber 1 su bardagi Su

cay kasigi Tuz

— s s

cay bardagi Cigce

HAZIRLANIS$ SEKLI

1 kilo un, 1 bardak su, 1 yemek kasigi tuz ve maya, hamur haline
gelinceye kadar yogrulur, ardindan mayalanmasi icin 1 saat
bekletilir. Hazirlanan hamur, kiictik bezelere ayrilir ve cok biyiik
olmayacak sekilde oklavayla acilir. iclerine mancar, cigce, sogan,
sivi yag, karabiber, pul biber ve tuz karisimindan hazirlanan ic
koyulur. Agizlari kapatildiktan sonra tepsiye dizilip, firina verilir.
45 dakika-1 saat pistikten sonra servise hazir hale gelir.
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PIDELER, BOREKLER VE
HAMUR I$LERI

MALZEMELER

1 kilogram Un 2 yemek kasigi Tuz
2 yemek kasigi Hamur mayasi 1 yemek kasigi Tuz
2 stirahi Ik su 1 paket Kati yag

HAZIRLANIS$ SEKLI

Hamur mayasi, tuz ve 1 paket kati yag una ilave edilir. Yarim strahi ilik su yavasca
dokdilerek yogurmaya baslanir. Kulak memesi kivamina geldikten sonra bir siire
mayalanmasi icin beklenir.

Hazirlanan hamur kictk yumaklar haline getirildikten sonra sira bir sofra Gzerinde
hamuru acmaya gelir. Acilan hamurlar, sacin tizerinde pisirilir. Istege gore icine peynir
ya da cokelek konarak servise edilir.

PIiDELER, BOREKLER VE
HAMUR ISLERI

Cevizli Ekmek

MALZEMELER

3 su bardagi Su /2 su bardagi Yag 1 cay kasigi Toz seker
2 su bardag Siit 1 su bardagi Ceviz 3 cay kasigi Tuz

5 su bardagi Un 1 yemek kasigi Kuru maya

HAZIRLANI$ SEKLI

Sut, su, seker, maya karistirilip g6z goz oluncaya kadar kabartilir. Unun ortasi acilir.
Mayali malzeme ve yag ilave edilip hamur hazirlanir. 20 dakika dinlendirilir. Dinlenen
hamur 4 beze haline getirilip el ile yaglanarak acilir. Acilan hamurlarin tzeri bir-iki
kasik yag ile yaglanir, Gzerine dovilmus ceviz serilir. Hamur, rulo seklinde sarilir. 3
parmak genisliginde dilimlenip tepsiye dizilerek firina verilir.
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PIDELER, BOREKLER VE
HaMUR ISLERE _ - ___________

Chizlama

MALZEMELER
5 su bardagi Un 1 tatli kasigi Seker
1 yemek kasigi Tuz 3 su bardag Ilik su

1 yemek kasigi /1 adet Kuru/yas maya 300 gram Beyaz peynir

HAZIRLANI$ SEKLI

Su, un, maya ve biraz seker; koyu akiskan bir kivam alana kadar karistirilir. 2 saat
dinlenmeye birakilir.

Sac isitilir, hamurdan yarimsar kepce alinarak sacin ortasina dokilur. Kalinligr yarim
santim olacak sekilde kepcenin arkasi ile yayilir, g6z g6z olacak sekilde onlu arkali
pisirilir.

Cizlamanin icine koyulmak Uzere peynir rendelenir. Cizlama masaya serilerek icine
peynir serpilir ve kivrilarak servis yapilir.

PIiDELER, BOREKLER VE
HaAMUR ISLERT _ - __________

Tagképrii Firin Ekmegi
(Damat Bohcast)

MALZEMELER

5 kilogram Un 1 corba kasigr Kuru maya

1 cay bardagi Kaya tuzu 1 corba kasigi Hamur mayasi
3 litre Su

HAZIRLANIS$ SEKLI

Malzemeler karistirilir ve elde edilen hamur 1,5 saat dinlendirilir. Hamur iki esit parcaya
bolindr ve bolinen parcalardan yuvarlak pazi yapilir.

Pazi hamurlar yoresel tenekelere serilir ve yarim saat dinlendirilir. Ardindan, tas firinda
2 saat pisirilir.

KocAELt MUTFAGI a
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PIDELER, BOREKLER VE \..

HAMURISLERI ____________________ ‘)
Gelin Bohcas

MALZEMELER
2 kilogram Un 1 tatl kasigi Karbonat
2 tatli kasigi Tuz 1 kasik Yogurt

2-3 su bardagi Su

HAZIRLANIS$ SEKLI

Butlin malzemeler yogrulup sert bir hamur elde edilir. Yuvarlak tepside ekmege sekil
verilir.

Hamurun tzerine gelini temsilen tel toka ve nohut, damadi temsilen de para koyulur. 1
kasik yogurt surulip tas firina verilir.

PIiDELER, BOREKLER VE
HAMUR ISLERT _ - __________

Yigma Yufka

— e

MALZEMELER

1 kilogram Un 1 kase Cigce

3-4 su bardagi Su 1 su bardagi Sivi yag

1 tatli kasigi Tuz 2 su bardagi Tavuk suyu
1 kasik Maya

HAZIRLANI$ SEKLI

Hamuru hazirlarken icine yas maya, tuz, un ve su koyulur.
Malzemeler kulak memesi kivamina gelene kadar yogrulur. Hamur
yarim saat dinlendirilir ve kiiclik bezelere ayirilir. Bezeler ince yufka
gibi acilir.

Sac uzerinde yufkanin bir tarafi pisirilir ve tavuk suyu ile islatilir. Bu
islem 10 tane yufkayi Ust Uste yigana kadar devam eder. Daha sonra
yufkalar biyiik bir tepsiye alinir ve ticgen seklinde kesilir. Uzerine ayri
bir kapta isitilan cigce dokdilerek servis edilir.

0000000

“Yérede Yigma Yuka”
igine et, tavuk gibi
_yemekler sarlarak
_yenilen bir hamur
cesididir.

9000000
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PIiDELER, BOREKLER VE
HaMuUR ISLERT _ oo _____________

Lymit Simidi

MALZEMELER

1 su bardagi Ilik su 4 su bardagr + 2 cay bardagi Un
1 cay bardagi Sivi yag 2 su bardag Pekmez

1 cay bardagr Siit

1 paket Yas maya Siresi igin;

1 tatli/cay kasigi Seker 1 su bardagi Susam

1 tatli kasigi Tuz "2 su bardagl Pekmez

2 yemek kasigi Sirke "2 su bardagi Su

HAZIRLANIS$ SEKLI

Maya 1 su bardagi ilik suda eritilir ve kabarmasi icin yaklasik 2-3 saat
bekletilir. 2 kasik pekmez, siit, seker, sirke ile bir su bardagi ilik su
karistirilir. Tuz ve eritilen maya, ortasi havuz gibi acilan una dokalur.
Onceden hazirlanan pekmezli su azar azar eklenir ve hamur kulak
memesi kivamina gelene kadar yogrulur. Hamurdan parcalar koparilir
ve elde yuvarlanip, simit sekli verilir. Derin bir kapta, kalan 1 kasik
pekmez ve 1 bardak su karistirilir.

Susam, genis bir tabaga koyulur. Hazirlanan hamurlar, pekmezli suya
batirilip cikarilarak susama bulanir (Bazi bélgelerde bu su kaynatilir.
Kaynayan suya atilan hamur dibe coker, ylzeye ciktiginda alinir). Firin

tepsisi hafif yaglanarak, simitler cok sik olmayacak sekilde araliklarla
tepsiye dizilir. Onceden 200°C'de isitilan firinda 30 dakika kadar
pisirilir.
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PIDELER, BOREKLER VE
HaMUR ISLERT _ -

Bazlamali Borek

MALZEMELER

1 tane Bazlama 2 yemek kasigi Kiyma 1 cay kasigi Karabiber

1 adet Yumurta 2 yemek kasigi Ceviz ici 1 cay bardagi Sivi yag
4 adet Yufka Y« demet Maydanoz

1 adet Sogan 1 cay kasigi Tuz

HAZIRLANI$ SEKLI

Once bazlamalar ince ince ufalanir. Ayri bir tavada sivi yagla kiyma, ceviz ici, sogan,
maydanoz, tuz ve karabiber kavrulur. inceltilen bazlamalar karisimin icine atilir.

Bir tepsinin tabani yaglanir. Ardindan tepsiye 1 adet yufka serilir ve ic harcindan biraz
konur. Diger katlara da ayni islem uygulandiktan sonra en Uste yumurta surilup, firina
verilir.

. o ®
KocAELt MUTFAGI u

PIiDELER, BOREKLER VE
HAMUR ISLERT _ - __________

Bulgurlu Mantarl Borek

MALZEMELER

100 gram Mantar 1 kilogram Bulgur 1 cay kasigi Karabiber

1 kilogram Un 4 adet Sogan 1 cay kasigi Kekik
1 tutam Tuz 2 yemek kasigr Salca 3 su bardagi Su
1 yemek kasigi Kuru maya 1 su bardagi Sivi yag

2-3 su bardagi Su 1 cay kasigi Pul biber

HAZIRLANIS SEKLI

Hamur icin hazirlanan malzemeler karistirilarak orta yumusaklikta bir hamur elde
edilir. Ayri bir kapta sivi yag, sogan, ince ince dogranmis mantar, bulgur, tuz ve salca
kavrulur; su eklenerek pismeye birakilir.

Dinlendirilen hamur, dért bezeye ayrilir. Uzerine yag stiriilerek 5 dakika daha bekletilir.
Hamur, el yardimi ile fazla ince olmayacak sekilde acilir ve ic malzemeleri koyularak
rulo yapilir. 4 santimetre uzunlugunda kesilerek tepsiye dizilir. Tepsinin tUzerine yag
sirdlerek tas firinda pisirilir.
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PiDELER, BOREKLER VE
HAMUR ISLERI - ________________

Cevizli Lokum

MALZEMELER

1 kilogram Un 1 paket Corek otu
1 adet Maya 1 tatl kasig Yumurta sarisi
1 cay kasigi Tuz 32 su bardagi Su

V2 kilogram Ceviz

HAZIRLANI$ SEKLI

1 kilogram un ile 3 2 su bardagi su, kulak memesi kivamina gelinceye dek yogrulur.
Hamura tuz ile maya da ilave edildikten sonra yeniden yogrulur ve 1,5 saat dinlenmeye
birakilir. Baska bir kapta ceviz ile corek otu karistirilarak ic malzeme hazirlanir. Kabaran
hamur, diiz bir zeminde, cok ince olmayacak sekilde, bir avuc blyikligiinde parcalara
ayrilip acilir.

Hazirlanan ic malzeme, acilan hamur konur ve tzerine yag serpilerek uzun bir seklide
sarilir. Kareler halinde kesilip, yaglanan tepsiye dizilir. Son olarak, tstline yumurta
sarisi da surilip, corek otu serpildikten sonra, 6nceden isitilan firina atilir. Ortalama 20
dakika pisirilip, lokumlarin Gzeri kizarinca firindan cikarilir ve servis yapilir.

PiDELER, BOREKLER VE
Hamur IsLeri - ____________%% —

Gazayakli Gomme Borek

MALZEMELER

2 adet Yufka
Ig malzemesi;

2 adet Yumurta

1 corba kasigi Margarin

1 cay bardag Siit 200 gram Beyaz peynir
1 tatli kasigi Pul biber

1 tatli kasigi Corek otu

2 corba kasigi Yogurt 1 adet Sogan

1 cay bardagi Zeytinyad 1 kilogram Gazayagi

HAZIRLANIS SEKLI

Gazayaklari yikanip, dogranir. Margarin, tavaya koyulup eritilir. Kictk kiclk dogranan
soganla gazayaklari yagda cevrilerek kavrulur. Gazayaklari pisince tencere ocaktan
alinir. Peynir ve pul biber eklenip karistirilir. Hazirlanan ic malzeme ilimaya birakildiktan
sonra 2 yumurta, 2 corba kasigi yogurt, 1 cay bardagi sit ve 1 cay bardagi zeytinyadi
derin bir kapta iyice cirpilir. Hazirlanan bu karisimdan bir miktar alinip, orta boy firin
tepsisinin her tarafina siruldr. Yufkanin bir tanesi, kenarlari disarida kalacak bicimde
tepsiye yerlestirilir. Diger yufka parcalanir ve yarisindan azi tepsiye, yayilan yufkalarin
tizerine koyulur. Uzerine yumurtali karisimdan strilir. Yufkanin Uzerine gazayakl
harcin timd yayilir. Kalan parcalanan yufkalar da yerlestirilir. Yeniden yumurtali karisim
surdlir. Kenarlari sarkan yufkalar tepsinin icine katlanir. Kalan karisim da tzerine
stirliliir ve corek otu serpilir. Onceden isitilan yiiksek 1sidaki firinda 40 dakika pisirilir ve
ilidiktan sonra servis yapilir.
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PIDELER, BOREKLER VE
HaMUR ISLERE _ - ____________

Kaymaz Boregi

MALZEMELER

Hamur icin; Ig malzemesi; Uzerini islatmak icin;
Tadet Yumurta 1 su bardagi Ceviz 1 su bardagr Seker

1 tatli kasigi Tuz 1 cay bardagi Sivi yag 1 su bardagi Su

12 su bardagi Su
1 cay bardagi Misir unu

HAZIRLANI$ SEKLI

Yumurta, un, tuz, su ile hamur yogrulur ve 4 bezeye ayrilir. 10 dakika dinlendirilir.
Bezeler, misir unu yardimiyla acilir. Acilan hamurlarin aralarina kat kat sivi yag ve ceviz
koyulur. Son hamurun uzerine de yag suruldikten sonra 6nceden yaglanan tepside
firina verilir. Uzeri kizarana kadar pisirilir.

1 bardak seker ve bir bardak su ile serbet yapilir. Ilik hamura dokilir. Dinlenmeye
birakilir. Istege gére, lizerine ceviz serpilerek servis edilir.

. o ®
KocAELt MUTFAGI u

PIiDELER, BOREKLER VE
HAMUR ISLERT _ - __________

Kabakli Orek/Kiwrim

MALZEMELER

1 kilogram Bal kabagi 500 gram/3 adet Un/yufka
3 su bardagi Seker (hazir yufka da kullanilabilir)
1 cay kasigi Tuz 1 yemek kasigi Maya

1 cay bardagi Sivi yag 2 su bardagi Su

HAZIRLANIS SEKLI

Rendelenen kabak, seker, tuz ve sivi yag karistiriir. Hamur icin un, tuz, maya ve su
karistirilip yogrulur. Hamur 15 dakika dinlendirilir, yufka halinde acilir.

Kabak harciicine yerlestirilir. 3 parcaya bélinlp rulo yapilan yufka, tepsiye dizilir.
Uzerine sivi yag dokiiliip firinda pisirilir.



PIDELER, BOREKLER VE
HaMUR ISLERT _ - _______________

K ocagérmez Bé regi

MALZEMELER

1 kilogram Un 1 corba kasigi Margarin 1 cay kasigi Kimyon
2 su bardagi Su 1 adet Yumurta 1 cay kasigi Pul biber
1 kilogram Ispanak veya peynir1 cay bardagi Sivi yag 1 cay kasigi Tuz

HAZIRLANIS SEKLI

Un ve suile yogrulan hamur, kulak memesi kivamina gelene kadar yogrulur. Oklava
yardimiyla acilir. Oklavayla acilan yufkalar margarin ile yaglanan tepsiye koyulur. Bu

arada ispanaklar iyice yikanir ve haslanir. Daha sonra ince ince kesilerek bir kaba alinir.

Ispanaklarinicine yag, kimyon, tuz ve pul biber atilir.

Yufkalarin Gzerine 1spanak serpilir (istege gore peynir de kullanabilir]. Bu islem son
yufka serilene kadar tekrar eder. En Ustteki yufkaya yumurta sarisi stralir. Yufka
turuncumsu bir renk alana kadar yufkanin her tarafina elle yayilip, firina verilir.

KocAELt MUTFAGI

PIiDELER, BOREKLER VE
HAMUR ISLERT _ - __________

Pekmezli Kabak Boregi

MALZEMELER

1 kilogram Bal kabagi 2 adet Yumurta 250 gram Toz seker
V2 cay bardag Pekmez 1 corba kasigi Sirke 300 gram Ceviz

1 kilogram Un 3 kasik Zeytinyadi

HAZIRLANIS SEKLI

Bir kabin icinde un, yumurta ve sivi yag ile kulak memesi kivamina gelene kadar
yogrulur. Hamur, ceviz buyukliginde bezelere ayrilir. Bezeler, tabak buyikluginde
acilir. Bir bezenin Uzerine yag surilur,diger beze onun Uzerine konur ve yufka seklinde
acilir.

Acilan yufkanin Uzerine rendelenen toz seker, ceviz, kabak ve pekmez koyulup, rulo
seklinde sarilir. Firin kagidi koyulan tepsiye dizilir ve orta sicaklikta pisirilir.
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Evirli Boregi

MALZEMELER

1 kilogram Un gerbet igin;

Y2 tatli kasigi Tuz 5 su bardagi Su

2 su bardag Ik su 5 su bardagi Seker

fg malzemesi;

2 yemek kasigi Ceviz ici
4 yemek kasigi irmik

2 cay bardagi Sivi yag

HAZIRLANI$ SEKLI

Yogrulan hamurdan 7 ayri beze yapilir. Her beze, misir unu yardimiyla
tepsi blyukligtnde acilir. Acilan yufkanin Gzerine yag, ceviz ici ve
irmik koyulur. Her katina ic malzeme eklenir. Ust (iste konan yufkalar
biziilerek tepsiye alinir. Uzerine sivi yag siiriilerek pisirilir.

Serbet hazirlandiktan sonra ilik olarak pismis béregin tzerine dokulir
ve dilimlenerek servis edilir.
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PIiDELER, BOREKLER VE
HaMuRr IStERI _ - _________

Kandira
Bayram Lokumu

MALZEMELER

1 kalip Yas maya 1 adet Yumurta sarisi
1 kilogram Un 2 cay bardagi Sivi yag
4 cay kasigi Tuz 1 litre IUik su

2-3 yemek kasigi Susam

3-4 yemek kasigi Peynir/Ceviz/
Hashas

HAZIRLANI§ SEKLI

Bir tas ilik suyun icinde maya eritilir. Un, ilik suyla yogurmaya baslanir
ve tuz eklenir. Elde edilen hamur 2 saat kadar dinlenmeye birakilir,
Kabardiktan sonra azar azar kopartilir ve elle acilir. Hamurun ele
yapismamasi icin yana bir tas icinde yag alinir. Hamur uzun bir
sekilde acildiktan sonra icine peynir, ceviz ya da hashas koyulur.

Rulo seklinde sarilir ve elle yuvarlanir. Bicakla 3-4 santim
genisliginde kesilir. Kesilen hamurlar tepsiye dizilir. Uzerlerine
yumurta sarisi surilir ve susam serpistirilir. Ardindan, firina strdlen
lokumlar 45-50 dakika kadar pisirildikten sonra servis yapilir.
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PIDELER, BOREKLER VE
HaMUR ISLERE _ - ___________

Gazayakl Gomme

MALZEMELER

12 kilogram Gazayag 200 gram Yagsiz kiyma
Vi demet Maydanoz 3 adet Yufka

1 adet, orta boy Sogan 1 tatli kasigi Tuz

1 tatli kasigi Karabiber
/2 cay bardagi Sivi yag

1 corba kasigi Margarin

HAZIRLANIS SEKLI

Gazayaklari yikanir ve suyunun iyice siizilmesi icin siizgecte (kevgirde) bekletilir.
Siviyag ile kictk kiciik dogranmis sogan ve kiyma kavrulur. Ardindan suyu siiziilen
gazayaklarinin sap kisimlari dogranip eklenir. 3 dakika kadar kavrulduktan sonra
gazayagl yapraklari da eklenip kavurmaya devam edilir. Atesten almadan 1 dakika once
tuz, karabiber ve kiyilmis maydanoz eklenir. Ocaktan alindiktan sonra sogutulduktan
sonra 1 yufka serilip ortasina gazayakli harc koyulur. Yufkanin kenarlari karsilikli bohca
seklinde kapatilir. Elde edilen gazayakli yufkalara cok az margarin surilir ve tavada
arkali-onld pisirilir. Diger iki yufka da ayni islemlerden gecirildikten sonra Uzerlerine
tereyagi strilup servis yapilir.

PIiDELER, BOREKLER VE
HaMUR ISLERT _ - ______________

Karamiirsel Simit Dolmas

MALZEMELER

2 yemek kasigi Yogurt Y2 su bardagi Sut 1 cay kasigi Pul biber
1 paket Yas maya 1 tatli kasigi Salca 1 cay kasigI Karabiber
1 cay kasigl Tuz 200 gram Kiyma Vi demet Maydanoz

4 su bardagi Un 3 adet, orta boy Sogan Uzeri icin:

1 cay bardagi Seker 1 adet Yesilbiber 1 adet Yumurta

2 su bardagi Su 1 yemek kasigi Sivi yag 1 su bardagi Siit

HAZIRLANIS SEKLI

Tuz, su, maya, un, siit ve seker karistirilarak kulak memesi yumusakliginda hamur elde
edilir. Yarim saat dinlendirilir. Dinlendirilen hamur, elle yuvarlanarak 60 santimetre
uzunluguna, 3 parmak kalinligina getirilir. Oval sekilde iki ucu birlestirilir. Firina verilerek
pisirilir. Ardindan sogumaya birakilir. 10 santimlik parcalara ayrilir. Bir tarafi bicakla
hafifce yarilarak icindeki fazla hamurun bir kismi alinir.

Ic malzemesi hazirlanirken sogan, yesilbiber, kiyma, maydanoz, pul biber, karabiber,
salca, sivi yag bir arada kavrulur. ici bosaltilan simit parcalarina, hazirlanan ic malzeme
konur. Cirpilan yumurta ve siite, ici doldurulan simitler batirilir. Firin tepsisine dizilir.
Sicak firinda 10 dakika daha pisirilir.
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PIDELER, BOREKLER VE
HaMUR ISLERT _ - _______________

Gelin Damat (ioregi

MALZEMELER

1 su bardagi Sut '/2 su bardagi Zeytinyagi Uzerine siirmek igin;

1 tatli kasi§i Toz seker 2 adet Yumurta sarisi 1 adet Yumurta sarisi

1 paket Yas maya 52 su bardagi Un 1 yemek kasigi Corek otu
Y2 su bardagi Yogurt 172 tatli kasigi Tuz

Tepsiyi yaglamak igin:
_________________________________ 1 tatli kasigi Tereyagi

HAZIRLANIS$ SEKLI

Elle kiictik parcalara ayirilan yas maya, toz seker ve sit derin bir kaba koyulup karistirilir.
Uzerine yogurt, zeytinyagi ve yumurta eklenip karistirilir. Ayri bir kapta tuz ilave edilmis 5
su bardagi unun ortasi havuz yapilir, sivi malzeme bu havuzun icine dokulur. Kenarlardan
ortaya dogru yogrularak, kulak memesi kivaminda yumusak bir hamur hazirlanir. Geri
kalan un, hamur ele yapismayan bir kivama gelene kadar eklenir. Tereyagi ile yaglanan
tepsinin ortasina hamur koyulur ve kenarlara dogru yayilir. Yumurta sarisi, bir fircayla
hamurun tzerine esit sekilde siiriilir. Uzerine cérek otu serpilir. Tepside bir saat
dinlendirilir. Uzerine gelin ve damada y&nelik malzeme koyulur. Dinlendirildikten sonra
alti ve Usti kizarana kadar yaklasik 30-35 dakika pisirilir. Corek pistikten sonra firindan
alinir, oda sicakliginda sogutulur. Sogudugu zaman dilimlenerek servis edilir.

KocAELI MUTFAGI a

PiDELER, BOREKLER VE
HAMURISLERT - ___________________

Nazl Keki (Nazlh)

MALZEMELER

1 su bardagi Misir unu 1 paket Vanilya Serbet igin;

3 adet Yumurta 1 paket Kabartma tozu 4 su bardagi Toz seker
100 gram Kayisi kurusu 1 su bardagi Toz seker 4 su bardagi Su

1 su bardagi Yogurt 1 cay bardagi Zeytinyag

HAZIRLANIS SEKLI

Yumurtalar ile seker derin bir kap icinde koplrene kadar cirpilir. Sivi yag, yogurt, vanilya,
misir unu ve su kiiclk kiiclk dogranan kayisilar eklenerek tekrar cirpilir. Kabartma tozu
ve un ilave edilip yeniden cirpilir. Yogun bir kek olan nazlinin kivamina gore, un kontrolld
sekilde eklenir. Malzemenin koyulacagi tepsi yaglanir ve un serpilir.

Hazirlanan karisim tepsiye bosaltilir. Firinda kizarana kadar pisirilir. Kizarinca firindan
alinir ve hazirlanan sicak serbet, kekin tzerine dokdlir. Baklava gibi kesilen nazli keki
servis edilir.
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Fomd

COGRAFI

ARETLI URUN

PIiDELER, BOREKLER VE
HaMUR ISLERT _ - _________

Gebze Bayram
(ioregi

MALZEMELER

1 kg Bugday Unu Bir yemek kasigi Toz Seker
200 gr Cavdar Unu Bir cay kasigi Toz Karanfil

1/2 su bardagi Su Bir cay kasigi Toz Damla Sakizi
80 gram Eksi Hamur Mayasi 25 gr yas Maya

Bir yemek kasigi Margarin srosin Userd ici
25 gr Anason (oregin Uzeri igin;
Bir cay kasigi Corek Otu,

Bi kasigi T i
I cay kasigr fuz Susam, Ceviz ici karisim

HAZIRLANI$ SEKLI

Hamur cirpici da bugday unu cavdar ununu suyu ilave edip 6/ 7 dakika
cirpin. Daha sonra biitin malzemeyi yavas yavas karistirarak ilave
edilir en son eksi mayasi ilave edilir karistirilip birakilir.

Hamur 30/40 dakika dinlendikten sonra Ufak bezelere ayrilip sekil
verilir. Onceden 1sitilmis 280° firina konur. 15 dakika pisirilir.
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KocAELt MUTFAGI

TATLILAR

PiSMANIYE sf191 ! SUTLU NURIYE sf. 203

AYVALI BAKLAVA sf. 193 i ZERDE sf. 205
|

BUzME BOREK TATLISI sf. 194 3 KABAKLI KIVIRMA sf. 206

OTUR FATMA TATLISI sf. 195 i iNcir UvuTMA sf. 207
|

SARAYLI sf.197 3 KABAK TATLISI sf. 208
|

ORE/OGRE TATLISI sf. 199 i SUTLU KABAK TATLISI sf. 209

HOsMERIM/HOSMENT/ sf- 201 3
|

HOsMELIM TATLISI




KocAELI MUTFAGI a

TATLILAR _ _ o~

Pigsmaniye

MALZEMELER
2 corba kasesi Un 1 su bardagi Sivi yag
1 kilogram Toz seker 6-8 su bardagi Su

3 nohut tanesi kadar Limon tuzu

HAZIRLANIS$ SEKLI

Toz seker, bir tencerede, Uzerini kapatacak kadar suyla kaynatilir.
Kaynama, limon tuzu eklenip suyun rengi iyice koyulasincaya kadar
devam eder. Kivamini anlamak icin tabagin icerisine biraz musluk suyu
koyulur ve icine 1 kasik kadar koyu serbet eklenir. Serbet sertlesip seker
kivamini aliyorsa, kivami tutmus demektir.

Aliminyum tepsinin ici bol sivi yag ile yaglanir. Kivamini alan serbet,
bolca yaglanan tepsinin icine bosaltilir. Bu serbetin diger adi da
mablaktir. Mablak sertlesmeden spatula yardimiyla tepsiye alinip,
kaldirilir. Mablak elde uzatilarak hic birakilmadan oynanir. Rengi acik sari
oluncaya kadar oynamaya devam edilir.

Bu arada un, tavanin icine alinarak hafifce kavrulur. Kavurma islemi
sirasinda unun fazla yakilmamasina dikkat edilmelidir. Eger hazirlanan
mablagin kivami sertse un ilik, eger yumusaksa biraz daha soguk

olmalidir. Mablak son olarak halka sekline getirilir ve un, bir masanin
tzerine bosaltilip, mablak tzerine konur. Masanin cevresine 4 kisi oturur
ve her biri kenarlarindan cekistirerek uzatir. Mablak uzadikca katlanip,
yeniden cekilir ve bu islem yaklasik 18-19 kez tekrarlanir. Cekme islemi,
mablak tel tel oluncaya kadar surdirilir ve fazla un silkelenir.

Pismaniye, kivamini alip tel tel olduktan sonra kesilerek buytikce bir
sininin icine koyulur. Soguk ve acik havada, iyice soguyup kitirlasincaya
kadar bekletilir. Ardindan pismaniye hazirdir. Mablak sicak odada

cekilmez, odanin biraz serin olmasi gereklidir. Tepsiden cikarirken
de odanin serin olmasi gereklidir. Pismaniye her cekip katlandiginda
dokdilen unlar avucla tekrar tzerine konup, tekrar cekilir.



KocAELI MUTFAGI a

MALZEMELER

Hamuru icin; 1 tatli kasigi Tarcin

3 su bardagi Un 150 gram Ceviz

1 cay bardagi Sivi yag 2 yemek kasigl Tereyagi
1 su bardagi Siizme yogurt 2 su bardagi Seker

1 adet Yumurta 3 adet Karanfil

1 su bardagr Siit

o Serbeti igin;

1 cay kasigi Tuz

4 su bardagi Seker

1 paket Kabartma tozu & =U bardat §

2 yemek kasigi Sirke sU baroagi su
"2 adet Limon

I¢ harei icin;
6 adet Ayva
2 adet Elma

1 yemek kasigi Toz zencefil

HAZIRLANI$ SEKLI

Serbet icin seker, su, zencefil ve limon bir tencereye konur, ara ara
karistirarak seker tamamen eriyinceye kadar kaynatilir. Kaynamaya
basladiktan 20 dakika sonra ocak kapatilir ve sogumaya birakilir.

ic harc icin soyulmus ve rendelenmis ayva ve elmalar bir tencerede
eritilen tereyagina eklenir. Toz seker ve iyice ezilen karanfil ilave
edildikten sonra ayva ve elmalar yumusayincaya kadar yaklasik 20 dakika
kisik ateste pisirilir.

Hamur icin sit haric diger malzemeler derin bir kaba alinir. [k stt
yavas yavas eklenerek hamur yogrulur. Gerekirse cok az sit ya da tam
tersi un eklenebilir. Hamur 15 dakika boyunca yogrularak sekillendirme
asamasina gecilir ve yufka acilir.

Baklava yapilacak tepsinin tabani, eritilen tereyagi ile yaglanir. 10 baklava
yufkasl, aralarina tereyagi surilerek Ust Uste dizilir. Onuncu yufkanin
tzerine ic harc yayilir. Kalan baklava yufkalari da aralarina tereyagi
sUrllerek Ust Uste dizilir ve harcin Uzerine yerlestirilir. Kalan tereyagi da
yufkalarin tizerinde gezdirilir. Onceden 180°C’de isitilan firinda 40 dakika
pisirilir. Pismesinin ardindan firindan alinir ve soguyan serbet baklava
sicakken Uzerine gezdirilir. Baklava, serbeti iyice cekmesi icin bir saat
kadar dinlendirilir. Dilimlenip, servis yapilir.
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MALZEMELER

2 adet Bal kabagi
1 kilogram Un

2 su bardagi Ceviz ici 2 kilogram Toz seker

1 adet Yumurta 2 adet Limon

2 su bardagi Su 2 yemek kasigi Tereyagi

HAZIRLANI§ SEKLI

Seker, su ve limon bir tencerede ara ara karistirarak seker tamamen eriyinceye kadar
kaynatilir. Kaynamaya basladiktan 20 dakika sonra ocak kapatilir ve sogumaya birakilir.

Cukur bir kapta un, havuz seklinde acilir. Yumurta ve ilik su ilave edilerek yumusak bir
hamur yapilir. Hamur 5 bezeye ayrilir, dinlendirilir. Bal kabagi rendelenir, Gzerine seker
ile ceviz dokilir ve harmanlanir. Hamurlar incecik acilir, hazirlanan ic harci koyularak
rulo yapilir ve oklavayla biiziilerek 2 parmak genisliginde kesilir. Uzerine tereyagi dokulir
ve onceden isitilan 200°C’de isitilan firinda pisirilir. Pistikten sonra soguk serbeti dokulir
ve servis edilir.

KocAELt MUTFAGI

[ Y

- g S
_________________________________ ™S
MALZEMELER
3 adet Yumurta 2 su bardagi Un §erbeti icin;

1 su bardagi Seker 1 paket Kabartma Tozu

4 su bardagi Su

1 su bardagi Sivi Yag Yarim paket Vanilya

4 su bardagi Seker
1 bucuk su bardagi Yogurt (icine Istege gore

Seker eridikten sonra bir
1bucuk su bardagi Misir Unu ~ KIyItmis kayisi)

iki tasim kaynatilir ilimaya
birakilir.

HAZIRLANI$ SEKLI

Yumurta ve seker cirpilir, sirasiyla sivi yag ve yogurt ilave edilir karistirilir. Misir unu
un ilave edilir kivam alincaya dek cirpilir. Kabartma tozu ve vanilya ilave edilerek
karistirildiktan sonra alti yaglanmis tepsiye dokuldr.

Uzerine susam ve findik ici serpilerek dnceden isilitmis firina verilir,

Pisen tatli firindan cikartilarak ititilir ilik serbet ilave edilir.
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MALZEMELER

3 adet Yumurta §erbet icin;
1 yemek kasigi Limon suyu 4 su bardagi Toz seker

1 su bardagi Zeytinyagi 5 su bardagi Su

1 cay kasigi Tuz 1 cay kasigi Limon suyu

1 su bardagi Su

I¢ harei icin;
1 su bardagl Susam
2 su bardagi Ceviz

HAZIRLANI$ SEKLI

Yogurmak icin bir kap icine yumurta, limon suyu, zeytinyagl, tuz ve su
karistirilir. Un da kontrollt olarak eklenir ve hamur yogrulup mandalina
blytkliglinde bezelere ayrilarak yuvarlanir. Ardindan, tek tek ince ince
acilir. Yufkalar zeytinyagi ile hafifce yaglanir.

ic harcricin susamlar az sivi yagda kavrulur. icine déviilen ceviz koyulur
ve ocaktan alinir. Bu harctan yufkanin Gzerine bolca serilir. Yufka ortadan
ikiye bolunur, ayri ayri rulo haline getirilir. Yaglanan yuvarlak tepsiye
birbirlerini cevreleyecek sekilde koyulur.

Tepsi dolunca uzeri hafifce yaglanir ve 6nceden isitilan 180°C'de isitilan

firinda pisirilir. Serbet icin seker ve su kaynatilir. Ocaktan inmesine yakin,
limon suyu koyulur. Firindan cikinca ilik serbet dokdlur.
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Tathis:
MALZEMELER
1 kilogram Siit Istege gire;

2 su bardagi Darirunu
2 su bardagi Toz seker

1 cay kasigi Tuz
2 su bardagi Giil suyu

HAZIRLANI$ SEKLI

Sut, bir tencerede kisik ateste 20 dakika pisirilir. Istege gore servis

Baska bir kapta dari islatilir ve suyu cikana dncesinde,

kadar elle sikilir. Daha sonra darl, pisirilen siite
ilave edilerek 30-45 dakika kadar tahta kasik
yardimiyla karistirilarak pisirmeye devam edilir.

iizerine giil suyu
serpilebilir.
4000000
Karisim koyulasmaya baslayinca seker ve istege

gore de tuz ilave edilir. Seker de koyulduktan

sonra kisik ateste kaynatilma islemine (15 dakika

kadar] devam edilir. Muhallebi kivamina gelince

kaselere konulur ve sogumaya birakilir. Soguk

servis edilir.
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Hésmerim/Haésmeni/
Hosmelim Taths:

MALZEMELER

1 litre Siit 3 su bardagi Toz seker
2 tatli kasigr Peynir mayasi 1 adet Yumurta sarisi

1 su bardag: irmik 1 cay kasigi Toz tarcin

HAZIRLANI$ SEKLI

Toz seker ve irmik ayri bir kapta harmanlanir. Sit, kiictik parmagin
dayanabilecegi bir sicakliga kadar pisirilir. Ilik slte peynir mayasi katilir,
kapagi kapali tencerede 5-10 dakika kadar bekletilir. Toz seker ve irmik
karisimiyla birlikte yumurta sarisi da eklendikten sonra tencere ocaga
alinir.

Tatl karisimi kisik ateste kaynatilir. Piserken, dibinin tutmamasi icin
tahta bir kasikla strekli karistirilir. Goz goz olup koyulasan peynir tatlisi
servis tabaklarina alinir ve soguduktan sonra servis edilir. istege gére,
ceviz kiriklari ve toz tarcinla sislenir.
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TATLILAR _ - - e __

Sutlii Nuriye

MALZEMELER

1 kilogram Un | . /|

2 adet Yumurta

3/4 su bardagi Siit ¢ malzemesi;

1 cay bardagi Aycicek yagi 2 su bardagi Dilimlenmis/file findik

1 yemek kasigr Uzlim sirkesi .
5 Serbeti icin:
1/5 cay kasigi Tuz oo

2 su bardagi St

Hamurlar agmak i¢in: 2 su bardagi Su

2 su bardagi Bugday nisastasi 4 su bardagi Toz seker

Uzeri ve yufka aralar igin: Servisi iin;

200 gram Tereyagi 3 yemek kasigi Toz Antep fistigi

HAZIRLANI$ SEKLI

Un elenir ve derin bir kaba alinir. Unun orta kismi havuz gibi acilir. Yumurta, st, aycicek
yagi, Uzim sirkesi ve tuz eklenir. TUm malzeme yavas yavas karistirilir. Kulak memesi
kivamindan biraz daha sert bir hamur hazirlanir. Hamurun Uzeri nemli bir bezle
kapatilarak 30 dakika buzdolabinda dinlendirilir. Dinlenen hamur, kirk esit parcaya
ayrildiktan sonra sert bir zeminde yuvarlanir. Zemine nisasta serpilir ve her bir hamur
bezesi, tabak biyukluginde acilir. Aralarina nisasta serpilerek acilan hamurlar, yirmili
iki ayri grup halinde Ust Uste serilir. Sonra bir oklava yardimiyla incecik acmaya devam
edilir. Yufka katlarinin aralarini yaglamak icin kiictik bir tencerede kisik ateste tereyagi
eritilir. Yufka inceliginde acilan yirmi beze, aralarina firca yardimiyla eritilen tereyagi
damlatilarak tereyagiyla yaglanan tepsiye Ust Uste serilir. Bu asamada, dilimlenmis
findigin tamami, aralarda bosluk kalmayacak bicimde serpistirilir. Diger yirmi yufka

da aralarina firca yardimiyla eritilen koplksuz tereyagi damlatilarak Ust Uste serilir.
Kirk kat incecik el acmasi baklava yufkasindan olusan siitli Nuriye tatlis, keskin bir
bicak yardimiyla yufkalara zarar vermeden kare dilimler seklinde kesilir. Kalan eritilmis
kopiiksiiz tereyagi, iizerinde gezdirilir. Onceden 180°Cde isitilan firinda, yufkalarin tzeri
kizarana kadar 30-35 dakika pisirilir. Nar gibi kizaran tatl, firindan cikarilip itk sicaklig
alindiktan sonra sogumaya birakilir.

Serbet icin derin bir tencereye alinan toz seker, suyla karistirilarak eritilir. Ocaga alinir ve
kisik ateste kaynatilir. Kaynamakta olan serbet karisimina azar azar siit eklenip, ocaktan
alinir ve soguyan tatliya azar azar dokuldr. Tatlinin serbeti cekmesi beklendikten sonra
servis tabagina alinan dilimler, istege gore ezilmis Antep fistigiyla sslenir.
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MALZEMELER

1 litre Siit 3 su bardagi Toz seker
2 tatli kasigr Peynir mayasi 1 adet Yumurta sarisi

1 su bardagi irmik 1 cay kasigi Toz tarcin

HAZIRLANI$ SEKLI

Pirinc, su ile pisirilir. Pirinc pistikten sonra sekeri katilir. Sekerle pirinc
koyulasana kadar pisirilir. Hararot katilip su ile ezilir ve karistirilir. Zerde
boyasi da ezilir.

Karistira karistira pisirilir. Ustli kaymak tutmadan boncuk boncuk hale
gelince pismis sayilir. Kiiclik tabaklara koyulup sogutulur. Uzerine fistik,
kus Uzumdu ve karafil serpilip servis yapilir.



TATLILAR _ oo~

Kabakh Kivirma

MALZEMELER

2 adet Yumurta 1 cay kasigi Tuz

2-3 su bardagi Un

2 cay kasigi Tarcin
2 cay bardagi Sivi yag 1 cay kasigi Karabiber

1 cay bardagi Yogurt 2 su bardagi Toz seker

2 su bardagi Su I¢ harcu igin;

2 kilogram Bal kabagi Arasina siirmek icin;

2 paket Kabartma tozu

2 su bardagi Ceviz 1 cay bardagi Sivi yag

HAZIRLANI$ SEKLI

Yumurta, tuz, su, yogurt, sivi yag ve kabartma tozu bir kaba alinir ve karistirilir. Kontrollt
olarak un koyulur ve hamur yogrulur. Hamurdan mandalina biytkliginde bezeler
cikarilir. Her beze ince acilir. Ic harciicin kabaklar soyulup rendelenir, elle sikilarak
fazla suyu cikarilir. icine karabiber koyulup harmanlanir. Déviilmis cevizler, tarcin ile
karistirilir.

Acilan yufkaya sivi yag, kabakli karisim, Gzerine cevizli karisim ve onun da Uzerine toz
seker serpilip yayilir. Yufka ortadan ikiye kesilir. Parcalar rulo yapilir ve burularak kendi
etrafinda déndurilir. itk parca yuvarlak firin tepsisinin ortasina koyulur. Diger parcalar
da onun etrafina dolanir. Kabak kivirmasinin tzeri yaglanir ve 180°C’de isitilan firinda
Uzeri kizarana kadar pisirilir.

MALZEMELER

5 su bardag St 1 su bardagi Seker

15 adet Kuru incir 1 cay kasigi Tarcin

5 tatli kasigi Ceviz ici

HAZIRLANIS SEKLI

Kuru incirler sicak su ile yikanir, suda birkac dakika bekletilir. Saplari
kesilir, incirin geri kalani kiiclk zar buyukliginde kip kip dogranir.
Daha sonra tencereye sit ve seker eklenir, seker eriyene kadar
karistirilir. Ardindan incirler tencereye ilave edilip, karistiritir. Sit,
parmagin dayanabilecegi kadar isitilir, kaynamadan ocaktan alinir.
Incirler iyice ezilir ve kaselere bosaltilir. Her bir kasenin tzerine
birer tatli kasigi ceviz koyulup tizerine kasikla hafifce bastirilir. Uzer|
havluyla ortilerek 2 saat sireyle oda sicakliginda dinlendirilir.

KocAELt MUTFAGI a

9060000

Inek siitii yerine
kegi siitii de
kullamlabilir

0000000



Kabak Tathsi

MALZEMELER

1 kilogram Bal kabagi 1 cay bardagi Tahin Servis i¢in;
6 bardak Seker 2 su bardagi Su

1 bardak Ceviz 2-3 adet Karanfil

1 cay kasigi Ceviz
200 gram Kaymak

HAZIRLANI$ SEKLI

Bal kabaklari karpuz gibi dilimlenir, cekirdekleri cikarilir ve kabuklari soyulur. Yikanarak
2-3 parmak kalinliginda dogranir. Kabaklar, biyik yayvan bir tencereye, aralarina seker
serpilerek dizilir ve sekeri emmeleri icin bir gece agzi kapali vaziyette bekletilir. Bir gece
bekledikten sonra kabaklar suyunu salacagi icin pisirirken ayrica su koyulmaz.

Kabaklar orta ateste yumusayincaya kadar tencerenin agzi kapali olarak tahin ilavesiyle
birlikte pisirilir. Pisirme esnasinda istenirse karanfil de eklenir. Kabaklar pistikten
sonra 10-15 dakika daha iyice koyulasmasi icin agzi kapali olarak pisirilir. Daha sonra
sogutulur, Uzerine kaymak ve ddviilen ceviz eklenerek servis yapilir.

KocAELt MUTFAGI a

Siitlii Kabak Tathsi

MALZEMELER

1 kilogram Bal kabagi 2 yemek kasigi Un

1 kase Toz seker 2 yemek kasigi Sivi yag

1 su bardagi Siit

HAZIRLANI$ SEKLI

Temizlendikten sonra bir kaba alinan bal kabaklarinin Gzerine bir kase toz seker eklenir
ve bir glin bekletilir. Bekletilen bal kabaklari, 6z suyunu salar.

Bal kabaklar pisirilmek tzere ocaga koyulur. Kabaklar piserken tzerine 2 yemek

kasigi sivi yag, un ve siit eklenir. Kaynayincaya kadar karistirilir. Kabaklar ocakta iyice
karistirilip pisirildikten sonra tepsiye alinir. Onceden isitilan firina siiriilir ve kabaklarin
tUzerinin iyice kizarmasi saglanir. SUtld kabak tatlisi pisirildikten sonra biraz sogutulmak
Uzere buzdolabina alinir ve bekletilince tam kivamini alir. isteg“;e gore, lzerine ceviz,
fistik veya Hindistan cevizi dokdilerek servis edilir.
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SALATALAR,
GARNITURLER
VE SOSLAR

CARSIR MANGART SALATAST EBEGUMECGT SALATASI
CiGCELI SALATA SU MANCARI SALATASI

GAZAYAKLI SALATA DARTI VE CiGCE
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KocAELI MUTFAGI

SALATALAR, GARNITURLER
VE SOSLAR  — - o o oo

(arsir Mancar
Salatas:

MALZEMELER

300 gram Carsir mancari 1 cay bardagi Nar taneleri
1 adet Limon 3 adet Kirmizibiber

2 cay bardagi Zeytinyagi 1 tatli kasigi Tuz

2 dis Sarimsak

HAZIRLANI$ SEKLI

Carsir mancari temizlenir, haslanir ve salata kasesine alinir. Uzerine
sarimsak ve tuz eklenir, zeytinyagi ve limon sosu gezdirilir, harmanlanir.
Nar taneleri ve kiciik kiicik dogranan kirmizibiberle sislenip servis
edilir.
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SALATALAR, GARNITURLER
VE SOSLAR  _ _ o __________

(iigceli Salata

MALZEMELER

1 cay bardagi Cigce Vi demet Dereotu 4-5 dal Taze sogan
4 adet Domates 1, demet Nane 1 tatli kasigi Tuz

1 paket Biber 1 adet, orta boy Kuru sogan

HAZIRLANIS SEKLI

Domates, biber, dereotu, nane, kuru sogan ve taze sogan ince ince dogranir. Yag
koyulmayan bu salatada bol bol cigce kullanilir.

KocAELt MUTFAGI

SALATALAR, GARNITURLER
VE SOSLAR  — _ _ o oo oo

Gazayakl Salata

MALZEMELER
2 kilogram Gazayagi 5 adet Ceri domates 2-3yemek kasigl Nar eksisi
3 dal Ispanak 1 kase Kirmizilahana 1 tatli kasigi Tuz

2 cay bardagi Misir taneleri 1 cay bardagi Ceviz

100 gram Kornison tursusu 100 gram Burgu peynir

HAZIRLANIS SEKLI

Gazayaklari glizelce yikanip dallarindan ayrilir, ince ince kiyilir. Daha sonra haslanan
misir taneleri, kiicik kiiciik dogranan kornison tursusu, iyice ezilmis ceviz, ufak ufak
dogranmis burgu peynir, ceri domates, karalahana, nar eksisi ve tuz kaseye koyulur.
Derin bir kaseye kiyilan gazayagi da eklenip, karistirilir ve servis edilir.
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SALATALAR, GARNITURLER
VE SOSLAR

Ebegiimeci Salatas

MALZEMELER

1 demet Ebegilimeci 3 sap Taze sogan 2 yemek kasigi Zeytinyagi
1 demet Tere 1 adet Kirmizi sogan 1 tatli kasigi Tuz

1 demet Roka 1 adet Findik turp 2 kase Kitir ekmek

2 demet Maydanoz 10 adet Siyah zeytin 2 adet Limon

1 adet Sarimsak 10 adet Ceri domates

HAZIRLANIS SEKLI

Ebeglimecleri temizlenir, tuzlu ve sirkeli suda 30 dakika bekletilir. Ayri bir kapta diger
yesillikler yikanir, sirkede bekletilir.

Ebegiimeci yapraklari sirkeli sudan cikarilir, Uzerine piyaz sogani dogranir, tuz ile
ovalayarak sertligi alinir. Diger tim malzemelerle birlikte bir kabin icinde harmanlanir,
limon suyu ve zeytinyagi sosu gezdirilerek servis edilir.

KocAELt MUTFAGI

i~

SALATALAR, GARNITURLER
VE SOSLAR

Su Mancar Salatas

MALZEMELER
1 bag Su mancari otu 100 gram Tulum peyniri
1 adet Limon 100 gram Ceviz ici

1 tatli kasigi Tuz
3-4 yemek kasigi
Sizma zeytinyagi

HAZIRLANI$ SEKLI

Su mancari otu temizlenir ve iri iri dogranir. Yag, limon ve tuz eklenir, karistinilir. istege
gore ince kiyim ceviz ya da tulum peyniri ile servis edilir.
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KocAELI MUTFAGI

SALATALAR, GARNITURLER
VE SOSLAR  _ - o _]

Darti ve

(iigce

HAZIRLANI§ SEKLI

Sit kaynatilmadan bir sire bekletilir. Daha sonra tzerinde olusan yagli
tabaka alinarak bir tencerede biriktirilir. Buna “cigce/cigce” adi verilir.
Yemeklerde lezzeti artirmak icin kullanilir.

Cigce pisirildikten sonra olusan stit/yogurt kaymagi biriktirilir ve koyu
kahverengi, puturli bir hal alana kadar kavrulur. Uygun kaplara alinir.

Biraz bekleyince st kisma sari renkli yagi cikarken kahverengi tortulu
kismi alta coker. Bu kisma “darti” denir.

Yagli boldm Ustte, tortu altta kalacak bicimde donan malzeme,

kahvaltilarda ve makarnalarda sos olarak kullanilir. Darti 6zellikle keskek

yapiminda tiketilir.
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KocAELt MUTFAGI “

DiGER YIYECEK VE
[CECEKLER

KANDIRA YOGURDU sf.223 ! GELINCGIK SERBETI sf.234

SEBZE VE MEYVE KURUSU sf.224 3 KIZILCIK $ERBETI sf.235
|

ERik BURUCU sf.225 3 Kokuru Uziim Suvu sf.237

ERiK BURUCU EZMESV/MARMELADI sf.226 3 Uzim KOMPOSTOSU sf.239
|

UztM MARMELADI sf.227 3 BEZIiRYAGI sf.241
|

DONGEL TURSUSU sf.229 3 SAMANLI ZEYTIN{ sf.242

KANDIRA KOY PEYNiRi sf.231 3 KANDIRA KARPUZU sf.243
|

MANDA TEREYAGI s£.233 :
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KocAELI MUTFAGI a

DIiGER YIYECEK VE ¢
IGECEKLER ______________ {

Randira
Yogurdu

MALZEMELER

4 kilogram Manda siiti

2-3 yemek kasigi Su

HAZIRLANIS SEKLI 0066666

Bir tencereye koyulan manda siitd, orta ateste En iyi yogurt

1 saat kadar kaynatilir. Masanin Gzerine kalin bir icin manda stitii
ortu serilir. Parmagin dayandigi kadar ilik olan kullanilmahdir.

manda sittntn icine 2-3 yemek kasigr manda

yogurdu, maya olarak ilave edilir. Sonra st
kapatilir ve ortd ortulur. Sabaha kadar bekletilir.
Ayni sekilde sabaha kadar bekletilen yogurt, bir
slre de buzdolabinda bekletildikten sonra servis

edilebilir.
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DIiGER YIYECEK VE
[GECEKLER _______________________

Sebze ve Meyve Kurusu

HAZIRLANI§ SEKLI

Kurutma, meyve ve sebzelerde bulunan ylzde 80-95 oranindaki suyun yizde 10-20
oranina dusdurilerek uzun sire dayanmalarinin saglanmasi islemidir. Bu islemle
iclerindeki su orani azalan sebze ve meyvelerin seker oranlari yikselir ve dayanikliliklari
artar. Meyveler arasinda kurutmaya en elverisli olanlar elma, armut, visne, erik, kayisi,
Uzidm ve duttur. Sebzelerden ise bamya, biber, fasulye, patlican ve kabagi sayabiliriz.
Yesillikler arasinda ise nane, kekik ve biberiye ilk siralarda gelir. Sebze ve meyveler acik
havada, firinda ve kurutma dolaplarinda kurutulabilir.

Acik havada kurutma, glineste ve golgede olmak tzere iki sekilde yapilabilir. Kurutma
islemi ne kadar uzun sirerse, besin kaybi da fazla olacagindan, kurutma icin en sicak
mevsim secilmelidir. Kurutulmus yiyecekler, 10 derecenin altindaki sicakliklarda cam,
teneke ve emaye kaplarda saklanabilir. Kurutulmus yiyecekler, tazelerine oranla daha
cabuk piser. Ayrica bunlari kullanmadan once 1-2 saat sicak suda bekletmek ya da yarim
saat slreyle kaynatmak gerekir.

Firinda kuruturken kicik ve etli domatesler ikiye bélindr, cekirdekleri cikarilir.
Firinin 1zgarasina dizilir, 60-70 derecelik firinda 6-7 saat kurutulur. Soguduktan sonra
kavanozlara koyulup kuru bir yerde saklanir.

DiGER YIYECEK VE
ICECEKLER _______________________

Erik Burucu

MALZEMELER

4 kilogram Erik

HAZIRLANIS$ SEKLI

Firinda kurutma icin erikler glizelce yikanir, ortadan ikiye kesilir ve iclerindeki
cekirdekler cikarilir. Firin tepsisine firin kagidi serildikten sonra erikler kabuk kismi firin
kagidina gelecek ve birbirine degmeyecek sekilde tepsiye dizilir. Firina verilip 200°C’de
3-4 saat boyunca pisirilir. Ara ara eriklerin yanip yanmadigr kontrol edilir. Stire dolunca
firin kapatilir ve erikler gece boyunca firinda kalir.

Guneste kurutma icin erikler glzelce yikanir, ikiye kesilir ve cekirdekleri cikarilir. Tepsiye
koyulduktan sonra kabuklu kisimlari tepsinin dibine, kesik kisimlari yukari bakacak
sekilde glinesli bir yerde 4-5 giin boyunca, yahut erikler iyice kuruyana kadar glineste
bekletilir. Kuruyan erikler cam kavanoza koyulur. Kavanozun agzi sikica kapatilir.
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DiGER YIYECEK VE
[GECEKLER _______________________

Erik Burucu Exmesi/Marmelad:

MALZEMELER
1 kilogram Erik burucu 2 adet Limon
1 kilogram Seker 1 cay kasigi Tereyag

HAZIRLANIS$ SEKLI

Erik burucu suda bekletilir ve iyice yikanir. Stiziilen ve cekirdekleri cikarilan erik burcu,

tencereye koyulur. Uzerine seker ilave edilir ve 20 dakika iyice ezilerek kaynatilir.
Kaynadikca Uste cikan kopukler alinir.

Kaynamaya basladiktan 10 dakika sonra tzerine yarim limon sikilir ve 5 dakika daha
kaynatilarak tereyagi ilave edilir. Henlz sicakken kavanoza bosaltilir, hafif ilininca
kavanozlarin kapaklari kapatilir. Bu kavanozlarda saklanir.

KocAELt MUTFAGI a

DiGER YIYECEK VE
[GECEKLER - ______________________

Uziim Marmelad:

MALZEMELER
2 kilogram Eksi Gziim "2 adet Limon suyu
1 kilogram Seker 1 tatli kasigi Tereyagi

HAZIRLANIS SEKLI

Uziimler saplarindan ayrilir ve yikanir. lyice siiziildiikten sonra tencereye bir kat tiziim,
bir kat seker koyulur. 1 saat bekletilir. Sonra ocaga alinir, seker eriyene kadar kaynatilir.
Kaynayinca alti kisilir, ara ara karistirarak yarim saat pisirilir. Sonra tereyagi katilir.
Képliklenmesi ve parlak olmasi saglanir. Uzerine cikan cekirdekler kasikla alinir. En son
limon suyu da eklenip 5-10 dakika daha kaynatilir. istenirse taneli bir sekilde kavanoza
doldurulur ya da iyice karistirilarak inceltilerek kavanozlara koyulur. Kavanozlarin
agizlari sikica kapatilip ters cevrilir ve sogumasi beklenir. Soguduktan sonra cevrilir,
serin ve i1sik almayan yerde muhafaza edilir.
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Déngel/Besbyik/Musmula; erik, kiraz ve seftali gibi giilgiller
famib)asmda)}er alan bir meyve agaadzr. Tijrky)e'de Marmara ve
Kuzey Anadolu daglarinda yabani olarak yetisir. Sonbahar veya erken
ks aylarinda (ekim-kasim) toplamr. Mutfakta elma, armut, visne ve
ayva gibi meyvelerle birlikte tath yapiminda kullanihir.

KocAELI MUTFAGI

DiGER YIYECEK VE ‘
IGECEKLER ______________ '

Déngel

Tursusu

MALZEMELER

1 kilogram Dongel

200 gram Seker

1 cay kasigi (her 1 litre suya) Tuz
172 litre Su

HAZIRLANI$ SEKLI

Dongellerden clirtiksiiz ve orta yumusaklikta olanlar secilip ayiklanir.
Dongellerin Ust kisimdaki tiyleri ve saplari bir bicak yardimiyla iyice
temizlenir. Uzerlerine ufak cizikler atilir. Bol suyla yikandiktan sonra
stzllmeye birakilir. Stzildikten sonra cam bir kavanoza koyulur.
Uzerine toz seker eklenerek kavanozun kapagi kapatilir. Agzi kapali
olarak bir gece beklemeye alinir.

Ertesi glin kavanozdaki dongellerin Uzerlerine biraz tuz koyulur ve
ortecek kadar icme suyu doldurulur. Serin yerde bekletilir, 1-1,5 ay
sonra yenebilecek, suyu icilecek hale gelir.
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KocAELI MUTFAGI a

DiGER YIYECEK VE y
IGECEKLER ______________ <

Randira
Koy Peyniri

MALZEMELER

5 litre Manda siitii
1 tatli kasig1 Maya

HAZIRLANIS SEKLI

\ Siit, bir tencereye bosaltilir ve serce parmagi yakmayacak kadar
isitilir. 1 tatli kasigi maya, siite dokilir ve iyice karistirilir,

Tencerenin kapagi kapatilir ve 1 saat bekletilir. 1 saat sonra kepce
yardimi ile karistirilir. Daha sonra temiz bir bezle sizulir ve tzerine
bir agirlik koyularak 2 saat bekletilir. Sonra kesilip tuzlanarak
salamura icin bir bidona yerlestirilir.
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DIiGER YIYECEK VE
ICECEKLER

Manda
Te rg)agz

MALZEMELER

5 litre Manda siitu
1 tatli kasigi Maya

HAZIRLANIS SEKLI

St kaynatildiginda, sitin kaymak baglayan
kismi ayrilarak buzlukta saklanir. Bu uygulamaya
birkac sefer devam edilir. Biriktirilen manda

sutd kaymaklari buzluktan cikarilir, cozildikten
sonra yayiga alinir. Kaymaga sicak su ilave edilir
ve yayikta iyice karistirilir, kisa stre icinde yag,
yayik suyundan ayrilmaya baslar. Yagin hizla
toplanmasi icin ayni miktarda buz gibi su ilave
edilir ve karistirmaya devam edilir.

Tereyaginin toplanmasi tamamlandiginda, once
fazla yayik suyu/siti ayr bir kaba stzulir ve
tereyagi, icme suyu ile yikanir. Buz gibi soguk
su ile yag, sikistirilarak icindeki yayik suyunun
ctkmasi icin birkac kez yikanir. Yagin icerisindeki
tim siit yikanarak arindirilir ki tereyagr cabuk
bozulmasin.

KocAELI MUTFAGI a

Elde edilen
tereyagi tuzsuzdur
ancak tereyag
tuzlu

tercih ediliyorsa,
tuzlamip
kaldirlmaldir.
Bu tereyagn
cabuk tiiketilmeli
veya buzlukta
saklanmahdr.
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DiGER YIYECEK VE
ICECEKLER _______________________

Gelincik Jerbeti

MALZEMELER
400-500 gram Gelincik cicegi 1 Adet Limon 12 su bardagl +
1 kilogram Toz seker 1 cay kasigi Limon tuzu 12 su bardagi Su

HAZIRLANI$ SEKLI

Gelincik ciceginin kirmizi tacyapraklari cikarilir ve diplerindeki siyah kisimlar kesilerek
atilir. Geriye kalan kirmizi tacyapraklar ise glzelce yikanir. Temizlenerek yeteri
blylklikte bir kavanoz icine alinan cicekler, 1 V2 su bardagi su, bir limonun suyu ve
limon tuzu eklenerek kavanozun agzi sikica kapatilir. Bu kavanoz oda sicakliginda 1
hafta sireyle bekletilir.

Kavanozdaki karisim sizilerek elde edilen kirmizi renkli su icine 2 kilogram seker
eklenir. 112 su bardagi suya, kalan 'z kilogram seker eklenerek soguk bir serbet yapilir.
Kirmizi renkli su ile bu serbet karistirilarak buzdolabinda saklanir. Tiketilirken cok tatli
olmamasi dikkate alinarak su ve buz ile seyreltilerek servis edilebilir.

KocAELt MUTFAGI

DiGER YIYECEK VE
ICECEKLER _______________________

Ruzilcik Qerbeti

MALZEMELER

Y2 kilogram Kizilcik 1 su bardagi Su
4-5 su bardagi Toz seker

HAZIRLANI$ SEKLI €600000
Kizilciklar yikanir ve su ile birlikte ocaga koyulur. lyice kaynayip Istenirse karanfil
kizilcigin rengi degisince icine seker ilave edilir. Seker eriyene kadar veya cubuk targin
karistirilir. 5 dakika kadar pisirildikten sonra ocaktan alinir. Kizilcik eklenerek
kompostosu, meyveleri ile yenilebilecegi gibi stizdirilip tanelerinden farkl kokular
arindirilarak yalnizca meyve suyu olarak icilebilir. Kizilcik, soguk elde edilebilir.
servis edilir.
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KocAELI MUTFAGI

DIiGER YIYECEK VE
IGECEKLER _________________

Rokulu
Uziim Suyu

MALZEMELER

1 kilogram Siyah tiziim
3 litre Su

HAZIRLANIS SEKLI

Uzimler iyice olgunlasip karardiginda toplanir, yikanir ve tanelenir.
Tencerede kaynatilir. Pisen tziimler, bez bir torbaya dokdilir ve iyice
suzilur. Posasi atilir. Cikan su tekrar 30 dakika kaynatilir. E§er uzun
sire saklanacaksa sicak olarak kavanozlanir, glines gormeyen bir
yerde saklanir. Tlketilecekse seker ilave etmeden soguk olarak
tuketilir.



KOCAELI MUTFAGI a

DIGER YIYECEK VE
ICECEKLER _____________

Uzﬁm
Kompostosu

MALZEMELER

2 "2 su bardagi Taze lizim tanesi
1 litre Su

1 su bardagi Toz seker

1 adet Cubuk tarcin

HAZIRLANI§ SEKLI

Derin bir tencerede su, cubuk tarcin ve seker kaynatilir. icine Gziimler
eklenir, 5 dakika daha kisik ateste pisirilir ve soguk servis edilir.




KocAELI MUTFAGI a

Bitkisel Yag

Ketengiller familyasindan keten, yaz aylarinda sart ya da mavi renkli

yumugacik icekleri olan bir bitkidir. Bitkinin yetistirilme amac,
tohumunu almak ve lifinden faydalanmaktir. Bilyiidiikten sonra saghk
icin mucize olan tohumlar: elde edilir. Bu tohumlar %45 civarinda _DiéER YIYECEK VE
ag saglar. Ozii keten tohumu olan ve bu nedenle keten yagi olarak da IGECEKLER _______________________
bilinen bezir yag1, faydalart ile bilinen bir yag cesididir.

> Bezi ryag

HAZIRLANI$ SEKLI

Beziryagi elde edebilmek icin iki farkli teknik kullanilir. Bunlardan

biri, keten tohumunun isititmasi, digeri de soguk pres uygulamasidir.
Isitilarak Uretilen bezir yagi, kozmetik ve boyacilik sektorindeki
urdnlerin iceriginde bulunur. Soguk pres uygulanarak elde edilen bezir
yagi ise insan sagligina cok faydali oldugu icin direkt besin takviyesi
olarak kullanilmasi énerilir.
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Samanl Leytini

SAMANLI ZEYTINT OZELLIKLERI

Samanh Daglari’mn eteklerinde, Karamiirsel’in bereketli topraklarinda yetisen
‘Samanli zeytini’, yalmizea bu bélgede tiretiliyor, tim Tiirkg)eje Karamiirsel'den
daglyor. Iri meyveli, kiigiik cekirdekli, ince kabuklu leziz Samanl zeytini, kisa siirede
tatlandigi igin ‘tath zeytin’ olarak da biliniyor.

Gerek kalitesi ve lezzeti gerekse nadir bulunmasi nedeniyle ¢cok kiymetli olan Samanli
zeytini, Karamiirselli iireticiler tarafindan ézenle yetistiriliyor, tek tek elle toplanarak

Karamiirsel sepetlerine doldurulduktan sonra isleniyor.

Yesil ve siyah sofralik olarak degerlendirilen Samanl zeytininden yiiksek kalitede yag da
elde edilg)or. Diger z@)tinler 6 kilogramda 1 Iitre);ag verirken, Samanli zg)tininin
4 kilogramindan 1 litre yag aliniyor.

KocAELI MUTFAGI a

Kandira Karpuzu

Kocaeli ilinin Kandira ilgesinde yetistirilen bir tarim tiriiniidiir. Kandira Karpuzu yetistiriciliginde tohumluk olarak
_yerel tohumlar ve Crimson Sweet karpuz cesidi tohumlart kullamhr. Kandura ilgesi iklim olarak Marmara ve
Karadeniz b(')'lgelerinin iklim ozelligine sahip olup bu sebeple gecis iklimi ozelliklerini tagir. Toprak ozellikleri olarak,
Kandira Karpuzunun yetistirildigi tarim arazilerinde killi-tinh / tinl toprak yapisina sahiptir. Yetistiriciligin yapildign
bolgelerde taban suyu yiiksek olup verimli bir toprak yapisi bulunur. Kandira Karpuzu uzun zamanlardan beri ilge
simirlarinda tiretimi yapilan, sulu, kendine has tadi ve aromast ile bilinen, tiiketicileri tarafindan ragbet goren Kandira
ilgesi ile iin bag bulunan bir iiriindiir. Meyve sekli yuvarlaga yakin olup oval gériiniime sahiptir. Kabuk rengi agik
yesil ve iizeri kahn koyu yesil ¢izgilidir. Kuvvetli cicek yapisina sahip, meyve lif yapisi az olmas, tiiketilirken kolaylkla
agizda dagilmasi, meyve i¢ renk yapisinin pembe ve tonlarinda olmasi, kabuk kalinhgimn ince ve kesilirken simetrik
olarak parcalanmamast en 6nemli karakteristik unsurlaridir. Bunun yaminda iklim, yetistirme kosullart ve meyvenin
olgunluk durumuna gore degismekle birlikte; meyve boyu en az 25 cm, meyve eni en az 15 cm ve meyve agirligi en
az 8 kg olarak yetistiriciligi yapilir. Uretim Metodu: Kandira Karpuzu Yetistiriciligi ve Uretim Asamalari Bahge /
Tarla Tesisi: Kandira Karpuzu tek yillik bir bitkidir ve yaklagik olarak 3-4 ay kadar bir yetisme periyoduna sahiptir.
Yetistiriciliinde tohumluk olarak yerel tohumlar ve Crimson Sweet karpuz gesidi tohumlar: kullamhr. Kandira
Karpuzu dogrudan agik alanda tohum ekimi veya fide dikimi ile yetistiriciligi yapilir. Uretim asisiz fide seklinde olup
kabak asilamast yapilmaz. Ureticiler tohumdan elle ekim islemine baslayip yine elle ekimden sonra filizlenen fidelerin
daha énceden baliksirti seklinde hazirlanan topragin ve bu sirtin en yiiksek kismina dikilir. Ekimde sadece giiney
(bakl)))b'nu’nde ekimin yapilmast tavsiye edilir. Toprag’m baliksirt seklini yapmak igin sirasimin tam ortasina bir
¢izgi ¢izilir ve bu ¢izgi bir kurutma hendegi seklini alacak bicimde toprak iki tarafl olarak fidelerin dikilecegi sirtlara
dogru cekilir. Béylece, iki tarafh olarak sira aralarindan cekilen toprakla baliksirti sekli meydana getirilir. Aralarda
kalan kurutma hendekleri de yiikselen fazla supun akmasini saglar. Baliksirti toprak sekli ok dar ve fazla yiiksek
olmamahdir. Sulama: Bitkinin gelisme dénemleri goz 6niine alinarak sulama yapilir. Uretim asamasinda fidelerin
toprak ile bulustugunda ilk sulama (can suyu sulamam))aplhr. Sulamamn damlama sulama teknige gore yapilmasi
tavsiye edilir. Tkinci sulama gigeklenme baslangic déneminde yapilir. Ugiincii sulama meyve gelisim déneminde olup
diger sulamalar ise bélgenin iklim, cevre, meteorolojik vb. kosullarina gore yapilir. Giibreleme: Kandira Karpuzunun
yetistirildigi alanlarda ilgili mevzuat uygun ticari giibre uygulamasinda yetistiricilik
_yapilacak araziden alinan toprak numunelerinin, analiz neticesine
gore giibreleme yapilmast tavsiye edilir. Bunun yaninda
organik maddece zengin ahir/ ¢iftlik giibresi kullamiir.
Zirai Miicadele: Zjrai miicadele daha ¢ok kiiltiirel
miicadele §eklinde (i)’rnegin;))abana ot miicadelesi

capalama yapilarak kontrol altina ahnlr)))aplllr.

Bunun yam sira mevzuata uygun bitki koruma
iiriinleri kullamimi da mevcuttur. Hasat: Uriin

hasadh elle hasat seklinde yapilir.
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Aflat
Agerik
Akar
Akitma

Akrap
Alaz
Altqy

As calmak
Aviz

Ayran gorbasi

Badilcan
Badi
Bakir/bakrag

Bazar ekmegi

Bazlama

Bazlamag

Bekmez

: Yabani tagli bir armut cesidi.
- Ak erik (erik tiiri).
- Pinar, cesme.

: Siitlin icine yumurta, tuz, un, karbonat, yag konulur. Sonra
o iyice ¢irpilir. Civik bir hamur tutulur. Kizgin tavaya incecik
dkillir. Tavanin her tarafina yaydinir. Iki tarafi da pisince
kenara alinir. Recelle, balla veya peynirle yenir.

- Cok eksi.

- Kor. Finn tawi.

- Ocagin kapidan tarafi, protokolde son taraf.

- Asermek.

- Yavrulayan hayvanin ilk siiti. inek dogurdugundaki ilk st

- Corba tirii.

 Patlican.
: Ordek.

- Su ve degjisik svilart tasimaya yarar kulplu, genellikle
bakirdan yapilmis kap.

- Somun.

- 1. Agilmis, pismis hamur. Hamur isi yemek, pidenin incesi.
Gozleme.

2 Yuvarlak yiizli, tombul.
- Hamur isi yemek, yagl kizartma yufka.

- Pekmez.

Bekmez topra : Pekmez ve bulama yapmakta maya olarak kullanilan beyaz

Besbiyk

Beze

Bezelle
Bezir yag
Bingildamis
Biza

Bizk

Bide

Boca

Bostan
Bostan
Bober
Babellik

bir toprak.
- Dongel, musmula.

- Hamur agmadan dnce kiicilk kiigiik kesilen, top bicimindeki
hamur parcalari.

- Bezelye.

 Keten tohumundan elde edilen agir bir yemelik yag tiiri.
: Clirdimis.

- Buzag.

- Buzag.

- KabakUsi meshur kéy finninda yapilan pide.

- Hamurdan yapilan kiilde ya da kiimbette pisen yiyecek. Bir
kabin icine un, yogurt ve yumurta koyulur. Kabin icinde katica
yogurup tepsiye aktarilir ve firina siiriildr. Sonra icini agilip
dvillr. Ayn bir kapta tereyagi kizdinlir ve dokilir. Yaninda da
tursu verilir ve dyle yenir. Bu yemek gelin kizlara yapilr.

- Kavun karpuzun ortak adi; bostancl.
: Biber, patlican vs. yetistirilen bahge.
: Biber.

: Biber, domates, patlican yetistirilen bahge.

Bilce

Balme
Bugukla
Bulama
Bulamag
Bulgur corbasi

Bulgur dasi

Bulgur pilav
Buydey
Buydey ekimleri
Bilbe

Bikili
Biingiildemek

Biizme bérek

: Borillce.

: Bitkilerin bir araya toplanarak demet halini almasi.
- Yanm kile degerinde 15 kilogramUk tahil dlcegi.

- (lziim suyu ve 6zel topraktan yapilan tatl.

- 1. Bir tiir helva. 2. Halsiz, dermansiz.

- Yemek.

 Dibekte doviilmis bulgurluk bugdaymn pilaviik hale gelmesini

saflayan ist diste konmus iki yuvarlak tas.

- Yemek.

- Bugday.

 Ekim ay1 (zaman tarifi).

: Biber.

- Zeytin, peynir, salca gibi yiyeceklerin konuldugu plastik kap.
- Bir sminin kaynar su biciminde kaynagjindan akmasi.

: Yemek/tatl.

Can erigi
Cerez

Cevizli gabak
Cilk

Cirtlak
Civeak

Cvik

Cizdirma

CizlamaCizleme
Comburt

Cukeuk
Culuk
Curu

Clicik

- Erik tird.

- Uziim kurusu.

: Yemek/tatl tard.

- Katidan sviya donismiis, bozulmus.

- 1. Olgun meyve 2. Koyu renkler.

- Kivamindan daha yumusak ve sulu olan.
< Cok sulu hamur, curu olan gey.

- Kandil gecelerinde dagitilan, yagda kizartilmis civeak

hamurdan yapilan yiyecek.

- Yemek/tavukla yenen bir hamur igi.

- Asmada diger salkimlara gdre sonradan olgunlasan, kiigik

{iziim salkimlar.

 Siirahi.
- Hindi.
- Cok inceltilmis stvi.

- Sodanin ortasinda gikan dzd. Siyilli taze erik. Bitkilerin

filizleri.

Calkamak
Calprra

Cara
Cempildemek
Cemremek
Cepel

Gepig

Cepis

Ciki -

- Tahillart goze ve kalburda sallayarak temizleme islemi.
 Igine makarna konan genis ve yayvan bakir tabak.

- Inek dogurduktan sonra gelen etene.

- Sivi maddelerden arac giderken ses cikma hali.

- Tinaz budayinin izerindeki kaviztar ayirmak.

- Doviilen bugdayin icinde yulaf, fi olmasi hali.

- Biryasinda disi kegi.

- Keci yavrusu.

1. Bez torba. 2. Ekmek sarilan bez parcasl.

Cilingt - Kuru.

Citir gavin - Kavun tirdi.

Cicek - Aycicegi, giindondd.

Cignemik - Yemek yemege alistirmak igin cocuklara verilen gida.

Ciris - Bugday unu ve su birlesiminden meydana gelen karisima
denir.

Comlek - Finnlanmig topraktan yapilan, cesitli yiyecek vb. saklamaya
yarayan kap.

Cugut : Bir araya toplayarak dbek yapmak.

Cut 1. Uzerine tahil, hububat vb. kurutmak icin serilen drtii.

2.Kegi kilindan cuval.

3. Kullanilamayacak kadar eski.

Cullama - Yufkalar acilp pisirilir. Sicakken didilir. Yuvarlak yuvarlak
hazirlanir. Onceden tavsanla yapilan bu yemek, giiniimizde
tavukla da yapiliyor.

Dadlas - Asure.

Damat Cregi - Tepsiye ekmek hamurundan siirilir. Igine de karanfil atilr.
Bunu yiyenlerin disi agrimaz, bereket getirir. Gelin almi
olduktan sonra gelenlere verilir.

Dangalak - 1. Diisiincesiz. 2. Cocuklar igin yapilan ve icine kabuklu
yumurta konularak pisirilen ekmek.

Darti : Katik.

Dartil malay - Yemek tiirdi.

Dartili keskek : Yemek tirii.

Davul :Finn.

Demet baglamak: Buday destelerini gemle baglamak.

Deste : Bicilen 100 sap kadar bugdaymn toplanmis hali.

Desteci : Bugday ve diger hububatlan bigenlerin bigtiklerini baglayan
kisi.

Dikim : Lokma. “Bi dikim ekmek.”

Dilbiran - Mantar tird.

Dimbil : Kiigiik hamur parcasl.

Dimbil corbast  : Yemek tirii.

Dl divit - Unlu yemeklerin agizda dagilir halde olmasi.

Dimen : Degirmen. “Dimenci Mistava.”

Ditmek : Bir seyi elle kiigiik parcalara ayirmak.

Dombay - Manda.

Dombay erigi ~ : Siyah renkli i bir erik tird.

Doyuk zatte - Tok.

Dokmek : Cok iyi yapmak. Pilav pisirmek.

Dongel/tingel 1. Musmula, besbiyik. 2. Kisa sisman kadinlara taklan lakap.

Dangel/tongel tursusu : Yemek tirl.

Diibek - Bugdaym bulgur haline gelebilmesi icin icinde budayin
doviildig ici oyuk ta.

Diida
Diidik

Diive

KocAELI MUTFAGI a

- Sulu, cvik.
- Hamurlu yemek tird.

- Yavrulamamis geng disi inek.

Ebegiimeci
Ecik

Efek
Efelik

Efin

Ekmek yimek

Emen

Emsem
Erekeme
Erisli corha

Evikleme

- Mancar tiirii.

- Azicik.

- Asilan Gziimlerde bagl olan denk.
- Mancar tird.

- YaprakU igne uclu bodur agacin nohut biiyikligindeki
meyveleri.

- Yemek yemek.

- Fasulye, patates vb. dikerken capa veya bagka bir aletle
eserek agilan cukur.

-Ilag.
- Asisiz dag kestanesi.
- Corba tilrii.

- Elle evirme (misir).

Fadine gavini
Fasille

Fiok

Figl

Fikfik

Findik mantar
Finfikli gabak
Fol

Folluk

Furma

- Kistk kavun tiiri.

- Fasulye.

- Kilgilk.

- Adactan yapilmis icine yiyecek konulan biiyiik ve derince kap.
- Yumusak hamurdan yapilan bir cesit tatli veya tuzlu yemek.

- Mantar tird.

 Kabak tatlisi tiiri.

: Tavuklarin yumurta yapmasi icin yumurta ya da yumurta
bilylkligiinde tas.

 Tavuklanin yumurtladii yer.

- Hurma.

Gaba

Gabak
Gabicaklama
Gabicik

Galbir/kalbir
Galdirek
Galle

Ganlica
Gantar topu
Gapli gabak
Gapeik

1. Olgunlasmanis, cahil. 2. Iri. 3. Kalca.
- Kabak.
: Cevizi yesil kabugundan ayirma isi.

- Sert kabuklu meyvelilerin disindaki ayrilabilen yumusak
kabuk.

- Cok bilyiik gézenekli budday elegi.
- Mancar tiiril.

- 1. Pipo. 2. Kale topu oyununda say1. 3. Lahanadan yapilan bir
tiir yemek.

- Zehirsiz bir mantar tird.
- Kavun tirdi.
- Kabak tatsi tiril.

- Kabuk, herhangi bir seyin dis, bos fisek.
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Gara borek

Gara helva

- Unlu bérek tird.
- Unlu tatl tiiri.

Garagdz fasulleli dimbil corbasi : Yemek tiri.

Garagulak
Garpiz
Gatik :
Gave
Gavin
Gavinnik
Gavirga

Gaviz

Gavsira
Gayasimak
Gayfe
Gaygana
Gaykik

- Mantar tird.

+ 1. Karpuz. 2. Kalin kara givi.

Ekmek yerken yaninda yenen (zeytin, peynir vb.) yiyecek.
- Kahve.

- Kavun.

- Kavun tarlasi.

- Nohudun kavrulup 6gitiilerek yapilan yiyecek.

- Harman zamani budayin gézelendikten sonra arta kalan
kelleli kisimlar. ici bos, kof.

 Legen.

- Yemegjin zamanla bayatlayip Gstiniin sertlesmesi hali.
- Kahve.

- Hamurlu bir yiyecek.

- Yukar kalkik.

Gazicak mancari : Mancar tiiril.

Gegeme
Gelberi

Gelin mantar
Gelincik mancan
Gidim

Gidim Gidim
Gildir

Givirma
Givim
Glyrdamak
Giyr giyir
Glygasdirmak
Glygasik
Gocabas
Gorklak
Goruk

Goyak
Goygun
Gork/gurk
Gozgolak

Gokpakla
Goremez

Govemis

- Edik, kivrik.

- Kdy finmindaki yana koru 6ne cekmeye yarayan tahtadan
yapilmis uzun sapl alet.

- Mantar tiiri.

- Mancar tiird.

Azar

: Azar azar, yavas yavas.

- Kilgiik.

- Kivirma, yufka ve kabaktan yapilan bir tatl tird.
: Gl boregi.

- Cok olmak.

- Yemegin icindeki tagin cignenirken cikardig ses.
- Aralamak.

- Aralik, yar agik.

: Pancar.

: Civeivi olan tavuk.

- Olmamis ham Giziin veya meyve.

: Cok koyu.

- Koyu.

- Kuluckaya yatacak tavuk.

 Genelde gayir ve cimen yerlerde olan, ilkbaharda yapraklari
yenen bitki.

: Yesil fasulye.
- inegin ilk sitii, az.

- Yesermis.

Goze
Gozleme

Guguk gibi
Giiveyotu
Gulak/gulakl
Guli

Gullu gabak
Gulu/guli
Gurna
Gusane
Gusevin
Gusevin sakizi

Giiceik

- Butiday vb. gikarmakta kullanilan yuvarlak, elekten bilyiik,

delikli alet.

 Borek yapmakta kullanilan hamurdan yapilan pismis yufka.

Biryiyecek.

: Bembeyaz.

: Kofte yapiminda kullanilan bir tiir baharatli ot.

- Kelebek seklinde hamur kiymali/eksimik\i bir yemek tiird.
- Hindi.

 Kabak tatlisi tiri.

- Kulu, erkek hindi.

- Cesmenin acip kapamaya yarayan kismi. Musluk.
- Derin ve kilgiik tencere.

- Sakiz yapilan karagali dikeni meyvesi.

 Karacali dikeni meyvesinden yapilma sakiz.

: Kiigiik.

Hacl corbasi
Hambar/hanbar
Hamna

Hara

Harman dévmek
Helke

Hol

Holluk

: Corba tiiril.

- Ambar.

- Bircirpida, bir hamlede.

- Uzun ve genis cuval.

: Demet haldeki bugdayin sacilip ddvenle doviilmesi hali.

- Kova, bakir canak.

: Tavugun yumurtlamasl icin altina konulan yalanci yumurta.

-1. Cesmenin icine suyun aktig ve biriktigi kisim. 2.

Tavuklarin yumurtlama yeri, folluk.

Hagmelim/ hog mirim : Taze tuzsuz peynirden yapilan tatli

Hurun

<Finn.

lbrik

loik

Iravak

Irbik

Irhat lokumu
Iscak

Isiran

: Siirahi.

- Azicik.

- Koyu kivaml tatli serbeti.

- Su kabi.

: Tiirk lokumuna verilen isim.
- Sicak.

- Ekmek yapiminda kullanilan demir, ucu Giggen gereg.

ilana

ile
ilmon/ileyman
In6nce

In sifta

irende

[stanbul erigi

: Lahana.

- llac. Deva. Derman.

: Limon.

- Ewela

-1k nce.

- 1. Rende, agac diizeltme aleti. 2. Sebze dograma aleti.
- Erik tard.

- Mutfakta kaplanin konuldugu yer.

Kabcalik
Kacamak
Kak

Kalbur
Kankurutan
Karanti

Kanstirma

Kasnak
Katmer/ici yagl
Karaca erigi
Kavak mantar
Kedi burun mantan
Keyfe

Kel

Kelem

Kelle
Kepekleme
Kesme orba

Kesmik

Kes
Kesir

Keten

Kevgir
Kevse
Keya
Kirmti
Kistima
Kilden
Kile

Kiler

Kobak
Kocan
Konak
Koyak
Koza kabugu/manti :
Kok mantari

Karpe

: Bir yemek tird.

: Erik, elma ve ayvanin dilimler halinde kurutulmasl.
- Tahil temizlemek icin kullanilan elek.

: Irgatin aksamiizeri yedigi yemek.

- Bagrtlen.

: Ekmegin ufalanarak kizgmn yagla kanistinlmas ile yapilan

yemek.

- Sofrada sini altina konan yuvarlak elek gercevesi.
: Bol yagli bir hamur yemegi.
- Erik tird.

- Mantar tiirdi.

- Mantar tirdi.

: Feslihan cicegi, Kabe festihan.

- Disi hindi.

: Lahana.

: Bugday basag.

: Sirke ile yapilan balik bugulama.
: Corba tiirii.

- Harmanda bugday: gozeledikten sonra kelleden ¢ikmayan

artik.

- Kurutulmus eksimik (katik tiiri).
- Havug.
: Liflerinden ip elde edilen bir bitki cesididir. Keten bitkisi

Lineceae familyasinin Linu cinsine mensuptur.

- Ici delikli, tek sapli biyiik kepe.

- Suigmek icin kullanilan bardak.

: Bdrek veya is yapmakta tutulan yardimer.

- Yemek. Davet yemegi

: Biskiivi arasina lokum sikistirarak yapilan bir tir tatli.
- Yemek kabi.

- Bugday dleiilen 12-14 kilo alan kap, 2 teneke (24-30

kilogram) agirUk dliisii.

: Cesitli teberinin kondugu ve saklandig yer.
: Kozalak.

- Misirin cekirdeklerini sardig kisim.

: Misafir.

 lyi.

Bir hamur yemegi.

- Mantar tiirdi.

- Taze olan.

Kase boga (il goredi) : Pisirilirken ocaktaki kazleri parcalamaya ve yaymaya

yarayan L seklinde odun.
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Kostiire : Bilemeye yarayan alet.

Kulak hamuru - Bir hamur yemegi.

Kumpir : Patates kzleme.

Kusluk yemegi - Kusluk vaktinde yenen yemek.

Kilciik arfe - Avifeden bir dnceki giin.

Kiiciik gna - Kina gecesinden bir nceki aksam, cuma aksami.

Kiihniimiis - Musmula, armut gibi meyvelerin yumugamig hali.

Kiilge - Finnlarda ekmek pisirilirken o civarda bulunan cocuklara
dagitmak icin yapilan, dzerine yumurta siirilen kiicik
ekmek.

Kiimbet  Finnli odun sobasl.

Kiimiis kiimiis - Istahlica yemek.

Kiinge :Toz.

Kiite  Kofte.

Kiitiik 1. Kiiciik ajag kkleri. 2. Tomruk. 3. Uziim asmas!.

|

Lapa : Cok kati ve cok yumusak olmayan hamur vb.
Lokum : Kilgiik ekmek tiir. Cevizli de yapilr.

Lokum davitmak: Evlilik gelenegi (cemiyete davetiye olarak).

Malak 1. Bir gesit hamur yemegi. 2. Manda (bir gesit hayvan).
Malay - Misir unundan yapilan yemek/sitlii ve dartili.

Mancar  Ispanak, seker pancari vb. yenilen otlarin genel ad.
Mancar gozli  : Yesil gozli kii.

Mancar mayali  : Yaradilistan dayaniksiz giicsiiz kisi, narin.

Mani mani - Stk sik, devamli.

Mant - Yemek tirii/kesme mant.

Masrapa - Su almakta ve dokmekte kullanilan bir kap.

Memis : Bir agiac meyvesi.

Mevlit Corbast  : Tavuklu bir corba.

Milik - Yumusak.

Milkimis - Yumugamis.

Minar : Pinar.

Minet - Ekmek yaparken hamurlarin kondugu bolmeli ahsap arag.
Misir s Misir.

Mozak - Mese tohumu.

Mozalak - Cam agaclarinda bulunan kozalak.

Musmula - 1. Beshiyik 2. Gilcsiz, dermansiz.

Nakil/nagil : Diigiinlerde sisli sopalar. Geng erkekler tasir. Kirazla da
stislenir.
Namna - Tirpanla bir seferde kesilen ot veya ekin.

Nastaba/ nagtiraba : Bakirdan, sapli su bardagji, magrapa.
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Nemne - Yemek.

Nor : Siitten yapilan yiyecek.
o

Okla : Oklava.

Oklag - Yufka agmaya yarayan silindirik agag parcasi.

Oklagag : Oklava.

Okuma : Davetiye.

Okumak : Davet etmek.

Okuntu : Davetiye.

Orak - Ekin bigme aleti.

Orak erigi - Haziran ayinda yenilen beyaz renkli erik tiird.

Olgiin - Cok olgun meyve.

Onkével :Ilk tince.

Pakla  Bakla.

Palacor - Daginik.

Palize - Su, seker ve nisastadan yapilan bir tiir tatl.
Panca  Pancar.

Pate : Patates.

Pazi - Hamur topu.

Pelit - Palamut tohumu. Mese palamudu.

Pelte - Swvi olan bir seyin katilasmaya baglamasi.
Peri Pazt (hamur).

Pic - Zeytin sivgini.

Pinet - Ekmek hamurunun kondugu, agactan yapma ici cukur tahta.

Ekmekleri firna gétirmek icin kullanilan tahta.

Piringli gabak  : Kabak tatUs tiri.

Piske  Elle tutulan kiigiik parca; tuz, un, sekervs.

Pisleg - Bazlama veya yufka cevirmeye yarayan alet.

Podra - Pudra.

Pov - Sofra bezi. Ekmek baglanan veya tohum giibre ekmede
kullanilan bez.

Piirtil - Parca. "Bi pilrtiil sekeri cok godiyiiniiz."

Piiskiit : Biskiivi.

Piiskiit davitmak: Elilik gelenegi (cemiyete davetiye olarak).

|

Sade  Sadece.

Safa - Su bardag yerine kullanilan kulplu kap.

Sahan - Bakirdan orta bilyiklikte yemek tabag.

Sahan toplama - Evlilik gelenegji. Diiguin ncesi kbyden sahan toplama.
Samsak - Sanimsak.

Seci kiiregi : Samanla bugday! aktararak ayrmaya yarayan alet.

Sele - Atiagtan 6rme icinde saman, vb. tasimaya yarayan kap. Yayvan
Sepet.

Sergen - Bir gesit mutfak tezgahi. Mutfak rafi.

Sygi - Harman siirdilkten sonra samani ve buday! tinaz yerine
kakmaya yarayan tahtadan yapilmis alet.

Siyirgi : Diizleme yapan bir alet.

Sini - Sofrada izerine yemek tabaklar konulan tepsi. Sofra.

Sirkeli biibe : Taze biberden yapilan bir cesit tursu.

Sirkenmancan  : Mancar tird.

Sivilce - 1. Zehirsiz bir mantar tiirl. 2. Ciban.

Soldan  Corba yenilen kap.

Sontur - Makama kesme bigag.

Sormuk - Cocuklann aglamamast icin icine iizim veya sekerli/tatl bir
sey konarak bebegjin agzina verilen bir tir emzik.

Sabii/Sabu - Iri Gziim tanesi (Cavuslu iiziimil).

Solempe - Tembel, uyusuk.

Su boregi - Bir borek cesidi.

Sufra : Sofra.

Sugukluk : Komposto.

Suvan - Sogan.

Siibii - Iri uca dogru uzayan tane.

Siinge - Ekmek pisirmek igin finnin yakilmasindan sonra atesin ve
kiliin temizlenmesi.

Siinnetlemek  : Ekmek kalintisini tabakta kalmayacak sekilde ekmekle
silerek yemek.

Siirgiic - ELbezi. Sofray temizlemekte kullanilan bez.

Siitliyen - Mantar tir.

Siitlii gorba : Corba tiiril.

Siitld gabak : Siit, seker ve kabaktan yapilan bir tatl tiri.

Sitli dziim - Tatl tiird.

Sitld malay  Siit ve misir unundan yapilan bir tir tatl.

Siizek : Stizgeg.

Saklak - Elma, armut, ayva tiirii meyvelerin dilimlerine verilen ad.

Sarapana - Pekmez gikarmak icin dziimlerin bogaltildigi ve sira haline
getirildigi yer.

Singa  Cinko tabak.

Sira - (lziim suyu

Sinik 1. Yaklasik 7.5-8 kilogram agrlginda tahil 6lgd birimi. 2.
Ol birimi (/s kile), yarim teneke. 3. Tirli esyalan saklamak
icin tahtadan yapilan kap. 4. Bilyiik kafali kisi.

Stine : Damla damla.

Tanaasl - Tarhana agl.

Tandir : Pekmez kaynatilan yer.

Tandir helvasi ~: Bir cesit helva.

Tapansira : Biiyilkee tabak, ortak yemek yenilen biiyiik yayvan kap.

Tarna : Tarhana.

Tarna corbasi ~: Corba tilril.

Tas - Suicme kabl.

Taslak - Kabuguyla pisirilen kabak tatlisi.

Telemir - Siitten yapilan yiyecek.

Tepitme : Ekmek niyetine Gistiine veya arasina terayagji siirip yenen bir
hamur yemegi.

Tereke : Degirmene gatiiriilen bugday yiiki.

Tes kiiregi - Saptan aynlmis bugdaymn gaviz ve kesmigini ayrmaya yarayan
kiirek gortindsli yaba.

Tinaz - Harman zamani yaba ile savurarak bugday ve samanin
aynlmasl.

Tirpan : Otve ekin bigmeye yarayan alet.

Tiltil mantan - Mantar tiri.

Tirit - 1. Bilyiik soldana kdy ekmeyi dograyip {izerine pismis fasulye
veya mercimek yemegini dokerek yapilan yemek. 2. Yogurt ve
kuru ekmekle yapilan yemek.

Toka - Mancar tirdi.

Tokag - 1. Salga, tarhana kanistirmak icin agatan yapilmis aygit. 2.
Camasir dévme sopasl. 3. Cocuklann etrafina ip sanlarak
yere atilan ve ddnen oyuncak.

Toklu - Koyunun bir yasindaki erkek olani.

Tokmak - Hayvanlarin boynuna asilan agac parcasi. Diger manasi dibek
daverken kullanilan agagtan yapilmis alet.

Tomurtomur ~: Damla damla.

Tomurmak : Bilyiikce parca kdy ekmegini balmeden agziyla yemeye
calismak.

Tongur  Dilgiinlerde hizmet etmeyi ve eglenmeyi cak seven kisi.

Toplu gabak - Kabak tatUsi tirdi.

Tutak : Ocaktan yemek indirmeye yarayan iki parca bez.

Ugmac : Bir tiir gorba.

Ugra - Hamur agarken kullanitan un.

Uhut/ugut : Bugdaydan yapilan tatl.

Ulamak : Eklemek.

Ulanbilyiiden ~: Corba tirii.

Umag - Un corbasl.

Un calma corbas! : Corba tiirii.

Un corbasi - Corba tilrii.

Un helvasi - Tatl tard.

Ugiin - Ogin. “Elden gegen iigiin omamis, o da vaktinde
bulunmamis.”

Ure - Siit ve daridan yapilan tatl tird.
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Urekli : Bereketli.

Vidik - Ordek yavrusu.

Yaban armudu - Armut tird.

Yaban erigi - Erik tird.

Yal - Kdpek yemegi.

Yaslajac - Yufka acilan tahta.

Yaslac - Hamur agmak icin kullanilan tahta.

Yastac - Adactan yapilma sofra.

Yavan - 1. Gevsek davranan. 2. Tuzu az.

Yayman < Enli.

Yazmak - Yufka agmak.

Yilbir yilbir - Iyi besili.

Yogurtlama - Ispanak yemegi, biber kizartmasi tizerine yogurt dokiilerek
yenir. Bunlarin hepsinin adina yogurtlama denir.

Yuka -1 Yufka. 2. Ust, yukar.

Yuka bdri - Yufkadan yapilma borek.

Yuka datlis! - Yufka, ceviz ve sekerden yapilan bir tir tatll.

Yuvmak : Yikamak.

Zirambala - Agzina kadar (dolu).

Iivana - Huni seklindeki cisimler. Huni. Agizlk.
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Kaynak Yayin ve
Kaynak Kisiler

KocAELI MUTFAGI a
KAYNAK YAYIN VE KAYNAK Ki$iLER

Ali Aktas, Izmit Sancaginda Manavlarin Etnik ve Kiiltirel Yapisi, Cinius Yayinlari / Kocaeli Yiksek Ogrenim
Vakfi Yayini, Istanbul, 2015

YEMEK ADI KAYNAK KIiSI(LER)
Beyaz Kabak Corbasi Rabia Kabadayioglu
Bulgur Corbasi Fikriye Er, Sabri ildeniz

Buruclu Umag Corbasi
Calca Corbasi

Cene Carpan Corbas!
Cigceli Tarhana
Dimbil Corbas!

Diigiin Corbasi

Erik Asi Corbas

Huri Serif Gilfen

Meryem Cakar

ELif Oztiirk, Seval Yilmaz

Yasemin Ekin, Hamdi Basal, Emine Kuduoglu, Fatma Adigiizel
Saziye Kaymak, Nesrin Sen

Sabiha Eraslan

Giilseren Kirmani

Erik Buruglu Corba Tenzile Bircan, Cemile Simsek
Eristeli Burug Corbasi Songill Karahan
Gelin Utandiran Corba Siimeyye 0zcan
Goceli Tavuk Corbasi Nuran Bayram
Kesme Corba Emine Altin
Kesli Darhane Corbasi Aliye Ank

Siitli Corba Fikriye Er

Siitli Kesme Corba Serif Ari

Siitli Ovmag Corbasi Cemile Cevik
Siitsiiz Ovmag Corbasi Giilsiim Geng
Koca Alinin Gdg Corbasi Esra Yasar
Terbiyeli/Cigeeli Hindi Corbas| Sema Bilgin
Kizilcik Tarhanasi Corbasl Cigdem Cogar
Balik Corbasl Hiiseyin Bayrak
Siitli Kabak Corbasi Ayse Giig

Kaz Bayrami Melek Portakal

Dartil Keskek

Darti Soslu Kuzu Etli Keskek
Enginarli Dartili Keskek
Eregli Kebabi

Cigceli Kavurma

Kiymali Kabak Cicegi Dolmasi
Cigceli Etli Yaprak Sarma
Cigceli Finnda Kaz

Nagihan Tutar, Miirvet Ozbay, Remziye Arslan

Ayten Altin, Ayfer Kocatiirk, Afife Akbas, Fahriye Yasar, Akif Oztiirk
Tulun Bedir

Seval Sekerci

Omer Demirhan, Miidmine Atalay, Hiisna Kotan

Nurcan Ipek, Aliye Arik

Tiirkan Kurtulus, Nihal Biiyikbudak

Songiil Beyni

Tavsan Kapama Sefika Janset Ozdemir, Nuran Aktan
Hindili Keskek Emrah Pazarlik
Hindi Tiridi Asiye Temel, Ziihre Cakan
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YEMEK ADI

Keser Kaftesi

Tavuklu Kabak Dolmasi
Tavuklu Tirit

Tavuklu Yigma Yufka
Kuzu Dolmasi

Bagirganli Firin Bugulama
Eredli Balik Kftesi
Halidere Peynirli Baligi
Yumurtali Mezgit

Cevizli Palamut
Karnikarali Ebegiimeci
Kurkuk Dolmasi

lUstira Yemegi

Efelek Yemegi

Ciceli lustira Kavurmasi
Dartili Ispanak Mancari
Has Efelek

Cigceli Kabak Cicedi Dolmasi
Efelek Dolmas

Efelekli Ebegiimeci
Gazayakli Mancar Kiftesi

Karagdz (Bostan) Mancan
Arpacik Soganli Kestane

Kizil Pancar Yemegi

Lorlu Pazi Dolmasi

Mancar Dolmasi

Sirken Mancari

Zeytinyagli Ebegiimeci
Leytinyagli Kereviz

Zeytinyagli Sogan Dolmasi
Gabartlama

Yumurtali lUistira

Yumurta Dolmasi
Cayir/Eviek/Karadomalan
Yumurtali Dilbiran/Haci Mantari
Dibelen/Oreke Mantar
Feslik/Kikirdak/Porini Mantar
Geyik/Sigirdili Mantan

KAYNAK KiSi(LER)

Sahver Eren

Selahattin Salci

Emine Saatci

Nuran Bayram, Nurseven Akar

Tuncay Kuyucu

Yasemin Yalcin

Yasemin Kiigiikates

Asuman Akbulut

Mehmetali Ozer, Kismet Kog

Mehmetali Ozer, Kismet Kog

Ayten Altin

Nezahat Candan, Suzan Ertas, Filiz Ertas, Emine Altin/Suzan Sarduvan, Zehra Kuduoglu
Aynur Kilciik, Mehtap Ugur, Ayse Er, Fatma Tiirkcakal, Ayten Cen

Ayten Altin, Ayfer Kocatiirk, Afife Akbas, Rahime Oztiirk, Fahriye Yasar, Akif Oztiirk
Ayse Dilek

Nagehan Yilmaz, Nesrin Sen

Senem Can

Ayten Altin, Ayfer Kocatiirk, Afife Akbas, Rahime Oztiirk, Fahriye Yasar, Akif Oztiirk, Milkerrem Uzun
Ayse Aygiin, Sahver Eren

Cemile Cevik

Nursel (zel, Aynur Demirel, Meryem Teber, Songil Beyni, Sadiye Akbag, Nagihan Giiney, Meltem Yiksel,

Nigar Giller, Sirin Giller

Ayten Altin, Ayfer Kocatiirk, Afife Akbas, Rahime Oztiirk, Fahriye Yasar, Akif Oztiirk
Miinire Basan

Fatma Yilman

Mine Geng

Ayten Altin, Ayfer Kocatiirk, Afife Akbas, Rahime Oztiirk, Fahriye Yasar, Akif Oztiirk
Sevdiye Ertek

Ayten Altin

Siikran Alptekin

Sahver Eren, Ebu Sevim

Serpil Ceylan Duman

Saziye Kaymak

Rifat Bilyiikbudak, ibrahim Biiyiikbudak, Hayri Bilyiikbudak, Mahmut Nurettin Senemre
Mantan Nurten Kiraz, Ahmet Kulek

Sabri ildeniz

Ayten Altin, Ayfer Kocatiirk, Afife Akbas, Rahime Oztiirk, Fahriye Yagar, Akif Oztiirk
Neslihan Toktas

Yasemin Yalcin

YEMEK ADI
Karakulak/istiridye Mantar
Yumurtali Kuzug@begi Mantar
Sitlik Mantan Kavurmasi
Yumurtali Malkadin/Balkadin Mantari
Basayakli Kaz Pilavi

Ayvali Cigeeli Kavurmali Pilav
Cidceli Pilav

Dartili Haslama Pilav

Siit Cigli Diidiik Makarnasi
Dartil Eriste

Cigceli Ekmek Makarnas
Kesli Cevizli Kesme Makarna
Darti Mancarli Kulak
Eksimikli Gulak Makarnasi
Dartili Diidiikli Makama
Bugday Malag

Dartili Malak

Dartili Manti

Gebze Mantisi

Kulak Manti

Tavuklu Manti

Mancarli Pide

Bazlama

Cevizli Ekmek

Cizlama

Taskoprii Firin Ekmegi (Damat Bohgasi)
Gelin Bohcas!

Yigma Yuka

fzmit Simiti

Bazlamai Borek

Cevizli Lokum

Gazayakli Gimme Borek
Kaymaz Boregi

Kabaku Orek/Kivrim
Kocagdrmez Boregi

Pekmezli Kabak Boregi

Evirli Boregi

Kandira Bayram Lokumu
Gazayakli Gimme

KocAELI MUTFAGI a

KAYNAK KiSi(LER)

Iran Yiiksel

Sabri ildeniz

Ayten Altin, Ayfer Kocatiirk, Afife Akbas, Rahime Oztiirk, Fahriye Yagar, Akif Oztiirk
Ayten Altin, Ayfer Kocatiirk, Afife Akbas, Rahime Oztiirk, Fahriye Yagar, Akif Oztiirk
Neslihan Efe, Songiil Beyni

Esra Yagar

Sevda Yitmaz, Nuran Er

Nesrin Sen

(Ozlem Yazan

Biisra Salcl, Dilek Giray

Sema Yagiz, Aliye Arik, Fatma Tiirkgakal

Tiilin Kurt

Yurdagil Aver

Saziye Kaymak

Serife Giinay, Aynur Sen, Giilsen Bayrak, Sadikar Durmus, Ziihre Cakan, Ebru Demirkol
Ayten Altin, Ayfer Kocatiirk, Afife Akbag, Rahime Oztirk, Fahriye Yasar, Akif Oztiirk
Merve Giindogdu

Siilbiye Karl

Songil Karahan

Hawa Yilmaz

Giller Eren, Fevziye Bilgin, Safak Toy

Ayten Altin, Ayfer Kocatiirk, Afife Akbag, Rahime Oztiirk, Fahriye Yasar, Akif Oztiirk
Fikriye Er, Saver Eren

Hamide Pehlevan, Meryem Yildinm, Selma Yildinm, Giilten Kizgir

Nurten Ayaz, Faize Bayrak, Nihal Keles, Emine Altin

Necmiye Ozcan

Nursel Ozel

Sebahat Sanmez

Feyzullah Yavuz Ulugiin

Safiye Gencay

Nuran Sakar, Miirvet Ozbay, Miiserref Aydin

Ayten Altin, Ayfer Kocatiirk, Afife Akbas, Rahime Oztiirk, Fahriye Yasar, Akif Oztiirk, Nuran Tekce
Hatice Bashan

Seher Ergiin

Ayten Altin, Ayfer Kocatiirk, Afife Akbas, Rahime Oztiirk, Fahriye Yasar, Akif Oztiirk
Nefize Giines

Nagehan Yilmaz

Sennur 0z

Ayten Altin, Ayfer Kocatiirk, Afife Akbas, Rahime Oztiirk, Fahriye Yasar, Akif Oztiirk, Nagihan Giiney



YEMEK ADI
Karamiirsel Simit Dolmasi
Gelin Damat Coregi
Nazli Keki (Nazli
Gebze Bayram Céregi
Pismaniye

Ayvali Baklava
Biizme Birek Tatls
Otur Fatma TatUsi
Sarayl

Ore/Oijre Tatlsi

Hasmerim/Hasmeni/Hosmelim Tatls!

Siitld Nuriye
Lerde

Kabakl Kivirma
incir Uyutma

Kabak Tatlsi

Siitli Kabak Tatlisi
Carsir Mancar Salatas
Cigceli Salata
Gazayakli Salata
Ebegiimeci Salatas!
Su Mancar Salatas
Darti ve Cice/Ciice
Kandira Yogurdu
Erik Burucu

Erik Burucu Ezmesi/Marmeladi
Uziim Marmeladi
Déngel Tursusu
Kandira Koy Peyniri
Manda Tereyag
Gelincik Serbeti
Kizilcik Serbeti
Kokulu Uiziim Suyu
Uziim Kompostosu
Beziryad

Samanli Zeytini
Kandira Karpuzu

KAYNAK KiSi(LER)

Neslihan Ozyurt, Ebru Bekoi, Seval Sekerci, Sule Dal, Yasemin Madeniis

Seyhan Yalgin

Hatice Merve Alkan, Betill Kaya, Riimeysa Civelek, Sule Dal , Betiil Polat, Merve Kilic
Kocaeli Biiyiksehir Belediyesi

Feyzullah Yavuz Ulugiin

Cevriye Kaya

Ayten Melenli

Ayten Attin, Ayfer Kocatilrk, Afife Akbas, Rahime Oztiirk, Fahriye Yagar, Akif Oztiirk
Nuran Aktan

Melek Portakal, Makbule Timac, Fatma Karakas, Hayriye Ugur, Nurten Kiraz, Nurten Okumus, Ahmet Kule, Safiye Giinen
Nilgiin Aksoy, Seyhan Irmak, Macide Altas, Melek KavakL, Nargil Cansever

Aysel Colakoglu

Elif Giindiiz, Halime Bayrak, Hiimeyra Arslan, Mefaret Tetik, Muzaffer Yildiz, Seving Turgut, Resmiye Senal,
Tiirkan Kurtulus, Betiil Giftci, Nagihan Giiney Siimeyye (Ozcan, Vildan Cirpan, Aynur Nar, Nefize Giines,
Necla Cagritekin

Hatice Merve Alkan, Hafize Deniz, Emine Emre, Hatice Demirbas, Tiilay Ozyurt

Ayse Can, Sevda Tasdemir, Yeliz Giiner, Seval Yilmaz

Melek Portakal, Giilperi Efe, Kiibra Koca, Nesrin Kizithan, Gillcemal Demirhan, Meryem Yildinm, Ayse Giig
Emel Anis, Meltem Yiiksel, Serpil Erba, Arzu Erdem, Hicran Ozbey

Serpil Ceylan Duman, Umran Tepecik
Neslihan Efe
Meryem Teber

Emine Banu Katalioglu

Nurcihan Giler

Fergul Kir, Giilcin Aykanat, Macide Altas, Sikriye Varol, Huriserif Gillfen
ilknur Uslu, Suzan Ertas, Filiz Ertas
Latife Sahin

Nurcihan Giiler

Siindiis Basaran

Latife Sahin, Siikriye Yazici

Fergiil Kir, Macide Altas, Tiilay Kosma
Tillay Kosma

Semra Kaner, Latife Sahin

Semra Kaner, Latife Sahin

Senem Can

Siindiis Basaran

Numan Giilsah

Kocaeli Bilyiiksehir Belediyesi
Kocaeli Biiyiiksehir Belediyesi




KOCAELI
MUTFAGI

Joresel Jemekler

Kocaeli; tarih boyunca kiiltiirlerin, kadim medeniyetlerin,
yerytiziintin ttim renklerinin merkezi olmustur. Sehrimiz, Antik caglardan
bu yana yerin, gégtin ve suyun sunduklarinit damitarak insanlik kiiltiir
hazinesinde yerini almwstir. Sehrimizin haret, Karamiirsel Alp ve
Akcakoca Bey gibi biiyiik bilgeler tarafindan kariumustir.
Tarihten aldigimiz en biiytik miras, irjan ve bilgeliktir.

Sunu hatirlatmak isteriz ki bir yemegimiz artik pigmiyorsa, taripi bile
unutulmussa; aslinda bir eserimiz yok olmug sayilir. Osman Hamdi'nin
"Kaplumbaga Terbiyecisi" tablosunun kayboldugunu dtisiiniin mesela
ya da Ustat Sezai Karako¢'un Mona Roza siirinin basimadan
yandigint veya izmit Saat Kulesi'min bir depremde yikildiginu. ..
JYemek de éyledir. Her biri, bir sanat eseri kadar degerlidir.
Clinkii icinde tarih, kiiltiir, 6ry ve tabiat vardur.

Tarihi, kiiltiirel, dogal ve beseri mirasimizi, Kocaeli'nin derin bilgeligini,
gelecege aktarmakla miikellepiz. Kocaeli'nin hapizasina, tagina, topragina
kazinan bilgeligin cok leziz bir kismi da Kocaeli mutpaginda yasamaya
devam ediyor. Bu eserle; diinyanin en biiytik ve en gérkemli mutpjaklarindan
biri olan Tiirk Mutfagit'na, Kocaeli'nin ilave ettigi lezzetlerden en azindan bir
kismi kayitlara gecmis oluyor. Jine bu eserde Kocaeli'nin yasayan érp,
kliltiir ve geleneklerinin; yemek ve sopradaki yansimalarint bulacaksiniz.
Bir tabak yemegin ardindaki tarih ile derin bilgeligin lezzetli
yansimalarinim da tadina varmis olacaksiniz.

~ Gozlerinize
Inanacaksiniz!

www.kocaeli.bel.tr





