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Trabzon, yuUzyillardir yalnizca tarihi zenginlikleriyle degil, ayni zamanda
damaklarda iz birakan essiz mutfagdiyla da anilan bir sehir olmustur. Bu essizlik,
doganin sundugu nimetlerle yogrulan; emegin ve gelenedin harmanlandigi bir
kGltGran GranGdar. Sizlere sundugumuz bu 6zel dergi, Lezzet Trabzon adiyla
yalnizca tariflerin yer aldigr bir kitapcik degdil; ayni zamanda bir bellektir.
Nesilden nesile aktarilan, evlerin mutfaginda baslayan ama sofralarda paylasilan
bir klltUrel mirastir.

Amacimiz; Trabzon’un cografi isaretli Grlnlerinden yoresel pisirme tekniklerine,
tandir kaltarinden baligin bin bir tarlG haline kadar uzanan bu renkli mutfagini,
bu topraklarda yasayanlara ve sehrimize yolu dlsen misafirlere 6zgln bir
bakis acisiyla sunmaktir. Bugln gastronomi, sehirlerin kimligini ifade etmenin,
kaltGrind paylasmanin ve insanlari bir araya getirmenin gu¢lU yollarindan biridir.
Lezzet Trabzon, gecmisten buglne uzanan bu birikimi; herkesin dokunabilecedi,
deneyimleyebilecegdi ortak bir zeminde bulusturmayi amacglamaktadir.

Bu dergi yalnizca sayfalarda kalmamakta; dijital iceriklerle zenginlestirilmis
yapisiyla, tariflerin mutfakta adim adim uygulanabilecedi bir deneyime
dénlsmesini saglamaktadir. Asil kiymet ise, bu tariflerle birlikte aktarilan kiltarel
mirasin korunmasinda, yasatilmasinda ve hep birlikte gelecede tasinmasindadir.
Bu kultari birlikte yasatma arzusuyla.

Ahmet Metin GENC
Trabzon BlyUksehir Belediye Baskani
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CORBALAR




ARPA CORBASI

Malzemeler: + 2 Adet kuru sogan
* 3 Yemek kasigi
* 1Su bardagdi arpa Tereyadi
* 1 Su bardagdi * 1 Yemek kasigi salca
Barbunya « Tuz
« 1 Cay bardag kirik + 1 Tath kasigr zaguda
Misir

- 1. Arpa, don e barbunyayl iyice ylkaylp blr
gece dnceden suda bekletelim.

2. Ertesi glin stzUp tekrar suyla haslaya- 3. Ayri bir tencerede, yemeklik dogradi-
rak iyice yumusamalarini saglayalim gimiz soganlari 3 yemek kasigi tereyadi
ile pembelesene kadar kavuralim. 4. Salca ekleyelim.

5. Kavrulan soganlara 1 ¢cay kasigi za-
guda ekleyip haslanan malzemelerin

Gzerine gezdirelim. 6. Corbay! 2 dakika kaynatip ocagdin altini kapatalim. Sicak servis edelim




| ipuclan ve Oneriler

Tandirda pisen yemeklerin tadi benzersizdir. Trabzonlu kadinlar,
atalarindan 6grendikleri bu yéntemle arpa corbasini da tandirda
hazirlar. GUvec kabina ¢corbalik arpa, kuru fasulye ardindan suyla
acilimis un eklenir ve tandirin sac kapagdiyla kapatilir. Barbunya ve
arpalar pistikten sonra zaguda, tereyadinda kavrulur ve glivecin
icerisine dokulur. Tandirda yavas yavas pisirilir ardindan servis
edilir.

| Faydal Bilgiler

Geleneksel tariflere baglh kalanlar, carsidan veya pazardan arpa,
kirik misir ve zaguda alabilir. Tonya tereyadi, 2018 yilinda Turk
Patent ve Marka Kurumu tarafindan cografi isaretle tescillenmis-
tir. Dogal yontemlerle Uretilen bu tereyadi, yoresel pazarlardan
ve marketlerden temin edilebilir.

CEOSS D) | 2N
= Vot ?
HAZIRLIK PiSME KiSi SAYISI
1 GUN SURESI 4/6
1SAAT




MISIR CORBASI

Malzemeler:

* 2 Su bardadi beyaz kirik misir
* 1Su bardadi barbunya

* 4 Su bardagdi yogurt

« 1 Tath kasigi tuz

4. Corba soguduktan sonra yogurdu iyi-

ce c¢irpalim ve tim malzemeleri birles-
2. Haslanan malzemeleri genis bir ten- 3. Ardindan sogumaya birakalim. tirerek karistiralim. Soguk olarak servis
cereye alip bir tasim daha kaynatalim. edelim

1. Misir ve barbunyay! bir gece énceden yikayip
suda bekletelim. Ertesi gln her birini ayri ayri
haslayalim.
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| ipuclari ve Oneriler | Faydal Bilgiler

Beyaz kirik misir, diger tahillara gére daha uzun strede pistigi Misir corbasini Trabzonlular bazen kahvaltinin tek cesidi olarak
icin 6nceden islatilmasi 6nemlidir. DUdUkIU tencerede hasla- bazen de U¢ 6JUn olarak glinimuizde de tiketmeye devam

yarak bu sUreyi kisaltabilirsiniz. etmektedirler.

I

HAZIRLIK PISME Kisi SAYISI
1GUN SURESI 4/6
1SAAT

1




BALIK CORBASI

Malzemeler: + 1 Tutam dereotu
* 1 Tutam maydanoz
* 1 Adet levrek * 2 Yemek kasig!
1 Adet havuc Tereyadi
+ 1 Adet patates * 1Yemek kasigl siviyag
+ 1 Adet sogan « Tuz
* 2 Dis sarimsak + Karabiber

* 1Yemek kasigi un

1. Baligimizi temizleyip filetosunu cikaralim.

- 4. Tencereye 2 yemek kaslgl tereyagl Ve
2. Kalan pargalari haslayalim. Haslanan

1 yemek kasigi siviyagdi alip minik minik
balik pargalarini kilgiklarindan ayirip te- dogradigimiz soganlari 2 dakika
mizleyelim. 3. Sebzeleri rendeleyelim. Kavuralim.

5. Rendeledigimiz havu¢ ve patatesi
ekleyip 2 dakika kavuralim. Ardindan 2
dis sarimsagimizi ilave edelim. Uzerine

1 yemek kasigi unu ekleyip 2 dk. Daha 6. 5 Dakika daha kaynatip temizleyip 7. Maydanoz ve dereotunu ince sekilde
kavuralim. 5 Su bardadi soguk suyu ila- ayikladigimiz baligi ekleyelim. Tuz ve ka- dograyip ¢orbamiza ilave edelim. Kapa-
ve edelim. Kaynamaya birakalim. rabiber ekleyelim. gini kapatip dinlendirelim.

12




|ipu¢;lar| ve Oneriler

Balik corbasi yapiminda ginimuzde
en cok kullanilan baliklar levrek ve
palamuttur. BUyuUk baliklar bol etli
olduklarindan bu corbada rahatlikla
kullaniimaktadir.

| Faydal Bilgiler

Ballk corbasli, pisirilmesinin ardindan
direkt olarak tuketildiginden, tUketilme
esnasinda el ile baliklara temas olma-
digindan hazirlanisi sirasinda kilgik kal-
mamasina cok dikkat edilmelidir. Aksi
takdirde farkina varilmadiginda yemek
borusuna takilip zarar verebilir.

I Usta Dokunuslar

Kaynatma suyuna defne yapradl da
koymak tercih sebebi olabilir.

Balikk corbasinin miktar fazla yapil-
diginda icerisine sut, yodurt veya un
kullanilarak meyane de yapilabilir

i | D)

HAZIRLIK PISME KISi SAYISI
15 DK SURESI 4/6
20 DK
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TAVALAR




OTLUK TAVA

Malzemeler:

« 1Bag pazi

« 2 Kok yesil sogan

* 1Bag latir tepesi (taze
bezelyenin cicek kismi)

1. Tum sebzeleri ayiklayip yikadiktan
sonra ince ince dograyalim ve genis bir
kaba alalim

16

* 3-4 Yaprak taze nane
* 1Su bardad misir unu
« Tuz

* Siviyag
* (Arzuya gore pul biber
eklenebilir.)

2. Uzerine 2 cay kasigi tuz ekleyerek
sebzeleri elimizle 1-2 dakika yogurup
yumusatalim. Misir ununu ilave edip ka-
ristiralm.

3. Hazirladigimiz karisimi kizgin tavada,
sivi yagda onlu arkali kizartalim.




| ipuclar ve Oneriler | Faydal Bilgiler

Daha lezzetli bir otluk tava icin sebzeleri yogurduktan sonra bir- Ot tavasl yapiminda ¢ok c¢esitli yabani ot veya tarimi yapilan

kac dakika dinlendirirseniz, lezzetleri daha iyi harmanlanir. sebzelerin yapraklar kullanilmaktadir. En cok kullanilan sebze
Otluk tavay! yodurtla birlikte servis edebilir, Gzerine sarimsakli  yapraklari kabak asmasi ucu, kultr (latir) tepesi, pazi, fasulye,
yogdurt ve pul biber gezdirerek lezzetini artirabilirsiniz. kereviz, patates yapraklaridir. En ¢ok kullanilan sebze yaprak-

lari kabak asmasi ucu, kulur tepesi, pazi, fasulye, kereviz, pata-
tes yapraklaridir. Yapraklar kullanilan yabani otlar ise mevsimine
gore karahindiba, damar otu, sirken otu, yonca tepesi, uha cice-

gi, kazayagidir.
@"” D | 2D

HAZIRLIK PISME Kisi SAYISI
15 DK SURESI 4/6
15 DK
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TOMARA TAVASI

Malzemeler:

« 1Bag tomara

* Y2 Su bardagdi misir unu
« Tuz

* Siviyagdl

1. Tomaray! iyice yikayip ayiklayin. Yaprak kismini sap kismindan ayirip 2. Sap kisimlarini dograyalim. Haslayalim.
sap kisimlarini kullanalim.

3. Haslanan tomaralari iyice stzUp so- 4 Tomaralari genis bir kaba alalim. 5. Tavaya yeterince siviyadi alip harci
Jgumasini bekleyelim. Uzerine misir ununu ilave edelim. Ka- lUzerine doklp elimizle duzeltelim. Her
ristiralm. iki tarafini da kontrollU kizartalim.

18




| ipuclar ve Oneriler | Faydal Bilgiler

Sap kisimlarini ayiklarken bitkinin yapisindan 6tlrG ellerinizde  Tomaralarin temizligi cok énemlidir. Dere, irmak kenarlarinda bu-
siyah lekelenmeler olusur, bunun icin eldiven takmanizi 6neririz.  lunan toplanmasi pek mesakkatli olan bu bitkinin pek cok yarari
vardir.

50|
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HAZIRLIK PISME KISi SAYISI
20 DK SURESI 2/4
15 DK
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MISIR UNLU
PATLICAN TAVA

Malzemeler:

e 5 Orta boylu patlican
e Misir unu

* Aycicek yagdi

e Tuz

1. Patlicanlar 2 ayri bicak darbesiyle 4 2. Bir tencerede su kaynatalim ve ice- 3. Patlicanin cinsine gore yaklasik 4-5
parcaya boélelim. Aci suyunun c¢ikmasi risine yeteri kadar tuz ilave edelim. Ha- dakika haslayalim. Haslanan patlican-
icin tuzlu soguk suda 15 dakika bekle- zirladigimiz patlicanlari kaynayan suya lari bir kaba alip soguk suya birakalim
birakalim. ve soklayalim.
4. Slzgece koyarak fazla suyunun si- 5. Stzulen patlicanlari misir ununa bula- 6. Tavaya yeterli miktarda sivi yag alalim
zUlmesini bekleyelim. yalim. ve patlicanlari dizelim. Onli arkall iyice
kizartalhm.

20




| ipuclar ve Oneriler | Faydah Bilgiler

Misir unlu patlican tava, hem lezzetli hem de pratik bir yemektir. Kizartma sirasinda patlicanlarin ¢ok fazla yagd cekmemesi icin,
Servis ederken yogdurtlu sos ile tamamlayarak farkli bir tat elde fazla stztldtginden emin olun.
edebilirsiniz.

50|
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HAZIRLIK PISME KISi SAYISI
30 DK SURESI 2/4
15 DK
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PATATES TAVASI

Malzemeler:

* 5-6 Adet ortaboy patates
4 Yemek kasigr misir unu
o Tuz

* Siviyag

1. Patatesleri iyice yikayip soyalim. Halka sekilde ince ince dograyalim.

2. Tuz ve misir unuyla dogradigimiz pa-
tatesleri iyice harmanlayalim.

3. Uygun bir tavaya siviyadi dokelim. Pa-
tatesli karisimi kizgin tavaya yayalim.
Kapagd! kapali bir sekilde pismesini bek-
leyelim. Ardindan 6n0 ve arkasini kontrol
ederek kizarmaya birakalim.




| ipuclar ve Oneriler | Faydal Bilgiler

Lezzetini arttirmak icin ay seklinde dogranan sodanlar eklenebilir. Patates, Trabzon’un yayla koylerinde sik¢a yetistirilen temel
Urdnlerden biridir. Serin iklimde yetisen eski kdy patatesleri,
ylksek nisasta oraniyla daha lezzetli olur. Gecmiste sacda ya da
firinda pisirilen patates tavalari, koy sofralarinin vazgecilmezidir.
Buglin halad bazi yaylalarda “eski patates” olarak bilinen yerli
patatesler, geleneksel tariflerde kullanilmaktadir.

JEIE

= Vo =u3 >
HAZIRLIK PISME Kisi SAYISI
10 DK SURESI 2/4
15 DK

23




KURU YUFKA

BOREGI

Malzemeler: (peynir cesidini arzuya
gobre degistirebilirsiniz)
+ 8 Adet kuru yufka * Maydanoz
« 1 Su bardad peynir * Siviyad
e Tuz

1. Genis bir kabin igerisine 1lik su koya- 2. Tavaya sivi yagi dokup kizdiralim. 3. Uzerine peynirli maydanozlu ic harci
lim. Yufkalari teker teker islatip kenara Kizgin tavaya yufkalarin 4 adet Ust hazirlayip, serpistirelim.
alahm. Uste koyup 6nld arkali kizartalim.

4. Islatip kenara aldigimiz 4 adet yufkayi Uzerine koyup énll
arkali tekrar pisirelim.Tavayi 2. Kere yaglamayi unutmayalim
(&nll arkal pisirme éncesi)

24




| ipuclar ve Oneriler | Faydal Bilgiler

Kuru yufka béregdi yapilirken, yufkalari islatmak amaciyla su yeri-  Trabzon halk mutfaginda ramazan ayinda her evde olmasi gere-

ne stt de kullaniimaktadir. Eger kiymali yapilacaksa kiymalarinin  ken bir borektir. Ramazan éncesinde imece usulUyle acilan yuf-

onceden kavrulmus olmasi gerekmektedir. kalardan elde edilmesine ragmen, pazarlardan da bu yufkalari
temin edilebilmektedir. Ozellikle iftar ve sahurda ¢ok sik tike-
tilen kuru yufka boredi, firin veya bakir tavalarda da pisirilmek-
tedir.

50|
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HAZIRLIK PISME KISi SAYISI
15 DK SURESI 2/4
15 DK
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HAMSIKUSU

Malzemeler: « 1 Tath kasigi tuz
+ 1Bag pazl
+ 2 Subardagi misirunu ¢ 1Bag nane
e Yarim su bardadi * Yarim bag taze sogan
Bugday unu + 15-20 Adet kilciklari
e 2 Adet yumurta cikariimis tuzlu hamsi

1. Pazi, nane ve yesil sodanlari yikayip ince ince
dograyalim.

3. Dogranmis yesillikler ve hamsileri iyice yoguralim,
2. Kilgiklarr alinmis tuzlu hamsileri minik minik dograyalim. harmanlayalim.

4. Karisimimizin Uzerine 2 adet yumur-

ta, misir unu ve tuzu ekleyip, fazla ez- 5. Hazirladigimiz harci kofte blyukltigunde sekillendirip, kizgin yagda 6nlt arkal
meden karistirarak harcimizi hazirlaya- kizartalim.
lim.

26




| ipuclar ve Oneriler | Faydal Bilgiler

Eder hamsinin tuzlugundan rahatsiz oluyorsaniz, hamsiyi suda EgJer fazla yaptiysaniz, artan hamsikuslarini buzdolabinda bir
bekleterek fazla tuzunu alabilirsiniz. Misir ununu kizartirken, ya-  gun kadar saklayabilirsiniz. Ancak, en iyi tat ve kivami almak icin
Jin yeterince sicak oldugundan emin olun. Aksi takdirde, harci- taze olarak tUketmeniz tavsiye edilir. Pazi, nane ve taze sodan
niz fazla yag ceker ve adir olabilir. Misir unundan yapilan hamur  gibi yesillikler ile cesitlilik yaratabilirsiniz.

pismesinin ardindan sogudugunda ¢abucak sertlestiginden do-

lay hamsikusu, sicak tUketilmesi gereken bir yemektir.

%"%@&,Q
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HAZIRLIK PISME KISi SAYISI
20 DK SURESI 2/4
15 DK
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TAVADA

MISIR EKMEGI

Malzemeler: + 1 Tath kasigi seker
e 1 Tath kasigi tuz
« Yarim kilo misir unu + 1Tath kasigr kuru maya
e 1Su bardadi beyaz * 2 Su bardagi ilk su
bugday unu * Siviyag

1. Unu genis bir yogurma kabina alalim,
ortasini havuz seklinde acalim. icerisine )
seker, tuz, kuru maya ve ilik suyu ilave 2. Uzerini kapatip 1 saat mayalanmaya

birakalim.

edip iyice yoguralim.

3. Mayalandiktan sonra, yaglanmis ta- 4. Kapagdini kapal bir sekilde ocadinizin en kl¢lik goézinde pisirmeye birakalim. Ek-
vaya ellerimizi islatarak hamuru guizel- megdi onll arkali pisirelim, dikkatle hamuru takip edelim. Hamurun rengi kizardiktan
ce yayalim. sonra, ekmegdimizi dinlendirmek icin kapagdini acip bir koseye alalim.

28




| ipuclari ve Oneriler | Faydal Bilgiler

Hamurun kivamini kontrol ederken, fazla sert olmamasina dikkat  Misir ekmedi, karadeniz mutfadinin vazgecilmez lezzetlerinden
edin. E§er hamur ¢cok civik olursa, biraz daha un ekleyebilirsiniz,  biridir ve 6zellikle Trabzon’da, tereyadi ve kuymak esliginde kah-

ama hafif yumusak kivamli olmasi énemli. Pisirme sirasinda ka-  valti sofralarinin bas tacidir.
padi acip ekmegdin altini kontrol etmek iyi bir fikir olacaktir.

5D S

HAZIRLIK PISME Kisi SAYISI
1SAAT SURESI 4/6
30 DK
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ZILIKTAR

Malzemeler: « 1 Tath kasigi seker
« 1 Tath kasigl tuz

e 2 Su bardagiun * 1Su bardagi su

* 1 Tath kasigi maya * Siviyag

1. Genis bir kaba maya, seker, Ilik su, tuz alip karistirin. 2. Yavas yavas karistirarak unu ekleyin.

3. Civik kivamli bir hamur elde edip 45

dk mayalanmaya birakalim. 4. Mayalanip kabaran hamuru kasik yardimi ile yagli tavada 6nlU arkali kizartalim.

30




|ipug:lar| ve Oneriler

Mayalandirma sUresi ne kadar uzar
ise hamurun lezzeti bir o kadar artar.

| Faydal Bilgiler

Ziliktar seker ve tereyagi ile tuketilebilir.

I Usta Dokunuslar

Farkli bir dokunus icin, servis etmeden
once bir kasik yerel peynir ekleyebilir
veya ortasini tath bir recelle doldurabi-
lirsiniz.

@’"” D) | 2N
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HAZIRLIK PiSME KiSi SAYISI
20 DK SURESI 2/4
15 DK
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SU BOREGI

Malzemeler:

*+ 6 Adet yumurta

* Yarim cay bardagdi su
* TYemek kasigi tuz

* 5 Subardadiun

ic har¢c malzemesi

*  Yarim kilo kolot peynir

* Arzuya gbdre yarim
demet maydanoz

« 300 Gr. Tereyad

2. Yumurtalari derin bir kaba kirip, 1 ye-
mek kasigi tuz ile iyice__clrpm. Yarim ¢ay
bardadi suyu ekleyin. Uzerine azar azar

unu ilave ederek yogurun

- |

5. ic harci hazirlamak icin peyniri klictk
kUclk dograyin, arzuya goére maydano-
zu ekleyin. Genis bir tencerenin yarisina
kadar su koyup kaynatin.

icerisine 2 yemek kasigi tuz ekleyin
ve kaynamaya birakin. Baska bir genis
kaba bolca soguk su koyun

32

3. Sert kivamli bir hamur elde etmelisiniz

6. 10 Esit parcaya boldiguntz hamurlari
teker teker acin.

1. Tereyadini tavada yavasca
Eritip bir kdseye alin.

-

4. Hamuru 10 esit parcaya bolun ve lze-
rini nemli bir bezle orterek dinlenmeye
birakin.

7. Actidiniz hamurlari kaynayan suya
atarak 1,5-2 dakika haslayin. Haslanan
hamurlari blaytk bir kevgir yardimiyla
cikarip soguk suya batirip cikarin.

8. Tepsiyi yaglayin ve hamurlari 6zenle
tepsiye yerlestirin. Her hamurun arasina
2 yemek kasigi eritilmis tereyadi strdn.
5 Kat hamura kadar ayni isleme devam
edin.




9. Peynirli harci hamurun Uzerine esit
sekilde yayin.

Iipuc;larl ve Oneriler

Hamurlar ¢cok ince acilmahdir, bdylece
boérek daha lezzetli olur. Haslama sUresi
1,5-2 dakikayl gecmemelidir, aksi takdir-
de hamur ¢ok yumusayarak parcalana-
bilir. Haslanan hamurlar soguk suya ba-
tirthp cikartilarak soklanmalidir, bdylece
hamurlar birbirine yapismaz.

10. Kalan 5 hamur icin de ayni islemi
uygulayarak aralarina tereyadi sUrerek
Ust Uste dizin.Son hamuru kapladiktan
sonra kalan tereyagini Gzerine dokip
her yerine yayin.

| Faydal Bilgiler

Su béregi, ginimiz ocaklarinin mut-
faklarda yerini almadigi dénemlerde,
pileki tasli icerisinde pisirilmistir.

11. 200 Derecelik firinda Gzeri kizarana
kadar pisirin.Pistikten sonra firindan
cikarip Uzerine nemli bir bez 6rterek
dinlenmeye birakin

I Usta Dokunuslar

Ek bir dokunus icin, servis etmeden
6nce Uzerine taze maydanoz yaprak-
lari ekleyebilirsiniz.

CoPSS D) | 2N
= et ?
HAZIRLIK PiSME KiSi SAYISI
2 SAAT SURESI 6/8
30 DK
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BDALINLAR




MEZGIT TAVA

Malzemeler:

1 Kg. Mezgit

1 Su bardagr misir unu
Siviyad

Tuz

1. Mezgit baligi ayiklanip bol suda iyice yikanip su-
zular.

2. SUzUldUkten sonra tuzlayip teker teker misir ununa bulayip tavaya dizilir.

3. Uzerine siviyag gezdirilip énla arkah kizartilr.




I ipuclari ve Oneriler I Faydal Bilgiler

Mezgit kizartmasi yapilirken, baligin havyarlari da tavaya dizilir Balik kizartmasinda gecmiste zeytinyadi haricinde tereyadi da
ve kizartilir. Baliklarin iyice stzUlmesini saglayin, bodylece kizar-  kullanilmis olmakla birlikte ginimuzde daha cok aycicedi yadi
tirken yag sicramaz. Trabzon’da mezgit, istavrit, izmarit, barbun,  kullanilmaktadir

sarikanat, tirsi, sargan gibi baliklarin misir ununa bulanarak ki-

zartmasi siklikla yapilr.

Hazirlanis
Videosu i¢in Qr 39G2e 8: ﬁ
Kodu Okutunuz. @ = —
=
HAZIRLIK PISME Kisi SAYISI
20 DK SURESI 2
15 DK
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HAMSI TAVA

Malzemeler:

1 Kg. Hamsi

1 Su bardagi misir unu
Siviyad

Tuz

1. Hamsi baligi ayiklanip bol suda iyice yikanip sU-
zUlar.

2. SUzUldukten sonra tuzlayip teker teker misir ununa bulayip tavaya dizilir.

3. Uzerine siviyag gezdirilip énla arkah kizartilr.




I ipuclar ve Oneriler I Faydal Bilgiler

Tuzlu suda hamsileri bekletirsek kani daha iyi cikar. Hamsiyi yedikten sonra Trabzon’a ézgU tahin helvasini tiketmek
bir kaltardar.

HAZIRLIK PISME KiSi SAYISI
20 DK SURESI 2
15 DK
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PALAMUT EKSILI

Malzemeler: e 1 Tath kasigi pul biber
* 1 Tath kasigi tuz

* 1 Adet palamut * 3 Yemek kasigi

+ 4 Adet patates Tereyadl

2 Adet sodan * Yarim cay bardagi sivi-

+ 1Bag maydanoz yagl

1 Adet limon * 1Yemek kasigi salca

+ 2 Adet domates * 1Su bardagi su

« 4 Dis sarimsak

- 1. Palamudu ivice temizleyip yikadiktan

sonra dilimleyin.

) ) 3. Soganlari piyazlik dograyarak firin
2. Ratateslerl Soyup (;o'k ince olmayacak tepsisinin en altina yayin. Uzerine dilim-
sekilde halka halka dograyin. lediginiz patatesleri dizin.

4. Patateslerin Gzerine dilimlenmis pala-
mutlari yerlestirin.

6. Son olarak tereyagdini ve sivi yagdi ek- 7. Kisik ocakta ve ya 6nceden isitilmis
leyin. 180 derece firinda 45-50 dakika pisirin.

5. KUip klUp dogradiginiz domatesleri
ve iri dogranmis maydanozlari tepsinin
Uzerine ekleyin. Maydanozlarin Uzeri-
ne aralikli olarak dilimlenmis limonlari
yerlestirin. Bir kasede su, salca, tuz ve
pul biberi karistirarak tepsinin Gzerine
gezdirin.

40




I ipuclari ve Oneriler I Faydal Bilgiler

BlyUk palamutlar daha etli ve lezzetli olur. KlcuUklerini tercin Hamsi veya palamutun binlerce yildir tuzlanarak saklandidi Trab-

ederseniz, pisme slresini 5-10 dakika azaltabilirsiniz zon’da yapilan eksili, halk mutfaginin 6éne c¢ikan lezzetlerinden
olup hemen her kdy veya mahallede bilinmekte, siklikla da ya-
pilmaktadir. Bu yemedin adinin eksili olmasi, tGzerine dilimlenen
limonlardan kaynaklidir.

Hazirlanis

L Videosu i¢in Qr LIRS ﬁ
s Kodu Okutunuz. @ 8:,
Vot e————

==

HAZIRLIK PISME Kisi SAYISI
30 DK SURESI 4/6
45 DK
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HAMSI CITLAMA

Malzemeler:

* 1Kg hamsi

* Yarim cay bardagdi siviyagdi
e Tuz

1. Hamsileri temizleyip gUz_eIce yikayin ve stzul-
mesi icin bir stizgece alin. lyice stzUlen hamsileri
tuzlayarak 15-20 dakika dinlendirin.

2. Genis bir tavaya hamsileri sirali sekilde dizin. Uzerine sivi yadi gezdirin.

3. Tavanin kapadini kapatin ve hamsiler suyunu salip
pisene kadar kontrolll sekilde pisirin.
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I ipuclari ve Oneriler I Faydal Bilgiler

Daha citir olmasi icin pisirme strecinde kapadi aralik birakabilir  Bu yemedin ismi Trabzon’un bir¢cok yerinde hamsi bugulama
veya son asamada kapadl tamamen acarak fazla suyun buhar- olarak da séylenmektedir. Hamsi citlatma hamsilerin en taze ol-
lasmasini saglayabilirsiniz. Tavaya yapismamas! icin hamsileri  dudu Kasim - Subat arasinda cokc¢a pisirilmektedir.

dizmeden 6nce tavayi hafifce yadlayabilir veya misir unu ser-

pebilirsiniz.

@%” D) | 2N

= o ?
HAZIRLIK PiSME KiSi SAYISI
30 DK SURESI 4/6

45 DK
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TEREYAGINDA
ALABALIK

Malzemeler:

* 1Kg hamsi
* Yarim cay bardagi siviyadi
e Tuz

1. Alabaliklari temizleyip bol suyla yikayin.Stizgece alarak fazla su-
yunun stzUlmesini bekleyin. Suyu iyice stztlen alabaliklarin i¢ini ve di-

sini glzelce tuzlayin.

2. Tavaya tereyadini ekleyin ve kdpUrene kadar eritin.

3. Alabaliklari eriyen tereyadinda orta ateste, 6nlt ar-
kali kizartin. Baliklar nar gibi kizardiginda tavadan ala-
rak servis edin.




I ipuclari ve Oneriler I Faydal Bilgiler

Baligin dagilmamasi icin pisirirken ¢ok fazla cevirmemeye 6zen  Kirmizi benekli alabalik genelde Trabzon’un ylksek ve ic kesim-

gosterin, 6zellikle derisi citirlasana kadar sabirla bekleyin. lerindeki kopUklt soduk sularda yetismektedir. Gecmiste yal-
nizca s6z konusu derelere yakin olan halk tarafindan tuketilen
tereyagli alabalik, ciftliklerde alabalik Gretilmesinden 6tlrG yore
halkinin sofralarinda her zaman yer bulabilmektedir.

=02

==

HAZIRLIK PISME KISi SAYISI
30 DK SURESI 2/4
20 DK

45
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ANA
YEMERLER




KARALAHANA
YEMEGI

Malzemeler: lanmis misir
2 Yemek kasigi misir
3 Bag karalahana yarmasi

« 2 Adet orta boy sogan + 3 Yemek kasigl tereyagd!
+ 1 Adet kirmizi tatl biber ¢ Tuz

+ 1Su bardagi barbunya * Pul biber (arzuya gore)
« Yarim su bardadi has- + Salca

1. Barbunyalari aksamdan suya birakin ve yemek yapmadan 6énce haslayin. Karalahanalari bol suyla yikayin ve iyice stzun. Ardin-
dan ince ince dograyin. Soganlari ve biberi kiicUk kUgUk dograyarak tencereye alin.

3. Soganlari Uzerine sal¢ay! ve pul bibe-
2. Tereyagdinda kavurun. ri ekleyerek kavurmaya devam edin 4. Lahanalari haslayalim.

5. ince dogranmis lahanalari, haslanmis
barbunyalari, misiri ve misir yarmasini 6. Karalahanalarin Gzerini gecmeyecek 7. Tencerenin kapagdini kapatarak ara
tencereye ekleyip karistirin. kadar sicak su ekleyin. sira karistirarak pismeye birakin.
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|ipu¢;lar| ve Oneriler

Karalahana alirken yapraklarinin koyu
yesil ve diri olmasina dikkat edin. Sa-
rarmis ya da solmus yapraklar bayat
olabilir. Karalahana yemegi, yoresel
lezzetimiz misir ekmegdi ile tUketilmesi
lezzetini arttirir.

| Faydal Bilgiler

En lezzetli karalahana kis aylarinda bu-
lunur. Misir yarmasini Trabzon Kadinlar
Pazarindan temin edebilirsiniz.

| Usta Dokunuslar

Yemedin icerisine katilan kirmizi yakar
biberlerinin haricinde, servis edilen kara-
lahana c¢orbasina kasede stsleme ama-
clyla da biber konulabilir.

°00°° i
= o ?
HAZIRLIK PISME KISI SAYISI
50 DK SURESI 4/6
45 DK
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HAMSILI PILAV

Malzemeler: fistik

2 Yemek kasigr kus UzU-
* 1.5 Kg hamsi muU
e 2 BuyUk boy sogan « 1 Tath kasigi kara biber
* 2 Su bardagi pirinc « Tuz

+ 4 Yemek kasigi tereyad © Yarim demek maydanoz
* 2 Yemek kasigi dolmalik

1. Hamsileri iyice temizleyip yikayin ve kilciklarini cikarin. Uzerine 1 tatl kasigi tuz serpip karistirin ve stizgece alarak fazla suyunun
stizulmesini bekleyin. Maydanozlari ayiklayip yikayin ve ince ince dograyin. Sodanlari klctk klictk dograyarak tencereye alin.

3. Piringleri yikayip stzdUkten sonra so-
gan ve fistik karisimina ekleyerek 2 daki-
ka daha kavurun. Uzerine su ve tuz ekle-
yerek kisik ateste pismeye birakin.

4. Pilav pistikten sonra dogranmis may-
danozu, karabiberi ve kus GzUmlerini ek-
leyerek karistirin.

2. 2 Yemek kasigr tereyadi ekleyip
soganlari kavurun. Ardindan dolmalik fis-
tiklar ekleyerek kavurmaya devam edin.

5. Teflon ya da cam firin tepsisinin altini

ve kenarlarini tereyadi ile iyice yaglayin. 7. Ocak Uzerinde kisik ateste ya da
Hamsileri sirtlari tepsiye gelecek sekil- 6. Hazirladiginiz pilavi hamsilerin Uze- dnceden isitiimis 180 derece firinda,
de, tepsinin altindan baslayarak kenar- rine yayin ve Ust kismini da hamsilerle yaklasik 30 dakika Uzeri kizarana kadar
larina hizalayarak dizin. kapatin. pisirin.
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| ipuclari ve Oneriler | Faydal Bilgiler

Pisirirken hamesilerin sirtini yukari yerlestirerek pisirme islemi, ba-  Hamsili pilav, 6zellikle Trabzon ve cevresinde kis aylarinda sikca
lIgin kurumamasini ve pilavin lezzetinin baliga gecmesini saglar.  hazirlanir; ¢cinkld hamsinin en lezzetli oldugu dénem Kasim -Su-
bat aylari arasidir.

JEIE

= Vo ?
HAZIRLIK PISME Kisi SAYISI
50 DK SURESI 4/6
30 DK
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ISIRGAN YEMEGI

Malzemeler: + 2 Dis sarimsak
* Su

* Yarim kg isirgan otu ¢ Tuz

* 3 Yemek kasigi tereyadi

* 1 Su bardadi misir unu

1. Ayiklayip iyice yikadigimiz isirgan otlarini tencereye alalim tze-
rine 3 su bardagdi kaynamis su ekleyip iyice yumusayana kadar
pisirelim.

3. PUre halindeki 1sirgan otuna azar 4.Tereyagdini .farkll bir tencerede eritip
2. Pisen isirgan otumuzu rondo yardimi azar misir unu ekleyip karistirahm. 5 Dk képurtelim. icerisine sarimsaklari ezip
ile pure haline getirelim. kadar pisirelim. ekleyelim. Yemegin Uzerine dokelim.
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| ipuclari ve Oneriler | Usta Dokunus

Isirgan otu, Trabzon’un kirsal kesimlerinde bahar aylarinda ilk Isirgan yemedi, yayla evlerinde misir ekmegiyle birlikte sicak
toplanan sifali otlardan biridir. Temizlenmesi mesakkatli olsa da  olarak servis edilir.
saglik acisindan oldukca degerlidir.

50| e
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HAZIRLIK PISME Kisi SAYISI
50 DK SURESI 4/6
30 DK
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AKCAABAT KOFTE

Malzemeler:

* 1Kg dana kiyma

« 200 Gr (i¢c yagd)
 200gr bayat ekmek ici
6 Dis sarimsak

o Tuz

1. Kiymay! ve cember yagdini bir kabin icine alalim. Uzerine bayat ekmek icini
ve ezerek gecirdigimiz sarimsaklari ekleyelim. Ardindan tuzunu ilave edelim.

2. Tum malzemeyi 15 dakika boyunca yoguralim. Kéfte harcini 1-2 saat 3. Tercihen izgarada ya da yagsiz teflon tavada kof-
dinlendirelim. Dinlenen har¢tan ceviz bUyuUkliglinde parcalar alip kofte teleri 6nlU arkali kizartalim.
sekli verelim.
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I ipuclari ve Oneriler I Faydal Bilgiler

Dinlendirme: kofte harcini dinlendirmek, baharatlarin ve malze- 2010 Yilinda codrafi isaret alarak Akcaabat Kéftesi olarak Turk
melerin birbirine daha iyi gecmesini saglar. Mimklnse 2 saat Patent ve Marka Kurumu tarafindan tescillenmistir.
kadar dinlendirin.

50| 0

==

HAZIRLIK PISME Kisi SAYISI
15 DK SURESI 4/6
15 DK
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KAVURMALI PILAV

Malzemeler:

* 2 Kg dana kusbasi
« 200 Gr (ic yagn)

o 2 Tath kasigi tuz

* Pilavicin

1. Tencereyi ocada alip isitalim. ic yagi ila-
ve edip, iyice eriyene kadar karistiralm.
Erimeyen parcalari tencereden alip, kus-
basi etleri tencereye ekleyelim.

4. Pirincleri yikayip, bir saat tuzlu ik
suda bekletelim. SUre dolunca stzelim. 3
Yemek kasigi tereyadini tencereye alalim.
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5. Yagdi eritip, piringleri ve tuzu ilave
edelim. 3-4 Dakika kadar kavuralim.

3 Su bardagdi piring

1 Su bardagi et suyu
(istege bagl)

2 Su bardagdi kaynamis
su

3 Yemek kasigi tereyadi

3. Catal ile kontrol edelim; eger etler

2. Etlerimizin rengi doénene kadar ara pismemisse, biraz su ilave edip, tama-
ara karistirarak pisirelim. Etler suyunu men pisene kadar pisirelim. Son olarak
salip tekrar cekene kadar pisirmeye de- tuzu ekleyelim ve 3-4 dakika daha kavu-
vam edelim. rup, ocagin altini kapatalim.

6. Kavrulan piringlerin tGzerine 3 su bar-
dagdi sicak suyu ekleyelim. Arzuya gore,
bir bardagini et veya kemik suyu ile kul-
lanabiliriz. Kisik ateste pilavi pisirelim.




I ipuclan ve Oneriler I Faydal Bilgiler

Suda bekletme: pirinci, tuzlu ihk suda bekletmek, pilavin daha Tereyadi tercihinin olmasi yemegdin lezzetini énemli 6lglde
lezzetli ve tane tane olmasina yardimci olur. Sunum igin bir cor-  arttirir.

ba kasesinin igerisine énce kavurma Uzerine pilav ekleyip servis

tabagdina ter cevrilebilir.

Ol Hazirlanis

: Videosu icin Qr °@q2e ﬁ
Kodu Okutunuz. @ 8:
1 — ro o e————

==

HAZIRLIK PiSME KiSi SAYISI
20 DK SURESI 4/6
1SAAT
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3. Tamamen suyunu cektikten sonra, dog-
radigimiz havuglari ve patatesleri ekleye-

lim.
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TRABZON

HASLAMASI

Malzemeler:

* 1Kg dana incik
* 06 Adet patates
*+ 2 Adet sogan

* 1 Adet havuc
1 Demet maydanoz
* 2 Yemek kasigl tereyagdi

e Tuz

1. Etleri yika-
vip, bir saat
soguk suda
bekletelim.
Tencereyi iyi-
ce kizdiralim.
Etleri, her iki
ylUzu de mu-
hurlenene ka-
dar pisirelim.

4. 2 Yemek kasigl tereyadini ekleyip, Uze-
rini gececek kadar su ilave edelim. Yeme-
gi orta ateste pisirmeye birakalim.

2.MiuhUrlenen etle-
rin Uzerine dogra-
digimiz soganlari
ekleyelim. Etler ve
soganlar suyunu
salip ¢cekene kadar
ara ara karistirarak
pisirelim. KontrollG
sekilde etlerin pisti-
ginden emin olalim.
Etler pismemisse
Uzerine yarim bar-
dak sicak su ilave
edip pisirmeye de-
vam edelim.

5. Son olarak, maydanozlari ince ince
dograyip, altini kapatalim.




Iipug:larl ve Oneriler

Etin yumusak olmasi icin pisirme suU-
resine dikkat edin. Etin pisip pismedi-
gini kontrol etmek icin catalla nazikce
bastirabilirsiniz. Patatesler ve havuclar
yemede sonradan eklenmeli, bdylece
pismeleri ideal olur. Aksi takdirde fazla
pisip dagilabilirler.

I Faydal Bilgiler

Trabzon’da sabahlari corba niyetine tu-
ketilen bir yemektir.

| Usta Dokunuslar

Uzerine kiyilmis maydanoz eklenmesiyle
lezzeti daha da artan haslama, eksi ma-
yali Trabzon ekmegiyle birlikte mUkem-
mel bir ikili olusturmaktadir.

CoPSS D) | 2N
— Vot ?
HAZIRLIK Pi$ME KiSi SAYISI
20 DK SURESI 4/6
1SAAT
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Malzemeler: «  Yarim cay bardagdi
siviyagdl
« 3 Bag karalahana + 1Yemek kasigi salca
« 2 Subardagi firmlanmis  * 1 Tatl kasigi kuru nane
MISIr yarmasi « 1 Tath kasigi pul biber
« 4 Adet orta boy sogan « 1 Tath kasigi tuz
« 2 VYemek kasigi tereyagr  * Yarim kg kemikli et

1. Lahanalarin sap kisimlarindan keselim. lyice yikayip
bir koseye alalim. Derin bir tencerede su kaynatalm.
Lahana yapraklarini kaynayan suya alalim. 5 Dk oénla ar-
kal kontrol ederek dikkatlice haslayalim. Cok yumusa-
madan ve diri kalmayan lahana yapraklari elde edelim.
Ihmaya birakahm.

2. Soganlari yemeklik bir sekilde ince ince -

dograyalim. Sivi yadl tencereye alalm
Uzerine soganlarimizi ekleyip pembele-

sinceye kadar kavuralim. Baharatlari ve 3. Kavurdugumuz karisima misir yarma- 4. Karisimin yarisina gelecek sekilde su
salcayi kavrulan soganlara ekleyip kavur- st ilave ederek 3-4 dk karistirarak kavur- ekleyip kisik ateste iyice pismesini bek-
maya devam edelim. maya devam edelim. leyelim.

6. Sarma islemleri bittiginde tencerenin
yarisini gececek sekilde su ekleyelim. 1
Tath kasigr tuz ekleyip pisirmeye bira-
kiyoruz. Catal ile pisirdigimiz sarmayi
kontrol edelim lahana tipine pisirme
sUresi degisebilir. Pisirdikten sonra lze-
rine siviyadl dokip son kez kaynatip
ocaktan aliyoruz.

5. Tencerenin alt tabanina etleri yerlesti-
relim. Hasladigimiz lahana yapraklarina
har¢ koyup saralim.
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| ipuclari ve Oneriler | Usta Dokunuslar

Kara lahanalari suda haslarken lahananin cinsine goére haslama Yodurtla servis edilebilir.
sUresine dikkat etmelisiniz. Hafif sertligi gittiginde (yumusama-
dan) kaynayan sudan alip soguk suya koymalisiniz.

Kodu Okutunuz. ~ =N

==

: Hazirlanis .
E! Videosu i¢in Qr @ @ ﬁ

HAZIRLIK PISME Kisi SAYISI
50 DK SURESI 4/6
1SAAT
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SARAMBULA

Malzemeler:

* 1 Demet pirasa, *

* 10rta boy kase firin
kurusu yarmasi, .

2 Yemek kasigi
e Tuzlanmis i¢/kuyruk

3. Bunun Uzerine saplariyla birlikte dogranmis pirasalar ve bir

bardak su konularak agzi kapatilr.
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yagdl,
1 Adet sogan,

1/2 Orta boy sahan
Salamura hamsi
Arzu edildigi kadar
taze nane yapraklari

1. Oncelikle ic / kuyruk yagi tencerede eritilir.

2. Eritilen bu yagin Uzerine kiip dogranmis soganlar konula-
rak sotelenir.

4. Yaklasik 10-15
dakika civar ger-
ceklestirilen  pisir-
me isleminin ardin-
dan yarmalar da
tencereye eklenir
ve 10 dakika daha
pisirilir. Daha sonra
icerisindeki malze-
melerin Uzerine c¢iI-
kacak kadar su ek-
lenerek kisik ateste
iyice pismesi sag-
lanir. Sarambulanin
ocaktan alinmasina
2-3 dakika kala kil-

ciklar alinmis taze hamsi ve taze nane yapraklari da tencerenin
icerisine atilarak karistirilir. Servise hazirdir.




I ipuclari ve Oneriler I Faydal Bilgiler

Sarambulaya ilave olarak koyulabilecek bilesenlere 6rnek olarak  Firin kurusunun su degirmeninde 6gutulmesiyle elde edilen

Isirgan otu ve pazi yapradi da verilebilir. yarmalar, sarambula icin en 6énemli bilesenlerin basinda gel-
mektedir. Misir yarmalarinin firinda kurutulmus olmasi, sa-
rambulaya bir is tadl ve aromasi katmaktadir.
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HAZIRLIK PISME Kisi SAYISI
20 DK SURESI 4/6
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KUYMAK

Malzemeler:

* 3 Yemek kasigr misir unu

* 3 Yemek kasigl tereyagdi

* 300 Gr kolot peyniri veya telli peynir
* 3 Su bardagi su

« 1 Tath kasigl tuz

1. Tercihen bakir tava kullanin. Tavaniza 3 yemek kasigi tereyadini alip eritin. Uzerine 3 yemek kasigi misir unu ekleyin ve kokusu cikana kadar
kavurun. 3 Su bardadi soguk suyu azar azar ilave edip karistirin. Topaklanma olmamasi icin hizlica karistirmaya devam edin. Tuzunu ekleyin ve
ocagin altini kisin. Tereyadi fokurdayip Ustte ¢cikana kadar pismeye birakin.

2. Dogradiginiz peyniri ekleyip fazla karistirmadan erimesini
bekleyin.
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Iipuclarl ve Oneriler I Faydal Bilgiler I Usta Dokunuslar

Kuymak tarifi icin bakir tava kullanmak, Kuymak, Trabzon halk mutfaginda hafta Ekstra olarak kullanabileceginiz Aho

1sinin daha dengeli dagilmasini sagdlar sonu ve tatil gunlerinin en énemli kah- peynirinin kendine 6zgU, keskin lezzeti

ve yemegdinizin lezzetini artirir. valtihk artnudir. icerisine konulan ko- bu yemegi daha da zenginlestirir ve hat-
lot peyniri, kuymadin lezzetini daha da ta yalnizca kuymak icin 6zel olarak Ure-
arttirmaktadir. Hatta piyasada kuymak tilen bir peynir cesidi bile marketlerde
peyniri olarak bile satilmaktadir. bulunabilir.

JEIE
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PATATES
KAVURMASI

Malzemeler: + 1 VYemek kasigi salca
* 1 Cay bardagi sivi yagdi
1 Kg patates * 1 Tath kasigi pul biber

« 2 Adet orta boy sogan * Tuz

1. Patatesleri haslayin ve kip kip dograyin.

2. Soganlari ince ince yemeklik dograyin ve tencereye alin. Sivi
yadi ekleyip sodanlar pembelesene kadar kavurun.

3. Salcay! ve pul biberi ekleyip karistirarak kavurmaya devam 4. Son olarak dogradiginiz patatesleriilave edin ve 5 dakika
edin. daha kavurun. Ardindan altini kapatin.
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I ipuclari ve Oneriler I Faydali Bilgiler

Patatesleri haslarken cok yumusamamalari icin kontrollt bir se-  Trabzon halk mutfadinda kavrulmus fasulye tursusu ve tuzlu

kilde pisirin. hamsi yaninda haslanmis patates ttketimi, bir gelenek halini
almistir. Bu yemeklerin yaninda tuketilmek amaciyla haslanan
fakat tUketilmeden kalan patatesler soyularak patates kavur-
masl! yapillmaktadir. Genelde ginimuUzde kahvalti sofralarin-
da yer alan patates kavurmasina gecmis dénemden farkli
olarak salca da koyulmaktadir

JEIE
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TURSU
KAVURMASI
Malzemeler: « 1 VYemek kasigi salca

* 1 Cay bardagi sivi yagdi
+ 1Kg patates « 1 Tath kasigi pul biber
+ 2 Adet orta boy sogan ¢ Tuz

1. Yemegde baslamadan 2-3 saat 6nce tursular suya koyup bek-
letin. Suda bekleyen fasulyeleri alin, yikayip stzgecte stztlmeleri
icin bekletin. Tursular irice birkac parcaya bélln.

2. Soganlari piyazlik dograyin. Sivi yadi ve dogradiginiz sodanlari
tencereye alin, kavurun.

3. Tursulari ve pul biberi ekleyip, 5 dakika daha kavurun.
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I ipuclari ve Oneriler I Faydal Bilgiler

Fasulye tursusu Trabzon’da mevsiminde hazirlanarak konserve- Tursu kavurmalari bazi evlerde icyadi kullanilarak da yapil-
lenir. Satin almak icin Trabzon Kadinlar Pazari ve ya yoéresel Grin  mustir. Ayrica gecmiste kuru sodan yerine pirasa yapraklar da
satan dukkanlardan temin edebilirsiniz. Yemedi fazla kavurma-  kullaniimistir. GinimuUzde de pirasa kullananlar bulunmakta-
maya dikkat edin; tursularin dokusu bozulabilir. Sadece 5 dakika dir.

kadar kavurmak yeterlidir.
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Malzemeler: 1 Cay kasigi karabiber
1 Cay kasigi pul biber
1 Kg fasulye 1 Cay kasigi tuz
+ 2 Adet sogan 1 Cay bardagdi siviyag
* 1Su bardagdi piring 1 Su bardadi su
* 2 Adet domates

- 1. Fasulyeleri yikayip yassi bir sekilde klgUk kiclk dograyin.

2. Domateslerin kabuklarini soyup kip kip dograyin. 3. Soganlari yemeklik dograyip sivi yag ile birlikte tencereye alin.

4. Uzerine dogranan fasulyeleri ekleyin ve yumusayana kadar

bekleyin. Dogradiginiz domatesleri ve baharatlari ekleyip 2 5. Pirinci ilave edin, suyu ekleyin ve kisik ateste pismeye bira-
dakika kavurun. kin. Pistikten sonra bir stre dinlendirmeye birakin.
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I ipuclan ve Oneriler I Faydah Bilgiler

Diblenin pismesinin ardindan dinlendirilmesi, tatlarin birbirine Fasulye diblesi, piring kullanilarak yapilan bir yemektir. Fa-
gecmesini saglar ve daha lezzetli olur. kat bazi aileler kis dénemi icin sakladiklari kurutulmus taze
fasulyeleri kullanarak da dible yapmaktadirlar. Bunun i¢in de
piring yerine bulgur, tereyadi yerine de yogunlukla i¢ veya
kuyruk yagi kullanmaktadirlar.

%"%&,ﬁ
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SIRON
Malzemeler: kiyma,
+ 2 Adet orta boy

+ 1 Tepsi siron, domates,

« 10rta boy sahan * 10rta boy sahan
tereyagi * yogurt,

+ 2 Adet orta boy + 3-4 Dis sarimsak,
sogan, « Tuz

* 2 Orta boy sahan

kusbas! dogranmis sodanlar konularak kisa bir stre sotelenir.

- 1. Oncelikle bir tavada tereyadi eritilir. Eritilen tereyaginin tizerine

2. Daha sonra kiyma ilave edilerek kiyma ve sodanlarin tam olarak 3. Bu esnada arzu edilirse kabugu soyulmus domates ve cesitli
pismesi saglanir. baharatlar ilave edilir.

5. Daha sonra sulandirilmis yogurt, tuz ve sarimsaktan yapi-

lan yogurt harci kiyma sosunun Uzerine kasikla glizelce gez-
4. Hazirlanan bu sos, dik sekilde tepsiye dizilen ve firinda isi- dirilir. En son ise tavada eritilen tereyagdi dékilerek sicak bir
tilan sironlarin Gzerine serilir. sekilde servis edilir.
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| ipuclari ve Oneriler | Usta Dokunuslar

Siron, gecmiste kadinlarin bir araya toplanip ramazan yufkasi  Arzu edilirse Gzerine maydanoz yapraklariyla stsleme de ya-
hazirladiklari dénemlerde Urettikleri bir hamur Grdnd olup, gind-  pilabilmektedir.

mUzde ise geleneksel gida satan marketlerden kolaylikla temin

edilmektedir.
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Malzemeler: barbunya fasulye
+ 3 Adet sogan
+ 3 Bag karalahana (yu- « 1 Tath kasigi pul biber
rek denilen kismi varsa ¢ 1Cay bardadi aycicek
ekleyebilirsiniz) yagl
+ 2 Subardagi haslanmis = Tuz

1. Bir glin 6nceden barbunya fasulyeleri suya koyarak haslayalim
ve stizelim. Karalahanalar iyice ayiklayip yikayalim. ince ince dog-
radiktan sonra kaynayan suya birakalim. Gz karari tuz ekleyelim.

2. Yeterince yumusayan lahanalari stizgece alalim ve fazla suyunu 3. Soganlar yemeklik kicUk ktcuk dograyalim. Bir tence-
iyice stizelim. Gerekirse elimizle sikarak fazla suyu cikaralim. rede aycicek yadi ile kavuralim.

5. Once barbunya fasulyeyi, ardindan karalahanayi ekleyelim.
4. Kavrulan soganlara yeteri kadar tuz ve pul biber ekleyelim. Karisimi yaklasik 10 dakika kontroll sekilde kavuralim.
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I ipuclari ve Oneriler I Faydal Bilgiler

Karalahana sert bir yapiya sahip oldugu icin haslanarak yumusa- Karalahana kavurmasi, besleyici ve lezzetli bir yemektir. Sag-
tilmasi tavsiye edilir. Ancak hafif diri kalmasini istiyorsaniz, kay- lik acisindan bircok faydasi bulunan bu tarifi, dogru pisirme
nar suda 5-6 dakika haslamak yeterli olacaktir. teknikleri ile daha lezzetli hale getirebilirsiniz.

50| 0
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LAMESLI iCLI PIDE

Malzemeler: « 1Yemek kasigi tuz
2 Yemek kasigi
* 3 Su bardadl misir unu Tereyadi
« 2 Su bardagdi bugday + 2 Yemek kasigi
unu Siviyagdi
* 1Yemek kasigi maya * Lahana kavurmasi

* 1Yemek kasigi seker

- 1. 2 Su bardadi ik suya mayay!i ve sekeri ekleyelim. Uzerine misir

unu, bugday unu ve tuzu ekleyip karistiralim.

2. Kivami civik (sulu) bir hamur elde edene kadar karistirmaya de- 3. Tavay! yadlayip 1 yemek kasigi tereyadi ve sivi yag ekleyelim.
vam edelim. Hamuru 30 dakika mayalanmaya birakalim. Hamurun yarisini tavaya dokelim.

5. Kalan hamuru lzerine ddkelim. Tavanin kapadini kapata-
rak pismeye birakalim. 30 Dakika boyunca ara ara kontrol

4. Arasina hazirladigimiz lahana kavurmasini yayalim. ederek pisirelim. Alt Ust ¢evirme islemi yaparken tavayi tek-
rar yaglamay! unutmayalim.
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I ipuclari ve Oneriler I Faydali Bilgiler

Hamurun lezzetini artirmak icin mayalanma silresini 1 saate ka- Daha c¢itir bir doku icin firinda pisirme strecinin son 10 daki-
dar uzatabilirsiniz. kasinda 180°c’de UstU acik sekilde pisirerek hafif kizarmasini
saglayabilirsiniz.

50| e

==

HAZIRLIK PISME Kisi SAYISI
20 DK SURESI 4/6
1SAAT

19




FASULYE
KAVURMASI

Malzemeler: « 1 Cay bardadi sivi yagd
* 1 Yemek kasigi tereyadi
+ 2 Subardagi barbunya * 1Yemek kasigi salca
renkli fasulye « 1 Tath kasigi pul biber
e 3 Orta boy sogan  Tuz
* 2 Dis sarimsak

1. 1 GUn 6ncesinde fasulyeler suda sismesi icin i1slatilir. Sisen fasul-
yeler kaynayan su ile haslanir. Yeterince haslanan fasulyeler stiztl-
mek Uzere stizgece alinir.

2. Soganlari yemeklik ince ince dograyalim. Uygun bir tencerede
tereyadi ve siviyadini karistirarak soganlar pembelesinceye kadar
kavuralim. icerisine 2 dis ince ince dogradigimiz sarmsadi ekle-
yelim.

4. Salcanin kokusu cikana kavrulur. Uzerine hasladigimiz

fasulyeleri ekleyelim. Ara sira karistirarak kavuralim, 10 dk
3. Salca ve baharatlari kavurdugumuz sogana ilave edelim. sonra ocadin altini kapatalim.
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I ipuclari ve Oneriler I Faydali Bilgiler

Barbunyayi sut ile islatabilirsiniz. Gecmiste yalnizca tereyadi ve pirasa ile yapilirken ginimuz-
de sodan ve salca kullaniimaktadir.
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SIMIRA

Malzemeler:

* 3 Orta boy sahan taze
fasulye,

4 Adet orta boy
patates,

6-7 Dis sarimsak,
4-5 Yemek kasigi te-
reyadl,

Tuz.

1. Taze fasulyeler, kilgiklarindan ayrildiktan sonra kirilir ve bir ten-
cerenin zeminine yerlestirilir.

2. Uzerine kabuklari soyulmus ve dogranmis patatesler eklenir

4. Haslanan malzemeler stzUlerek bir tokmak yardimiyla

3. Uzerine malzemelerin yarisina kadar gelecek sekilde su ko- ezilir. Karisima soyulmus ve ezilmis sarimsak ve eritilmis

nulur ve kisik ateste haslanmaya baslanir
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tereyadi eklenerek karistirilr.




| ipuclari ve Oneriler | Faydal Bilgiler

Simira yemegi yapilirken taze fasulyeden baska hammaddeler Simira, yazin taze fasulyeler tarlada yetismeye basladiginda

de konulmaktadir. Pazi yapradi ve sirim (kara kabak kurusu) kul-  yapiliyor olmasina ragmen bahar doneminde taze otlar ¢ikti-

lanilarak da simira yemedi yapilmaktadir. Jinda da ortalama haftada iki defa yapilmaktadir. Bu donem-
de bahcedeki yenilebilir otlar olan isirgan otu, zimilanga, ebe
gUmeci ile lahana cicegdi, kullr tepesi, pirasa, patatesin taze
yapradl, kabak asmasinin tepesi, pazi gibi sebzeler bu yeme-
gin yapiminda kullaniimaktadir.

= Hazirlanis

: Videosu igin Qr °Da20 ﬁ
' Kodu Okutunuz. 8:
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KAYGANA

Malzemeler: « 4 Su bardag sut

* 1 Demet maydanoz
+ 2 Su bardadi un « Tuz
* 3 Yumurta * Siviyag

- 1. Un, siit ve tuzu derin bir kaba koyup cirpalim.

2. Maydanozlari iyice yikayip ince ince dograyalim. Karisima ekle-
yin karistirin. Yumurtalari tek tek kirip tekrar karistiralim.

3. Tavaya 2 yeme kasigi siviyadi alalim iyice tavayi isitalim. )
Uzerine bir kepce karisimdan ddkelim ve tavaya yayalim. 4. lyice kizarana kadar altini Gstina sirayla pisirelim.
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I ipuclan ve Oneriler

Galdirik, pazi, taze sodan, zimilanga, fasulye tursusu, pazi yap-

radl, taze patates yapradi ince kiyilarak kaygana hamuruna ka-
tilabilmektedir.

Pt T Hazirlanisg
i Videosu igin Qr
Renbir i Kodu Okutunuz.

| Usta Dokunuslar

Kaygana yapilirken yogrulan malzemelerin icerisine tuz ye-
rine, tuzlanmis hamsi suyundan birkac¢ kasik da konulabilir.
Bu sekilde tuzlu hamsi lezzeti daha yodun hissedilmektedir.
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KOLIVA

Malzemeler:
e Misir
e Tuz

1. Dis kabuklarindan soyulan misirlar, su dolu derin bir tencereye ali-
nir. Misirlar kaynamaya birakilir.

2. Pistikten sonra tuz eklenir. Sicak olarak servis edilir.
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I ipuclari ve Oneriler I Faydali Bilgiler

Gecmiste, dondurucunun bulunmadigi glnlerde stt misirlar
tarladan kopartilmalarinin ardindan yuksek bir yere asilarak
kurutulmus, kuru sekilde saklanmistir. Daha sonra kisin bu mi-
sirlar suda haslanarak, koliva yapilip tuzlanarak ttketilmistir.
Koliva ayni zamanda kalandar gecelerinde, gelen genclerin
torbalarina konulan bir hediyedir.

JEIE

Koliva yapmak amaciyla kullanilan misir, tarladan yeni kopartilan
sUt misiridir. Taze olarak pisirildigi gibi ginimuizde dondurucuya
atilarak mevsimi disinda da kaynatilarak ttketilebilmektedir
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TATLILAR




SUTLAC

« 1/2L Su « 1 Tutam Tuz
e 2L Sut

1. Genis bir tencereye yikanmis piringleri ve suyu ekleyelim. Pirincler
suyunu c¢ekip iyice yumusayana kadar haslayalim.

3. Kivami koyulasan sUtlaca sekeri ve bir tutam tuzu ekleye-
lim..
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Malzemeler: « 2 Cay Bardadi Pirinc
* 1Su Bardagi Seker

2. Haslanan pirincin Uzerine st ekleyelim ve kaynayana kadar
karistiralim. Kaynadiktan sonra ara ara karistirarak kivam almasi-
ni bekleyelim.

4. 2 Dakika daha kaynatip, sicak sicak kaselere paylasti-
ralim.




Firinlayarak Gstl kizarmis bir lezzet de Trabzon’da sutlac o kadar meshurdur ki Daha fazla lezzet katmak icin Uzerine
elde edebilirisiniz. Zigana daginda bulunan Hamsikoy adi ezilmis findik serpebilirsiniz.

verilen kdyde otlayan hayvanlarin sttle-

rinin kullaniimasiyla elde edilen ve Ham-

sikdy Sutlaci olarak adlandirilan sttlag,

Turk Patent Ve Marka Kurumu tarafin-

dan cografi isaretle tescillenmistir.
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KABAK TATLISI

Malzemeler:

* 1 Kg. Bal kabagi
* 2 Su bardagi toz seker

. 1. Kabaklar dilimleyip soyalim. Dilimledigimiz kabaklari 3-4 parmak

genisliginde parcalara ayiralim.

3. Tencereyi orta atese alip kaynatalim. Kaynadiktan sonra ki-
sik ateste, kabaklar yumusayana kadar pisirelim. Pisen tatliyi
2. Tencereye dizelim ve tizerine 2 su bardadi sekeri gezdirelim. sogumaya birakalim. Soguduktan sonra servis tabagina alip
Kapagdini kapatip 3-4 saat bekletelim. Bu strede kabaklar su- arzuya goére Uzerine tahin ve findik serperek sunalim.
yunu salacaktir.
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Kabak tatlisinin pisiriminde firin da kullanilabilmektedir. Bu Uzerine tahin gezdirerek ve iri kiyilmis ceviz veya findik ser-
amacla tencerede pisirilen kabaklar bir tepsiye alinarak firinla- perek servis edebilirsiniz. Kaymak veya dondurma ile de su-

nir. Firinlanma esnasinda tam kizarmaya 5-6 dakika kala Gzerine  num yapabilirsiniz
findik serpistirilirse kavrulmus findik tadi daha yodun hissedilir.
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W.V4:1e):1d]

Malzemeler:

Hamur icin:
* 3 Subardagiun

2 Adet yumurta

* 1 Cay bardagdi sivi yag
1 Cay bardagi yogurt
* 1 Yemek kasigi sirke

* ] Tutam tuz

2. Bir tencereye sut, yumurta, un, nisas-
ta, seker ve vanilyayi ekleyip karistiralim.
Karisimi strekli karistirarak kaynamaya
baslayana kadar pisirelim.

5. Unu ve kabartma tozunu ekleyerek
yumusak kivamli bir hamur yoguralim.
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Nisasta (hamurlari agc-
mak icin) * 1Su bardadi seker
1 Paket kabartma tozu ¢ 1 Paket vanilya

5 Yemek kasigi tereyadl Serbet icin:

1,5 Yemek kasigi nisasta

Muhallebi icin: * 4 Su bardagdi seker
* 3,5 Su bardagi sut * 4 Su bardadi su
* 1 Adet yumurta * 1Dilim limon

3. Kivam aldiktan sonra tereyadini ekle-
yelim ve iyice karistirip ocaktan alalim.
Sodumasi icin kenara alalim.

6. Hamurun Gzerini nemli bir bezle ka-
patip 30 dakika dinlendirelim.

1 Yemek kasigi tereyadi
1,5 Yemek kasigi un

e

1. Tencereye 4 su bardagdl seker ve 4 su bardadi suyu
alalim. Igerisine bir dilim limon ekleyip karistiralim ve
kaynamaya birakalim. Kaynadiktan sonra 15 dakika pisi-
rip ocaktan alalim ve sogumaya birakalim.

4. Genis bir kaba yumurtalari, sivi yagdi,
yogurdu, sirkeyi ve tuzu ekleyip karisti-
ralim.

7. Dinlenen hamuru 40 esit parcaya bo-
lerek bezeler haline getirelim.




8. 20 Adet hamuru tath tabagi buyukla-
Jlande acalim ve aralarina nisasta serpe-
rek Ust Uste dizelim. Oklava yardimiyla
bu hamurlari blyUk bir yufka olacak se-

kilde acalim. relim.

9. Firin tepsisini tereyadi ile yaglayalhm.
Actigimiz yufkalarin yarisini tepsiye se-

ne dokelim ve esit sekilde yayalim.

11. Kalan 20 adet hamuru da ayni sekilde 12. Onceden isitiimis 180°c firinda Uzeri
acip muhallebinin Gzerine serelim. Kare kizarana kadar yaklasik 30 dakika pisire-

seklinde esit parcalara bolelim. 5 Kasik lim (firina goére sure degisebilir). Firindan
tereyadini eritip ilittiktan sonra boregdin cikardiktan sonra biraz ilimasini bekleye-

Uzerine gezdirelim. lim.

I ipuclar ve Oneriler

Laz boregdinin en 6énemli pUf noktasl, hamurunun ince aciimasi-
dir. Yufkalar ne kadar ince olursa, tatli o kadar lezzetli olur. Ser-
beti dokerken borek ilik, serbet ise tamamen sogumus olmahdir.
Aksi takdirde hamur ¢cok yumusayabilir. Laz boredi nar gibi kiza-
rana kadar pisirilmelidir.

Sl E

dinlendirdikten sonra servis edelim

I Usta Dokunuslar

Laz boéregdi, Karadeniz Bolgesi’ne 6zgU bir tathdir. Adi “borek”
olmasina ragmen, aslinda muhallebili ve serbetli bir tatlidir.
Bircok Karadeniz ilinde farkli varyasyonlari yapiimaktadir.
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10. Soguyan muhallebiyi hamurun Uzeri-

13. Soguyan serbeti Uzerine gezdirerek
dokelim. Serbetini cekmesi icin bir slre
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BURMALI

Malzemeler:

* 5 Su bardagi bugday
unu,

* 1Su bardagi kaymak,

* 1 Cay bardagi sut,

3 Adet yumurta,

* 1 Adet limon suyu,

* Yeteri kadar nisasta,

* 2 Orta boy sahan fin-
dik,

« 1/2 Cay kasigi tuz,

lir.

1 BUyUk boy sahan
tereyagi,
7 Su bardagi seker.

1. Kaymak, sut, yumurta, limon suyu, un ve tuz iyice
yogrularak kulak memesi kivaminda bir hamur elde edi-

2. Elde edilen hamur, Uzeri-
ne nemli bir tulbent serilerek
vaklasik 45 dakika kadar din-
lendirilir.

3. Hamur tekrar yogrulup,
yumurtaya yakin buyUklukte
bezeler kesilerek tepsiye di-
zilir ve Uzeri tekrar nemli bir
bezle ortulr.

4. 5 Dakika bekletilen bezeler,
nisasta serpilmis masada ok-
lavayla incecik acilarak yufka
elde edilir. Yufka, ortadan iki-
ye yarim ay seklinde kesilir.

5. Ortasina piring haline ge-
tirilmis findiklar serilerek, en
ince oklavayla sarilir ve sikis-

6. Hazirlanan burmalar, eritilmis tereyadi
ile yaglanmis tepsiye yerlestirilir. Bu is-
lem, tepsi dolana kadar tekrarlanir. Ha-
murun Uzerine eritilmis tereyadi suralar
ve daha 6nceden isitilmis firina yerlesti-
rilir, kizarana kadar pisirilir.
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7. Firindan c¢ikar ¢cikmaz, daha 6énceden
hazirlanip sogutulmus serbet burmalinin
Uzerine dokular.

tirllarak ¢ikartilir.

8. Soguduktan sonra burmali serbetli
tath servise sunulur. Serbeti icin seker ve
ayni miktardaki su tencereye alinir. 2-3
Damla limon suyu eklenip karistirihr ve
kaynatilir. 15-20 Dakika kaynadiktan son-
ra istenen kivama gelir.




Hamuru yogururken unu kontrolll bir sekilde ilave etmelisiniz.  Burmaliya Trabzon’un bazi yerlerinde kocaman gerdani, ko-

PUrlzstz ve ele yapismayacak bir kivamda hamur olmasi gere- cakari gerdan adi da verilmektedir. Genelde bayram, davet,

kiyor. digun gibi 6zel glnlerde yapilan bir tatlidir. Gegmiste kitirlik
kazanmasi amaciyla icerisine birka¢ damla kil suyu damlati-
larak Uretilmistir.
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1/2 SAAT SURESI 4/6
30DK
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KURU YUFKA
TATLISI

Malzemeler:

6 Adet kuru yufka
* 1Su bardag 6gutulmus findik
* 2 Yemek kasigi tereyagd!

' 4. Kizaran kismina 1 su bardagi findik

3. Tavamiza bir yemek kasigi tereyadl  serpelim. Kalan yufkalari findikli kismin
koyup ocaga alalim. 3 Adet yufkayi tava- Uzerine yerlestirelim. Bir kapak yardimi
2. Kuru yufkalari teker teker islatalim. da arkali 6nlU kizartalim. ile cevirelim.

1. Seker ve suyu tencereye alalim. 10 Dk kaynatalim. Limonu ekleyip
sogumaya birakalim.

5. Yufka kapakta iken tavamiza tekrar 1 . Kizaran tatimizi uygun bir borcama 7. Uzerine soduttugumuz serbetimizi
kasik tereyagi alalim. Kizartmaya devam alip ihtahm. gezdirelim.

edelim.
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Kuru yufkalari fazla islatirsaniz hamurlasir, az islatirsaniz sert ka- Daha ¢cok ev yapimi kuru yufkalar ile hazirlanir ve genellikle
labilir. Hafifce nemlendirmek en ideal yontemdir. findik, ceviz veya badem iceren versiyonlari kullanilabilir.

JEIE
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HAZIRLIK PISME Kisi SAYISI
10 DK SURESI 4/6
20 DK
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ZUMUR

Malzemeler:

* 4 Dilim misir ekmedi
* 2 Yemek kasigi tereyagd!
« 2,5 Yemek kasigi toz seker

1. Misir ekmekleri uygun bir kapta ufalanir, Gzerine yarim cay bar- ) B o
dagindan 1 parmak fazla sicak su gezdirilip yumusamasi icin kapadi 2. EJVQU” b'f tava §I|n|r, orta ateste ocaga koyulur. Icine 2 yemek
kapatilir. Hafif nemli olana kadar beklenilir. kasigi tereyadi eklenir.

4. Ardindan seker ilave edilip 5 dk daha kavurup iyice tatlarin birbi-
3. Uzerine nemlendirdigimiz misir ekmegi eklenir. 3-5 Dk kavrulur. rine gecmesi beklenir.
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Arzuya gore toz findikla Gzerini sUsleyip, ayran esliginde servis Zumur, Trabzon’un koylerinde 6zellikle bayatlamis misir ek-
edebilirsiniz. meklerini degerlendirmek amaciyla yapilan pratik ve ekono-
mik bir tathdir.

JEIE

= Vo =u3 >
HAZIRLIK PISME Kisi SAYISI
15 DK SURESI 4/6
1SAAT
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UN HELVASI

Malzemeler: + 4 Yemek kasigi tereyadi
* Yarim cay bardagdi
« 2 Su bardadi un siviyag

¢ 15 Su bardadi seker * 2 Su bardagdi sicak su

1. 1,5 Su bardagdi seker ile 2 su bardadi kaynamis suyu eriyene kadar

karistiralim. Serbeti Ilmaya birakalim. 2. Uygun bir tencerede tereyadi ve sivi yadi eritelim.
3. 2 Su bardagdi unu ekleyip, rengi koyulasincaya kadar sUrekli karis- 4. Kavrulan una yavasca serbeti ekleyerek, kivami koyulasana kadar
tirarak kavuralim. strekli karistiralim. Helva iyice kivam aldiginda ocagdin alti kapatilir.
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1, 5 Su bardagi seker (daha az sekerli sevenler miktari azaltabilir-
ler) cok sekerli sevenler miktari arttirilabilir.

Topaklanmamasi icin strekli karistirmak ve serbetin iyice 1li-

masini beklemek gerekir.
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