eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Caligsmasi




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Calismasi

Yaymna Hazirlayanlar
Halil Diindar CANGUVEN
Hayriye CANGUVEN
Ahu ERPEHLIVAN BAYA
Serkan BAYA
Duygu ARGUN SOBE
Biilent Ismail SOBE

Editorler
Nurullah KARARMAZ
Emine OZDEMIR
Yusuf BALTACIOGLU
Erdal EROL
Siileyman ESKIOCAK

Yazar Ogretmenler
Hayriye CANGUVEN
Halil Diindar CANGUVEN
Ahu ERPEHLIVAN BAYA
Serkan BAYA
Duygu ARGUN SOBE
Biilent fsmail SOBE

Yazar Ogrenciler
Kagan Halil CANGUVEN
Elif Izem [ZDEMEN

Emine Buglem SARIKINACI
Ozcan EROL
Eymen Hiiseyin YAPRAK
Kayra Siileyman TOSUN
Arya TASCIOGLU
Tugba YILMAZ
Elif KARUL
Zeynep KILIC
Nisanur AKTIMUR
Yusuf CENGIZ
Serhat ALACAM
Deniz POLATTEMUR
Yusuf Taha UYSAL




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Calismasi

Kaynak Kisiler
Ali CANGUVEN
Fadima CANGUVEN
Emine DABANIBUYUK
Abdurrahman DABANIBUYUK
Nilgiin TOSUN
Stileyman TOSUN
Meliha KARA
Nurcan YILMAZ
Nermin ORAL
Isik TASCIOGLU
Ayten KARUL
Fatma KILIC
Riiya CENGIZ
Gurbet AKTIMUR
Halime UYSAL
Semra POLATTEMUR
Kader ALKAYA
Fatma ARSLANCA
Naime ATAK
Mesure OSMANOGLU
Badegiil ZDEMEN
Miijgan IZDEMEN
Messure OSMANOGLU
Metin SARIKINACI
Zahide SARIKINACI
Havva Medine YAPRAK
Ufuk YAPRAK
Saziye YALCIN
Bakiye YALCIN
Yeter YAPRAK

Kapak Resmi Tasarim
Umit ASLAN

Tiirkce Kontrol
Servet KARTALMIS

Ingilizce Ceviri ve Kontrol
Ahmet TAKAN

eTwinning Proje Danismani
Mahmut KUCUKOGLU




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Calismasi

ISBN - 978-975-11-6029-4

eTwinning Sefleri Mutfakta Projesine Katilan Okullar

Okul Logosu Okul Ad1

Hadiye Kuradaci Bilim ve Sanat Merkezi

Mersinli Ahmet ilkokulu

Kazanh Ismail Kurtulus Ilkokulu

Mustafa Kayisoglu flkokulu

Okul Logosu Yoktur Liitfiye Benli ilkokulu




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Calismasi

Icindekiler Sayfa Numarasi

On S6z 8
1. Boliim Kahvalti 9
Bitlis Tulum Peyniri 10
Tuzlu Yogurt 11
Cokelek 12
Stirk 13
Sam Boregi 14
Yumurtali Kuru Sebze Kavurmasi 15
Sikma 16
Semsek 17
Kaygana 18
Pesmet 19
Sac Boregi 20
Sikma 21
Cokelekli Sikma 22
Kavut 23
2. Boliim Aile Yemegi 24
Sarma Dolma 25
Tepsi Kebabi 26
Balik Kizartma 27
Maklube 28
Hatay Tepsi Kebabi1 29
Yumurtali Kofte 30
Icli Kofte 31
Kapama 32
Pancar Sarmasi 33
Lahmacun 34
Killor 35
Dogmeli Soguk Corba 36
Ayranli Sarma 37
Topalakli Tahil Pilavi (D6gme Pilavi) 38

Lepe Yemegi 39
Balik 40

Topalak 41




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Calismasi

Icindekiler Sayfa Numarasi
3. Boliim Misafir Yemegi 42
Kiymali i¢cli Kofte 43
Patates Koftesi Gome¢ Kavurma 44
Ceska 45
Diyarbakir Usulii I¢li Kofte 46
Hatay Usulii I¢li Kofte 47
Tepsi 48
Ayas Giiveci 49
Adiyaman Usulii Etli Topalak Corbast 50
Sarimsakli Kofte 51
Topalak 52
Anal1 Kizli 53
Topalakli Tahil Pilavi (D6gme Pilavi) 54
Yiiksiik Corbasi 55
Keledos 56
Ofelek 57
4. Boliim Ekmekler 58
Mayal1 Ekmek 59
Sac Boregi 60
Tandir Ekmegi 61
Ekmek 62
Tandir Ekmegi 63
Kiiliinge 64
Bazlama 65
Dizman 66
Miyeneli Kdmbe 67
Yufka Ekmek 68
Eksili Ekmek 69
Kikirdakli Ekmek 70
Yaglh Balli 71
Ekmek 72
Bazlama 73
5. Boliim Kis Hazirhklar: 74
Karisik Tursu 75
Kuru Biber 76
Domates Salgasi 77
Tursu 78
Konserve 79
Tursu 80
Lutenitsa (Go¢gmen Usulii Sos ) 81
Tirsik 82
Bulgur 83
Bulgur Kaynatmak 84
Otlu Peynir 85
Konserve 86




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Calismasi

Icindekiler Sayfa Numarasi

6. Boliim Tathlar 87
Corek 88
Kiinefe 89
Un Helvasi 90
Kadayif 91
Hatay Kiinefesi 92
Pisi Tatlis1 93

Revani 94
Malatya Kayis1 Tatlis1 95
Incirli (Incir Regeli) 96
Bulamag 97
Kiinciilii Akit 98
Ankara Sarmast 99
Kiilah Tatlis1 (Funiyki)

Darende Usulii Un Helvasi

Kabak Tatlis1

7. Boliim icecekler

Serbet

Seftali Suyu

Reyhan Serbeti

Salgam

Nar Suyu

Kiraz Suyu

Kuru Kayis1 Suyu

Boza

Kiraz Suyu

Limonata
Yoresel Kuru Meyvelerden Hosaf

Yannik Ayrani
Turun¢ Suyu




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Calismasi

ON SOZ

Yemekleri, sadece insan yasaminin devamini saglayan besinsel ve fizyolojik bir
ihtiyac olarak degerlendirmek dar bir ¢erceve ¢izmek olur. Yemek, aile biitlinliigiinti ifade
etmeye yarayan, bir topluluga aitli§i gosteren, zamanla farklilasabilen ve farkli anlamlar
icerebilen kiiltiirel bir 6gedir.

Yemekler ¢ogu zaman bireylerin iletisim kurma araci olmus, hatta gelen misafire
verilen 6nemi gostermek i¢in duygularin yansitilmasit amaciyla da kullanilmistir. Ne kadar
zahmet edilerek hazirlanirsa verilen kiymetin de o denli biiyiik oldugu hissedilmistir. Bazen
bir soganla yorgunluk olup koca bir emegin karsiliginda sofranin bagkdsesinde yer almistir.
Her ne olursa olsun Anadolu kiiltiirinde yemekler aile ile yenilmistir. Cilinkii yemekler
birliktir butiinliiktiir.

Kiiltiirtin en 6nemli ve temel parcasi hi¢ siiphesiz ki ailedir. Biitiin kiiltiirler ailede
baslar ve ailede yasanarak devam eder. Cocuk aileden aldig: kiiltiirii 6nce kendi yasamina
uygular, karsilastigi olaylar1 buna gore yorumlar ve yoluna devam eder. Yeni bir aile
kurdugunda gecmiginden getirdigi kiiltiirel miraslariyla yasamindan elde ettiklerini
harmanlayarak kendi yuvasina aktarir. Bu bakimdan iyi bir gozlemci olan ilkokul
Ogrencilerinin aile i¢i gézlemleri ve tecriibeleri 0n plana ¢ikmaktadir.

Ogrencilerimiz ve velilerimizle is birligi icinde farkli yéreler, iiriinler ve kiiltiirlerin
harmanlandigr bu kitab1 incelediginizde ortaya c¢ikan iiriinlerin ¢esitliligini sizler de fark

edeceksiniz. Bircoguyla ilk defa karsilasacaginiz bu yemeklerin bazilarinin adlarina ¢ok asina
olsaniz da i¢lerindeki anne dokunuslarini hissedeceksiniz.

Kitab1 olusturan tariflerin hicbirine miidahale edilmedi. Projeye katilan yazar
ogrencilerimizin anneleri en dogal halleriyle tariflerini bizlere ulastirarak sizlerle paylagsma
imkan1 sundular. Her birine ayr1 ayr tesekkiir ediyoruz.

“eTwinning Sefleri Mutfakta” projemizde yapilan iiriinlerden olusan bu tarif kitabini
sizlerle paylagsmak bize mutluluk veriyor.

Emegi gecen tiim veli, Ogrenci ve Ogretmenlerimize bu kaynagi olusturmamizi
sagladiklar i¢in tesekkiirlerimizi sunariz.

Proje Komisyonu
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Memleket 1I/ Tlge/ Koy: Bitlis / Tatvan

Kaynak Kisi: Naime ATAK (Anneanne)
Derleyen Kisi / Ogrenci: Yusuf Taha UYSAL
Gorevli Ogretmen: Ahu ERPEHLIVAN BAYA
Uriin Adi: Bitlis Tulum Peyniri
Malzemeler: Koyun siitii ve peynir mayast
Tarif / Yapihs Adimlar::

Ilik siite peynir mayas1 konularak 4 saat bekletilir. Daha sonra siizgeclere alinir ve
iizerine agir su bidonlar1 koyulur. Bir gece bekletildikten sonra peynirin suyu siiziilerek tuz
ilave edilerek bidonlara basilir. En son kalan su i¢ine koyularak yapimi tamamlanir.
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Memleket I/ Tlce/ Koy: Hatay
Kaynak Kisi: Kader ALKAYA (Anne)
Derleyen Kisi / Ogrenci: Serhat ALACAM
Gorevli Ogretmen: Ahu ERPEHLIVAN BAYA
Uriin Ad: Tuzlu Yogurt
Malzemeler: Inek siitii ve yogurt
Tarif / Yapihs Adimlar::
Siitii kaynatip biraz yogurt ile mayaladiktan sonra kazanda pisiririz. Koyu kivama
gelene kadar karistirarak kaynamasina devam edilir. Sogumasi i¢in tepsilere konulur, daha sonra
tizerine zeytinyagi koyularak servis edilir.
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Memleket I/ Tlce/ Koy: Diyarbakir/ Ciingtis/ Tlirkmen K&yt
Kaynak Kisi: Fatma ARSLANCA (Anneanne)
Derleyen Kisi / Ogrenci: Deniz POLATTEMUR

Gorevli Ogretmen: Ahu ERPEHLIVAN BAYA

Uriin Adx: Cokelek

Malzemeler: Siit, yogurt, pelek

Tarif / Yapihs Adimlari:

Siit kaynatilip 1lidiktan sonra biraz yogurt ile mayalanir. Mayalanan yogurt yayikta
yayilarak ayran yapilir. Ustiinde toplanan yag (tereyegi) almir. Yaydigimiz ayran tekrar atese
konularak kaynamak {izereyken atesten alinir. Pelek dedigimiz kumas torbanin igine
dokiilerek agzi1 baglanarak yere koyulur ve suyunun siiziilmesi i¢in lizerine bir tag yerlestirilir.
Birkag giin beklettikten sonra istege gore tuz eklenip bidona veya dikilmis keg¢i postuna
basilir.
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Memleket il/flce/Kaoy: Hatay /Defne/Samankaya

Kaynak Kisi: Riiya CENGIZ

Derleyen Kisi/Ogrenci: Yusuf CENGiZ

Gorevli Ogretmen: Duygu ARGUN SOBE

Uriin Ada: Siirk

Malzemeler: Beyaz ¢okelek, pul biber, karabiber, kekik,
kimyon, ¢orek otu ve tuz

Tarif/Yapilis Adimlar:
Beyaz ¢okelek genis bir kaba alinir. Baharatlarin hepsi ¢okelegin {izerine eklenir
ve iyice yogrulur. Dagilmayacak hale gelince kii¢iik toplar halinde sekil verilir. Genis bir

tepsiye dizilir. Glines goren bir yerde iki giin kurumaya birakilir. Bu siliregten sonra ister az
pismis, ister ¢ok pismis sekilde tiiketilir. En c¢ok tiiketilme sekli kahvaltida zeytinyagi ile
yenildigi sekildir. Ayrica Yoreye 6zgii olan katikli ekmek veya biberli ekmek yapiminda da
kullanilir.
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Memleket Il/llce/Koy: Diyarbakir /Cinar/Y esilkoy
Kaynak Kisi: Gurbet AKTIMUR
Derleyen Kisi/Ogrenci: Nisa Nur AKTIMUR
Gorevli Ogretmen: Duygu ARGUN SOBE
Uriin Adx: Sam Boregi

Malzemeler: Hamur ve patates
Tarif/Yapihis Adimlari:

Hamuru yogurup mayalandirmaya birakiriz. Bu sirada haslanan patateslerden ig
hazirlariz. Haslanan patatesleri soyup ezeriz. Sogan kavurup biraz sal¢a alip patatesleri
ekleyip karistirtyoruz. Baharat ve maydanoz ekleyip i¢ harcimizi hazirlariz. Hamuru agip
icine harcimizi eklenir. Sekil verip sacda pisirilir.




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Caligsmasi

Memleket 11/ Tlce / Koy: Malatya / Hekimhan / Budakl
Kaynak Kisi: Nermin ORAL(Anneanne)
Derleyen Kisi / Ogrenci: Arya TASCIOGLU
Gorevli Ogretmen: Halil Diindar CANGUVEN
Uriin Adr: Yumurtali kuru sebze kavurmasi
Malzemeler: Yumurta, sogan, kuru patlican, kuru domates,
kuru biber
Tarif / Yapihs Adimlar::
Sogan, kuru patlican, kuru domates, kuru biber bir tencereye koyulur. Sebzeler hafif

yagda tavada cevrilir. Uzerine yumurtalar kirilir.
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Memleket I/ Tlge/ Koy: Mersin / Tarsus / Karayayla

Kaynak Kisi: Meliha KARA Nene (Anneanne)

Derleyen Kisi / Ogrenci: Kayra Siileyman TOSUN

Gorevli Ogretmen: Halil Diindar CANGUVEN

Uriin Ada: Sikma

Malzemeler: Un, su, ke¢i peyniri, koyun tereyagi, sogan,
Tarif / Yapihs Adimlar::

Una suyu karistirip yoguruyoruz hamur haline gelince dinlenmeye birakiyoruz. I¢
malzemesi sogan dogranip peynir ve tereyagi karigtirillir. Hamur oklava yardimiyla tahtada
acilip yuvarlak haline gelince odun atesiyle isitilmis sagta ahsap sis yardimiyla pisirilir.
Pigmis bazlamaya tereyag: siiriiliir ucu biikiiliip biikiilen yere soganli peynir i¢i konulur sikica
sarilip stkma haline getirilir kahvaltida odun atesinde pisirilmis ¢ayla servis yapilir.

Toros daglarinda yasayan Yoriikler en kolay bulduklari {riinlerle yapmislardir.
Oldukga besleyicidir

Annemin dedesi sacin basinda sicak sicak tiziim ve karpuzla yermis sikmay1
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Memleket 1I/ Tlge/ Koy: Sanlrurfa

Kaynak Kisi: Zahide SARIKINACI

Derleyen Kisi / Ogrenci: Emine Buglem SARIKINACI

Gorevli Ogretmen: Hayriye CANGUVEN

Uriin Adx: Semsek

Malzemeler: Kiyma sogan maydanoz pul biber tuz karabiber
hamuru i¢in. Un yumurta yogurt tuz kizarmak
i¢in s1v1 yag

Tarif / Yapihs Adimlar:

Kiymali harci kavuruyoruz hamuru beze yapip aciyoruz elma biiyiikliiglinde yagda
kizartiyoruz
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Memleket I/ Tlce/ Koy: Ankara/Sincan/Anayurt
Kaynak Kisi: Saziye YALCIN (Anneanne)
Derleyen Kisi / Ogrenci: Eymen Hiiseyin YAPRAK
Gorevli Ogretmen: Hayriye CANGUVEN

Uriin Ad: Kaygana

Malzemeler: Un, siit, yumurta, tuz, maydanoz, yesilsogan,
siv1 yag
Tarif / Yapihs Adimlar::
1 su bardagi un ve 1 su bardag siitii ¢irpiyoruz. 4 adet yumurta ve tuz ekleyip
cirpmaya devam ediyoruz. En son maydanoz ve yesil sogan ekliyoruz. Tavaya biraz yag
dokiiyoruz. Karigimdan kepge ile tavaya dokiip arkali 6nlii pisiriyoruz.
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Memleket I/ Tlge/ Koy: Bulgaristan

Kaynak Kisi: Mesure OSMANOGLU

Derleyen Kisi / Ogrenci: Elif izem iZDEMEN

Gorevli Ogretmen: Hayriye CANGUVEN

Uriin Ada: Pesmet

Malzemeler: 1,5 su bardag: yogurt, yaklasik bir tatli kasig
karbonat, tuz, aldig1 kadar un. Kizartmak i¢in
s1v1 yag

Tarif / Yapihs Adimlar:

Malzemeler: bir kapta iyice karistirilir. Hamur haline getirilir. Hamurun biraz
mayalanmasi beklenir. Daha sonra ince uzun seritler haline getirilen hamur esit biiyiikliiklerde
kesilir. Kesilen hemur pargalar1 derince bir kapta ¢ok fazla yanmayacak sekilde kizartilarak
servis edilir. Yaninda peynirle yenirse ¢cok daha giizel bir tat elde edilir.




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Caligsmasi

Memleket I/ Tlge/ Koy: Osmaniye /Kadirli /Ganali

Kaynak Kisi: Fadima CANGUVEN — Ali CANGUVEN

Derleyen Kisi / Ogrenci: Kagan Halil CANGUVEN

Gorevli Ogretmen: Hayriye CANGUVEN

Uriin Adx: Sac Boregi

Malzemeler: I¢ harci i¢in:2 yemek kasig1 tereyagi, yarim su
bardag1 s1v1 yag, 1spanak, sogan, tuz, kimyon,
karabiber.
Hamuru i¢in: 1 su bardagi su, aldig1 kadar un,
maya, bir tutam tuz.

Tarif / Yapihs Adimlar:

Yumusak kivam olacak sekilde un, su, tuz ve maya bir kapta birlestirilir ve hamur
elde edilir. Dogranan 1spanaklarin {izerine 1sitilip pisirilen ince dogranmis soganlar eklenir.
Biraz zeytinyag, tuz ve kimyonla harmanlanir. Kivamli bir karisim elde edilir. Ispanaklarin
cok ezilmemesi gerekir. Hamur, bezeler haline getirilir ve oklava ile daire seklinde acilir.
Ispanakli i¢ har¢ yarim daire olacak sekilde agilan hamurun {izerine serilir. Hamurun diger
kism1 harglt kismin tizerine kapatilir. Tirnakla hamurun dig kismu iyice sikistirilir. Daha sonra
sicak tavaya ya da saca serilerek kizarana kadar pisirilir.
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Memleket I/ Tlge/ Koy: Mersin /Akdeniz /Esenli
Kaynak Kisi: Ayla EROL

Derleyen Kisi / Ogrenci: Ozcan EROL

Gorevli Ogretmen: Hayriye CANGUVEN
Uriin Adr: Sikma

Malzemeler: Hamur i¢in: 4-5 su bardagi un, tuz, su
I¢ Malzemeler: peynir, tereyagi

Tarif / Yapihs Adimlar:

Un ve tuz su karisimindan hamur elde ederiz. Daha sonra kiiglik bezeler aliriz. Bu
bezeleri acariz. Bir tavada pisirip bazlama elde ederiz. Once tereyag: ile yaglariz sonra
hazirlamig oldugumuz peynir karigimini i¢ine koyariz ve sikariz.

Geg¢miste yasayan biiyliklerimiz hayvancilikla ugrastigi i¢in hayvansal iiriinlerle ve hamurla
sikma yaparlarmis.
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Memleket il/flce/Kaoy: Mersin/Erdemli/Elvanl

Kaynak Kisi: Fatma KILIC

Derleyen Kisi/Ogrenci: Zeynep KILIC

Gorevli Ogretmen: Biilent Ismail SOBE

Uriin Adx: Cokelekli Sikma

Malzemeler: Un, su, ¢cokelek, sogan, toz kirmizibiber, yag,
maydanoz

Tarif/Yapihis Adimlar:
Kuru sogan ince dogranir ve yagda kavrulur. Kavrulan kuru soganin igine ¢okelek
maydanoz, kirmizibiber ve tuz eklenir ve i¢imiz hazirlanmis olur. Sonra un ve tuz ilave

edilerek genis bir kapta hamur yogrulur. Bazlama biiyiikligiinde hamurlar acilir. Sacda
pisirilen bazlama bir ucunda kivrilir kivrilan kisma bir yemek kasig1 ¢okelek konulur. Rulo
yapilarak elle sikilir. Sicak bir sekilde tiiketilir.
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Memleket Il/llce/Koy: Van

Kaynak Kisi: Ayten KARUL

Derleyen Kisi/Ogrenci: Elif KARUL

Gorevli Ogretmen: Biilent ismail SOBE
Uriin Adr: Kavut

Malzemeler: Yag ve kavut birer bardak
Tarif/Yapihis Adimlari:

Yag ve kavutu tencereye bosaltiyoruz. Sonra karigtirma islemini yapiyoruz. Daha
sonra bir kenara alip sogumaya birakiyoruz. Soguduktan sonra kavutumuzu bir tabaga
aliyoruz ve iizerini ceviz ile siisliiyoruz. Istege bagl olarak bal veya pekmez katilarak servis
edilir.
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Memleket I/ Tlge/ Koy: Diyarbakir/ Ciingiis/ Tlirkmen

Kaynak Kisi: Semra POLATTEMUR (Anne)

Derleyen Kisi / Ogrenci: Deniz POLATTEMUR

Gorevli Ogretmen: Ahu ERPEHLIVAN BAYA

Uriin Adr: Sarma Dolma

Malzemeler: Piring, bulgur, sogan, sarimsak, maydanoz,
nane, domates, salca, limon, s1v1 yag, tavuk,
asma yapragi, patlican, biber, kabak, lahana,
patates, su, tuz

Tarif / Yapihs Adimlari:

Piring, bulgur, sogan, sarimsak, maydanoz, nane, domates, salga, limon, sivi yagi
derin bir kapta karigtirtyoruz. Hazirladigimiz bu harg ile yapraklar sartyoruz. Dolmalarin da
icini oyup dolduruyoruz. Doldurduklarimizi tencereye dizip ilizerine halka patates, tiim
soganlar, halka limonlar1 diziyoruz. En iiste de dogradigimiz tavukgdgsiinii dizip lizerine
rendeledigimiz domatesi, tuzu ve suyu ekleyerek pisiriyoruz.
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Memleket I/ Tlge/ Koy: Hatay

Kaynak Kisi: Kader ALKAYA (Anne)

Derleyen Kisi / Ogrenci: Serhat ALACAM

Gorevli Ogretmen: Ahu ERPEHLIVAN BAYA

Uriin Ada: Tepsi Kebabi
1 kg kiyma, 2 adet sogan, 1 bas sarimsak, pul

Malzemeler: biber, karabiber, 2 tane domates, biraz
maydanoz, tuz, su, sal¢a

Tarif / Yapihs Adimlari:

1 kg kiyma, 2 adet sogan, 1 bas sarimsak, pul biber, karabiber, tuz,

maydanoz tepsinin i¢ine koyularak yogrulur. Tepsiye yerlestirilir. Uzerine istege gore ac1 ya
da tatl1 biber, domates, sogan dizilir. Uzerine su ve salga karistirilarak yapilan sos dokiiliir ve

firinda pisirilir.
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Memleket I/ Tlge/ Koy: Bitlis / Tatvan
Kaynak Kisi: Halime UYSAL (Anne)
Derleyen Kisi / Ogrenci: Yusuf Taha UYSAL
Gorevli Ogretmen: Ahu ERPEHLIVAN BAYA
Uriin Ada: Balik Kizartma
Malzemeler: Balik, s1v1 yag
Tarif / Yapihs Adimlar::
Baliklar1 alip temizleyerek sivi yagda kizartiyoruz. istege gére yaninda pilav ile
servis ediyoruz.
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Memleket il/flce/Kaoy: Diyarbakir /Cinar/Y esilkoy

Kaynak Kisi: Gurbet AKTIMUR

Derleyen Kisi/Ogrenci: Nisa Nur AKTIMUR

Gorevli Ogretmen: Duygu ARGUN SOBE

Uriin Adx: Maklube

Malzemeler: 1,5 kg et veya tavuk eti, 3 adet patlican, 3 adet
biiylik boy patates, 3 adet kapya biber 2.5 su
bardag1 piring, pul biber, karabiber, su

Tarif/Yapihis Adimlar:

Tavuk butlarim1 giizelce parcaladim ve yikadim. Tencereme aldim. Kendi suyuna
birakip ¢ekinceye kadar ocaga aldim. Bu sirada sebzelerimi kiip kiip dogradim ve onlar1 da ayr1
ayr1 kizarttim. Biberleri kizartmadim. Suyunu g¢eken etlerime baharat ve tuz ekleyerek iyice
kizarttim. Etleri tencerenin altina giizelce bir sekilde araliksiz diizelttim. Uzerine biberleri
dizdim. Daha sonra kizarttigim patatesleri ve patlicanlar1 giizelce lizerine kattim. Piringlerimi
ayr1 kavurup lizerine giizel bir sekilde araliksiz diizelttim. Bir tabakla giizelce yerini tutsun diye
bastirdim ve 6 bardaga yakin kaynamis su dokiip pisirdim. Pistikten sonra biraz dinlenmeye
biraktim. Sonra uygun bir tepsiyle agzini kapatip ters ceviriyoruz ve servise hazir hale geliyor.




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Caligsmasi

Memleket il/llce/Kaoy: Hatay /Defne/Samankaya

Kaynak Kisi: Riiya CENGIZ

Derleyen Kisi/Ogrenci Yusuf CENGiZz

Gorevli Ogretmen: Duygu ARGUN SOBE

Uriin Adi: Hatay Tepsi Kebabi

Malzemeler: Iki adet maydanoz, ii¢ adet kuru sogan, dort
dis sarimsak, kapya biber, bir kilogram
kiyma, domates salgasi , pul biber, karabiber
ve kimyon
Ugzeri igin: 2 adet domates, iki adet sogan ve
yesil biber

Tarif/Yapilis Adimlar::

Sogan, maydanoz, sarimsak ve kapya biber ince ince dogranir i¢ine baharatlar
eklenir birbirleriyle iyice karigtirildiktan sonra kiyma eklenir. lyice yogrulur ve genis bir firmn
tepsisin igine agilir. Uzerine bir su bardagi su ile domates salgasi sulandirilip dokiiliir.
Domates ve soganlar dorde boliiniir. Biberlerin u¢ ve sap kisimlari alinir etin istiine
yerlestirilir. Tepsi firma siiriiliir.




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Caligsmasi

Memleket 1I/ Tlge/ Koy: Sanliurfa

Kaynak Kisi: Metin SARIKINACI

Derleyen Kisi / Ogrenci: Emine Buglem SARIKINACI

Gorevli Ogretmen: Hayriye CANGUVEN

Uriin Adx: Yumurtal Kofte

Malzemeler: Bulgur, sogan, sarimsak, sal¢a, baharat, siv1
yag maydanoz, yumurta

Tarif / Yapihs Adimlar::
Bulguru slatiyoruz igine baharat ve salgasini ekliyoruz yoguruyoruz daha sonra

maydanoz sarimsak sogan ve yagda kizarttigimiz yumurtay1 ekliyoruz.
Osmanlicada kofte doviilmiis ve ezilmis demektir.




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Caligsmasi

Memleket 1I/ Tlge/ Koy: Mersin

Kaynak Kisi: Yurdagiil YAPRAK (Babaanne)

Derleyen Kisi / Ogrenci: Eymen Hiiseyin YAPRAK

Gorevli Ogretmen: Hayriye CANGUVEN

Uriin Adx: Icli Kofte

Malzemeler: I¢ malzemesi: sogan, kiyma, katiyag, tuz,
karabiber
Hamuru: koftelik bulgur, un, haglanmis ve
ezilmis patates, sal¢a, kimyon, tuz

Tarif / Yapihis Adimlari:

Ic malzemesi igin kiyma ile sogami kat1 yag ile bir giin 6nceden pisiriyoruz ve
soguyup katilagmasi i¢in buzdolabinda dinlendiriyoruz. Hamuru i¢in, koftelik bulguru sicak

su ile islatip iizerini kapatarak yumusamasini bekliyoruz. Salga, tuz, kimyon ile iyice
yoguruyoruz. Haslanip ezilmis patatesleri ve unu ekleyip hamur kivamina gelene kadar
yoguruyoruz. Hamurdan bir parca aliyoruz ve elimizi 1slatarak sekil veriyoruz. I¢ harcindan
icini doldurarak kapatiyoruz. Kizgin yagda kizartip servis ediyoruz.




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Caligsmasi

Memleket I/ Tlge/ Koy: Bulgaristan

Kaynak Kisi: Mesure OSMANOGLU

Derleyen Kisi / Ogrenci: Elif izem iZDEMEN

Gorevli Ogretmen: Hayriye CANGUVEN

Uriin Adx: Kapama

Malzemeler: 8-10 adet tavuk incik, 2 su bardak piring, 6 su
bardak tavuk suyu, 2 adet sogan, yag, salga,
tuz, karabiber

Tarif / Yapihs Adimlar:

Tavuklar1 suda hasliyoruz, tepsiye piringleri seriyoruz ve iizerine haglanmis tavuklari
koyuyoruz. Piringler suyunu ¢ekmeye yakin sivi yagda soganlar1 kavuruyoruz salgayi da
ekledikten sonra tepsimize dokiiyoruz ve biraz daha firinda tutup servise hazir hale geliyor.
Cok eskilerden firinlanirken kondugu sinilerin {istiine onu kapatacak sekilde 6zel bir kapak
yerlestirilir bu kapagin tizerine odun koru konularak pisirilir. Alttan ve iistten ayr1 ayr1 pisen
bu yemegin ad1 olan kapama buradan gelmektedir.




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Calismasi

Memleket I/ Tlge/ Koy: Malatya /Darende 7Hacilar Siragoz
Kaynak Kisi: Emine DABANIBUYUK
Derleyen Kisi / Ogrenci: Kagan Halil CANGUVEN
Gorevli Ogretmen: Hayriye CANGUVEN
Uriin Ada: Pancar Sarmasi
Malzemeler: Koéftelik bulgur, un. (Bulgurun iicte biri
oraninda olacak)
Bir adet rendelenmis domates.
2 yemek kasig1 zeytinyagi.
Onceden hafif sekilde haslanmis pancar

Tarif / Yapihs Adimlar:
¢ harci icin malzemeler: Bir kapta karstirilir (koftelik bulgur, un, domates,

zeytinyagl). Elde edilen har¢ bir parmak uzunlugunda li¢ parmak genisliginde kesilen
pancarin ig¢ine konularak sarilir. Hazirlanan sarmalar tencereye dizilir, iizerine pancar saplari
da eklenerek orta ateste pisirilir.




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Caligsmasi

Memleket I/ Tlce/ Koy: Mersin /Akdeniz /Esenli

Kaynak Kisi: Ayla EROL

Derleyen Kisi / Ogrenci: Ozcan EROL

Gorevli Ogretmen: Hayriye CANGUVEN

Uriin Adx: Lahmacun

Malzemeler: Sogan, domates, maydanoz, kiyma, salga,
yag, tuz, karabiber, kimyon

Tarif / Yapihs Adimlar::
Once sogan, domates, maydanoz ince bir sekilde dogranir. Igerisine kiyma ve

baharatlar ile karistirilir iyice yogrulur.




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Caligsmasi

Memleket 11/ Tlce/ Koy: Malatya /Hekimhan /Budakli

Kaynak Kisi: Nermin ORAL(Anneanne)

Derleyen Kisi / Ogrenci: Arya TASCIOGLU

Gorevli Ogretmen: Halil Diindar CANGUVEN

Uriin Adr: Killor

Malzemeler: Un, yumurta, kiyma, karabiber, sogan, biber
sal¢asi, reyhan

Tarif / Yapihs Adimlar::

Malatya koftelik bulgur bir kaba konur. Uzerine su eklenir ve yogrulur. Daha sonra
kiyma, tuz ve reyhan eklenir; yogurma islemine devam edilir. Kofte harcindan cevizden biraz
biiytikliikte parcalar alinir, avug igerisinde yassi bir sekil verildikten sonra bir kaba kirilan
yumurtaya batirilir ve kizgin yaga atilir. Kofteler iyice kizardiktan sonra servis tabagina alinir

ve sicak olarak servise sunulur.




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Caligsmasi

Memleket 1I/ Tlge/ Koy: Malatya /Hekimhan /Budakli

Kaynak Kisi: Nermin ORAL(Anneanne)

Derleyen Kisi / Ogrenci: Arya TASCIOGLU

Gorevli Ogretmen: Halil Diindar CANGUVEN

Uriin Adx: Dovmeli Soguk Corba

Malzemeler: Do6vme, haslanmis nohut, yogurt, tuz, nane, su
Tarif / Yapihs Adimlar::

Bir gece dnceden dovmeler 1lik suda islatilir. Ertesi giin dovmeler suyu siiziilerek

tencereye konur ve dovme seviyesini gegecek sekilde su eklenir. Kisik ateste haslanir.

Dovmelerin pistiginden emin olununca alt1 kapatilir, suyu siiziilerek sogumaya birakilir. Daha
onceden haglanan nohutlar eklenir. Ayri bir kabin i¢ine yogurt konur ve cirpilarak koyu ayran
kivamina gelinceye kadar karistirilir. Dévme ve nohut koyu ayran kivamindaki yogurdun igine
yavasca karistirarak eklenir ve dinlenmeye birakilir. Buzdolabina alinir. Servisten dnce tercihe
gore tlizerine nane eklenir.




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Caligsmasi

Memleket I/ Tlge/ Koy: Malatya /Hekimhan /Budakli

Kaynak Kisi: Nermin ORAL(Anneanne)

Derleyen Kisi / Ogrenci: Arya TASCIOGLU

Gorevli Ogretmen: Halil Diindar CANGUVEN

Uriin Adx: Ayranl Sarma

Malzemeler: Koéftelik bulgur, tuz, su, yogurt, sogan, nar
eksisi, yumurta, salca, s1v1 yag, tereyagi

Tarif / Yapihs Adimlar::

Malatya yoresinden kiraz yapraklari giizelce yikanir. Sicak su igerisinde on dakika
kadar bekletilir. Koftelik bulgur icerisine bir miktar tuz eklenir ve islatilir. Islatilan bulgur
tizeri sofra vb. gibi bir ortiiyle kapatilir ve on bes dakika kadar dinlenmeye birakilir. Sicak su
icindeki yapraklar siiziiliir ve sogumaya birakilir. Bulgur hamur kivamina gelinceye kadar
yogrulur. Hamurdan bir parga alinir ve kiraz yapraginin i¢ine konularak uglari agik olacak
sekilde ince ince sarilir. Sarilan yapraklar ¢ok siki olacak diizende tencereye dizilir ve
sarmalarin {izerini gegecek sekilde su ilave edilir. Koftelerin ilizerine kaynarken agilmamasi
icin agirlik konur. Herhangi bir yemek tabagi da ters sekilde konabilir. Kaynamaya baglayinca
ocak kisik atese alinip pisirme islemi bitirilir. Kofteler pisince tenceredeki sular siiziiliir.
Derin bir tencere igerisine un, tuz ve yogurt konur. Karigimin i¢ine su eklenip karistirilir ve
ocaga konur. Kesilmemesi i¢in devamli karstirilir ve kaynayana kadar karigtirma islemi
devam eder. Kaynayinca alt1 kisilir ve koyulasinca daha Once pisirilip sogumaya alinan
kofteler icine eklenir. Bes dakika daha birlikte pisirilir. Bes dakikanin sonunda ocak kapatilir.
Servis i¢in bir tava igerisine kiip kiip dogranmis olan soganlar, bir miktar yag ve tuz

pembelesinceye kadar gevrilir. Sogan pembelesince bir miktar salca eklenir. Kofteler servis

tabagina alinir, soganlar koftelerin lizerine miktari tercihe gore ayarlanarak dokiiliir.




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Caligsmasi

Memleket I/ Tlge/ Koy: Mersin/ Tarsus/ Karayayla

Kaynak Kisi: Meliha KARA (anneannem)

Derleyen Kisi / Ogrenci: Kayra Siileyman TOSUN

Gorevli Ogretmen: Halil Diindar CANGUVEN

Uriin Ada: Topalakli Tahil Pilavi (Dovme Pilavi)

Malzemeler: Bir kilo dévme, yarim kilo haslanmis nohut,
dort su bardagi kemikli et suyu, bir tath kasigi
tuz, dort corba kasig1 tereyagi

Tarif / Yapihs Adimlar:

Dévmelik tahil yikanip derin bakir tencereye konur. Ug su bardagi normal su eklenir
ve orta 1s1l1 ateste bir saat kaynatilir. Dovmeler patlamis misir gériiniimiinde acilir, bir kaba
aliir. Bakir tencerede tereyagi eritilir, dovmeler eklenir, biraz tahta kasikla karistirilir ve
onceden haslanmis nohutlar da eklenir. Dort su bardagi et suyu eklenir, tuz eklenir, kisik
ateste bir saat siireyle pisirilir. Daha sonra sofra bezine sarilir ve dinlenmeye birakilir.

Dedemin babasi bu pilavi ¢ok severmis. Koyun giitmeden gelince bakir tencereden
lenger denen kaba koyarak yufka ekmege sarip tek basina yermis. Yaninda tursu ve kuru
sogan da yermis.




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Caligsmasi

Memleket I/ Tlge/ Koy: Mersin/ Tarsus/ Karayayla

Kaynak Kisi: Meliha KARA

Derleyen Kisi / Ogrenci: Kayra Siileyman TOSUN

Gorevli Ogretmen: Halil Diindar CANGUVEN

Uriin Adx: Lepe Yemegi

Malzemeler: Bir bag komeg, bir su bardagi kdy bulguru, bir
adet orta boy kuru sogan, yarim kilo domates,
bir ¢ay bardagi zeytinyagi, bir tutam tuz, bir
tahta kasik biber salcasi, dort su bardagi su

Tarif / Yapihs Adimlar:

Kirlardan toplanan yikanmis komegler dograma tahtasinda ince ince kiyilir.
Dograma tahtasinda soganlar ve domatesler dogranir. Orta ateste tencerenin altt yakilir.

Tencerenin igine zeytinyagi konur, 1sitilmis zeytinyagina dogranmis eklenir. Pembelesinceye
kadar kavrulur. Salca eklenir, daha sonra dogranmis komegler ve domatesler eklenir. Bir siire
kavrulur. Su eklenir, kaynamaya bagladiktan sonra kisik atesle yarim saat pismeye birakilir.




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Caligsmasi

Memleket Il/llce/Koy: Van

Kaynak Kisi: Ayten KARUL
Derleyen Kisi/Ogrenci: Elif KARUL

Gorevli Ogretmen: Biilent smail SOBE
Uriin Ada: Balik

Malzemeler: Inci kefal, s1v1 yag, tuz
Tarif/Yapihis Adimlar:

Yoremize 6zel Van Goli’nden tutulan inci kefal baliklarimizi temizliyoruz. Tuz ile
giizelce karistirtyoruz. Baliklarimizi o sekilde bekletiyoruz. Daha sonra baliklari her tarafina
gelecek sekilde iyice una buluyoruz. Tavaya sivi yag koyup ocagin iistiine aliyoruz. Tavamiz
iyice kizinca baliklarimizi kizartryoruz. Afiyet olsun.




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Caligsmasi

Memleket il/flce/Kaoy: Mersin/Erdemli/Elvanl

Kaynak Kisi: Fatma KILIC

Derleyen Kisi/Ogrenci Zeynep KILIC

Gorevli Ogretmen: Biilent smail SOBE

Uriin Ad: Topalak

Malzemeler: 1 su bardag1 ince bulgur, salca, zeytinyag,

kimyon
Tarif/Yapihis Adimlari:

1 su bardagi ince bulgur, 1 su bardagi sicak su ile slatilir. Yarim saat beklettikten
sonra 1 yemek kasig1 salca ve biraz kimyon ile iyice yogrulur. Elimizin ortasinda ¢ok biiyiik
olmayacak sekilde toparlariz. Bir orta boy zeytinyaginda sal¢a ile iyice kavrulur. Kaynayan suya
topalaklarimizi ekleriz. 25 veya 30 dakika kaynatilir. Topalak yemegine istege bagli haglanmis
et veya tavuk eti ilave edilir. Biraz kaynayinca topalak yemegi hazir olur.




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Calismasi

3 Béli
Misagin Yemed




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Caligsmasi

Memleket I/ Tlce/ Koy: Bitlis / Tatvan

Kaynak Kisi: Halime UYSAL (Anne)

Derleyen Kisi / Ogrenci: Yusuf Taha UYSAL

Gorevli Ogretmen: Ahu ERPEHLIVAN BAYA

Uriin Adx: Kiymali I¢li Kofte

Malzemeler: Koftelik bulgur, irmik, su, sogan, kiyma,
stviyag, kimyon, nane, pul biber, karabiber,
tuz, salca

Tarif / Yapihs Adimlar:

Koftelik bulgurun igine irmik ekleyip su ile islatiyoruz. 20 dakika bekleyip
hamurumuzu yoguruyoruz. I¢ harc1 igin sogan ve kiymay1 yagda pisiririz. I¢ine baharatlar1 ve
tuzu ekliyoruz. Hamurda kiigiik pargalar kopararak igine kiymayi koyup suda haghiyoruz.
Sudan ¢iktiktan sonra {izerine salga ile yag1 kavurarak dokiiyoruz. Servis ediyoruz.

(4 . .
P ) Twinning

MUTFAKTA




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Calismasi

Memleket I/ Tlce/ Koy: Hatay

Kaynak Kisi: Kader ALKAYA (Anne)

Derleyen Kisi / Ogrenci: Serhat ALACAM

Gorevli Ogretmen: Ahu ERPEHLIVAN BAYA

Uriin Adx: Patates Koftesi Gome¢ Kavurma
Yarim kilogram bulgur, 2 yemek kasig salga,

Malzemeler: pul biber, kimyon, reyhan, haglanmis patates,
gdmec, sogan, zeytinyagi, tuz

Tarif / Yapihs Adimlar:

Toprak canak igine malzemeleri katip yogrulmaya baslanir. Yogrulduktan sonra
kofte sekli verilerek servis edilir. Topladigimiz gomecleri 6nce ayiklayip bol su ile iyice
yikiyoruz. Sonra dogruyoruz, zeytinyagi ve sogan ile kavuruyoruz. Patates koftesi ve gomeg
kavurma beraber ikram edilir.

SEFLERI
MUTFAKTA
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eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Caligsmasi

Memleket I/ Tlce/ Koy: Diyarbakir/ Ciingiis/ Tlirkmen
Kaynak Kisi: Semra POLATTEMUR (Anne)
Derleyen Kisi / Ogrenci: Deniz POLATTEMUR
Gorevli Ogretmen: Ahu ERPEHLIVAN BAYA
Uriin Ada: Ceska
Malzemeler: Dovme, tereyagi, tuz
Tarif / Yapihs Adimlar::
Dovmeyi aksamdan suda bekletiriz. Sabaha kadar a¢ilmis olur. Ac¢ilan ddvmeye tuz
atip kaynatmaya baslariz. lyice pistikten sonra iizerine tereyagini yakip dokeriz.

ETWINNING ) TWi n n i ng

SEFLERI
MUTFAKTA

@




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Calismasi

Memleket il/flce/Kaoy: Diyarbakir /Cinar/Y esilkdy

Kaynak Kisi: Gurbet AKTIMUR

Derleyen Kisi/Ogrenci Nisa Nur AKTIMUR

Gorevli Ogretmen: Duygu ARGUN SOBE

Uriin Adi: Diyarbakir usulii igli kofte

Malzemeler: Yarim kilo ince bulgur, yarim kilogramdan
biraz fazla irmik, bir su bardagi un, bir
kilogram kiyma, maydanoz, biiytikliigline
gore on tane kuru sogan, baharatlar, biber ve
domates salgasi

Tarif/Yapihis Adimlar:
Bulgur ve irmigi bir kaba aliyoruz. Uzerine biraz tuz ve 1lik su ekleyip dinlenmeye

birakiyoruz. Sonra kiymamizi tencereye alip kavuruyoruz. Biraz kavurduktan sonra kiiciik
dogradigimiz soganlar1 ekleyip tekrar kavuruyoruz. Sonra salgamizi ilave ediyoruz. Tuz,
maydanoz ve baharatlar1 da ekleyip sogumaya birakiyoruz. Hamurumuzu yogurmaya
basliyoruz. Unu da ekleyip hamurumuzu ne ¢ok sert ne ¢ok yumusak olacak sekilde
hazirliyoruz. Cevizden biraz biiyiik yumak yapiyoruz. Elimizi biraz yaglayip parmakla acip i¢
harcimizdan katiyoruz. Hamurumuzu kapatip sekil veriyoruz. Tuzla birlikte kaynattigimiz
suda hasliyoruz. Suyun tlizerine ¢iktiktan bes dakika sonra koftelerimizi aliyoruz.




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Caligsmasi

Memleket il/flce/Kaoy: Hatay /Defne/Samankaya

Kaynak Kisi: Riiya CENGIZ

Derleyen Kisi/Ogrenci Yusuf CENGiZz

Gorevli Ogretmen: Duygu ARGUN SOBE

Uriin Adx: Hatay Usulii I¢li Kofte

Malzemeler: Koftelik bulgur, yagsiz kiymali et, kuru
sogan, maydanoz, tuz, irmik, kimyon, pul
biber, domates ve biber salcasi, feslegen

Tarif/Yapihis Adimlar:
Icli koftenin i¢ harci: Et kendi suyunda pisirilir. Et pistikten sonra ii¢ tane biiyiik
sogan ince ince dogranir. Pisen et ile sogan beraber kavrulur. Icine baharatlar eklenir. Bir

demet maydanoz ince ince dogranip igine eklenir ve giizelce karistirildiktan sonra sogumasi
i¢in beklenir. I¢li kdftenin bulgurunun hazirlanmasi: Ug kilogram bulgur, yarim kilogram
irmik ve salgalar derin bir kaba alinir, iik suyla slatilir. Biraz bekletilir; tuzu, sogani ve
feslegeni eklenir. Yagsiz sinirleri alinmis kirmizi et bulgura eklenir ve iyice yogrulur. Et
kiyma makinesinden gegirilir, bulgur ve i¢indeki malzemeler birbiriyle 6zdeslesince et kiyma
makinesinin aparatlar1 takilir. Sekil verilen bulgurun i¢ine onceden hazirladigimiz kiyma
doldurulur ve kofteler kapatilir. Istege gore haslanip yenilebilir. istege gore kizartilip
yenilebilir. Haglama olarak tiiketilen i¢li kofteler sarimsak ve zeytinyagi ile servis edilir.

@O REDMI NOTE 9
CO Al QUAD CAMERA




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Caligsmasi

Memleket 11/ Tlce/ Koy: Sanliurfa
Kaynak Kisi: Zahide SARIKINACI
Derleyen Kisi / Ogrenci: Emine Buglem SARIKINACI
Gorevli Ogretmen: Hayriye CANGUVEN
Uriin Adx: Tepsi
Malzemeler: Kiyma, biber, patlican, domates
Tarif / Yapihs Adimlar::
Kiymalar1 tepsinin altina seriyoruz; iizerine sirayla patlican, biber, domates koyup
firma siiriiyoruz. Tepsiye sirayla malzemeleri koyduktan sonra pisiriyoruz.




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Caligsmasi

Memleket I/ Tlge/ Koy: Ankara/Ayas

Kaynak Kisi: Seher SEREFLIOGLU

Derleyen Kisi / Ogrenci: Eymen Hiiseyin YAPRAK

Gorevli Ogretmen: Hayriye CANGUVEN

Uriin Adx: Ayas Giiveci

Malzemeler: Kuzu kemikli et, yesilbiber, kirmizibiber,
domates, sarimsak, tereyagi, tuz, pul biber,
karabiber, sal¢a

Tarif / Yapihs Adimlar:

Eti toprak giivecin en altina diziyoruz. Uzerine biberleri, domatesi, sarimsagi
yerlestiriyoruz. Baharatlarini ve tuzunu ilave ediyoruz. En iiste de sulandirilmis salca ilave
ediyoruz ve pisiriyoruz.




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Caligsmasi

Memleket I/ Tlge/ Koy: Adiyaman

Kaynak Kisi: Mesure OSMANOGLU

Derleyen Kisi / Ogrenci: Elif izem iZDEMEN

Gorevli Ogretmen: Hayriye CANGUVEN

Uriin Adx: Adiyaman Usulii Etli Topalak Corbasi

Malzemeler: 2 su bardagi bulgur. Yarim su bardagi irmik
Yarim ¢ay bardagi un. Yarim yemek kasigi
salca. Tuz. Pul biber. Kimyon. Suyu i¢in
haslanmuis et, et suyu ve nohut. Sivi yag
Kuru nane. Limon. Yeteri kadar salca

Tarif / Yapihs Adimlar:
Once et kaynatilir. Tepsiye bulgur irmik konur {izerine sicak su dokiiliir ve bekletilir

sonra un ve sal¢a ile yogrulur ufak ufak misket seklinde yuvarlanir. Tencereye sivi yagda
salca kavrulur lizerine et suyu dokiiliir sonra topalaklar1 kaynayan et suyun i¢ine nohut ile
birlikte etler didiklenir ve birlikte kaynatilir.
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Memleket I/ Tlge/ Koy: Malatya /Darende /Hacilar Siragoz
Kaynak Kisi: Emine DABANIBUYUK

Derleyen Kisi / Ogrenci: Kagan Halil CANGUVEN

Gorevli Ogretmen: Hayriye CANGUVEN

Uriin Adx: Sarmmsakli Kofte

Malzemeler:

2 su bardag1 koftelik ince bulgur, 1 su bardag: irmik, 3 yemek kasigi un, 1 yumurta, 1 yemek
kasi81 biber salgasi, 1 yemek kasigi domates salgasi, tuz, kimyon.

Sosu i¢in: 1 su bardagi zeytinyagi, 5-6 dis sarimsak, 1 yemek kasig1 biber salcasi, 4 adet
domates rendesi.

Ugzeri igin: 1 demet maydanoz,

Kofteleri haglamak igin: 2 litre su, limon tuzu bir ¢ay kasigi, tuz

Tarif / Yapihs Adimlari:

Koftenin tiim malzemeleri 1lik su ile kivamina gelene kadar yogrulur. Elde edilen
hamurdan yaklasik nohut biiyiikliigiinde pargalar elimizle yuvarlak hale getirilir. Bu koftelerin
listiine parmak ile bastirilip diigmeye benzer bir sekil verilir. Onceden unlanmis tepsiye
dizilir. Sosu i¢in bir tavada siv1 yag 1sitilir, doviilmiis sarimsak ¢ok fazla yanmadan kavrulur,
biber salgas1 ve domates rendesi bu yaga eklenip domates sosu kivamina getirilir. Kaynayan
suya diigme seklindeki kofteler azar azar atilip 5 dakika haslanip silizgec ile servis tabagina
alinir. Koftelerin dagilmamasi i¢in kaynayan suya limon tuzu eklenir. Pisen domates sosu
koftelerin tistiine yayilir. Daha sonra ince kiyilmis maydanozlarla stisleme yapilir.

S\ -~ {"".
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Memleket I/ Tlge/ Koy: Mersin /Akdeniz /Esenli
Kaynak Kisi: Ayla EROL
Derleyen Kisi / Ogrenci: Ozcan EROL
Gorevli Ogretmen: Hayriye CANGUVEN
Uriin Adx: Topalak
Malzemeler: Bulgur, irmik, sal¢a, un, karabiber, kimyon,
tuz, et ve nohut.
Tarif / Yapihs Adimlari:
Irmik ve bulgur, su 1slatilarak yogrulup karisim dzlestirilir. Un baharat ve salga ilave
edilerek yarim sat karistirilir. Bu karisim daha sonra kiiciik nohutlar seklinde yuvarlanilir ve
corba halinde pisirilir et ve nohut ilave edilir.
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Memleket 11/ Tlce/ Koy: Malatya /Hekimhan/ Budakli
Kaynak Kisi: Nermin ORAL (Anneanne)
Derleyen Kisi / Ogrenci: Arya TASCIOGLU

Gorevli Ogretmen: Halil Diindar CANGUVEN
Uriin Ada: Anal1 Kizli

Malzemeler: 2,5 su bardagi ince bulgur, 1 su bardag: irmik,
biber salcasi, 1-2 adet sogan, 2 yemek kasig1
zeytinyag1, 250 gram kiyma, 1 ¢ay kasig1 pul
biber, 1 cay kasig1 karabiber, 2 yemek kasig1
zeytinyagi, 1,5 tatl kasig1 nar eksisi, 5 yemek
kasig1 limon suyu, 1,5 su bardagi haslanmis
nohut, tuz

Tarif / Yapihs Adimlar::

Sogan ve yag tavaya alinir ve sogan pembelesinceye kadar kavrulur. Kiyma ilave
edilir bir siire kisik ateste pisirime birakilir. Sonra salga ve istege gore tuz ve baharatlar ilave
edilerek ocaktan alinir ve sogumaya birakilir. Bir tepsi i¢ine koftelik Malatya bulguru ve sicak
su konur. Ustii bir bezle ortiiliir ve kapal1 bir bigimde 15 dakika dinlenir. Ardindan giizelce
yogrulur. Hamur kivam aldiginda ikiye boliiniir. Bir kaba su konur. Eller suyla hafifce 1slatilir
ve hamurdan alinan bir parcayla kase gibi agilir ve soguyan kiymali i¢le doldurulur kiigiik igli
kofteler olusturulup kapatilir. Hamurun diger yarisi ile yuvarlak kiiciik misket sekline getirilir.
Bir tencereye yag ve salca konulur. Salca eklenir, nohut eklenir iizerine bir miktar su eklenir
ve kaynamaya birakilir. Su kaynayinca igerisine kofteler atilir. Koftelerin pistigine emin
olunca, ocagin alti sondiiriiliir. Uzerine nane ve limon eklenerek servise hazir hale gelir.
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Memleket I/ Tlge/ Koy: Mersin/ Tarsus/ Karayayla

Kaynak Kisi: Meliha KARA (Anneanne)

Derleyen Kisi / Ogrenci: Kayra Siileyman TOSUN

Gorevli Ogretmen: Halil Diindar CANGUVEN

Uriin Ada: Topalakli Tahil Pilavi (D6gme pilavi)

Malzemeler: Bir kilo dévme, yarim kilo haslanmis nohut,
dort su bardagi kemikli et suyu, bir tath kasigi
tuz, dort corba kasig1 tereyagi

Tarif / Yapihs Adimlar:

Dévmelik tahil yikanip derin bakir tencereye konur. Ug su bardagi normal su eklenir
ve orta 1sil1 ateste bir saat kaynatilir dogmeler patlamis misir goriiniimiinde agilir bir kaba
almir. Bakir tencerede tereyagi eritilir dogmeler eklenir biraz tahta kasikla karistirilir ve
onceden haglanmis nohutlarda eklenir. Dort su bardagi et suyu eklenir. Tuz eklenir kisik ateste
bir saat siireyle pisirilir. Daha sonra sofra bezine sarilir ve dinlenmeye birakilir.

Dedemin babasi bu pilavi ¢ok severmis koyun giitmeden gelince bakir tencereden
lenger denen kaba koyarak yufka ekmege sarip tek basina yermis yaninda tursu ve kuru
soganda yermis.
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Memleket I/ Tlce/ Koy: Mersin/ Tarsus/ Kurbanli

Kaynak Kisi: Nurcan YILMAZ

Derleyen Kisi / Ogrenci: Tugba YILMAZ

Gorevli Ogretmen: Halil Diindar CANGUVEN

Uriin Adx: Yiiksiik Corbasi

Malzemeler: Hamuru i¢in: 4 su bardagi un, 1 tatli kasig
tuz, yaklasik 1.5 -1 bardak su
I¢ harci igin: 250 gr kiyma, 1 tane orta
biiylikliikte sogan, 1 cay kasig1 karabiber, 1
cay kasig1 kimizi biber, 1 ¢ay kasigi tuz, 1 tath
kasig1 salca
Suyu i¢in:1 su bardagi haglanmig nohut, 1
yemek kasig1 salga, 1 ¢corba kasig1 nane, 1 tath
kasig1 tuz, 1 cay bardagi yag

Tarif / Yapihs Adimlar::

Orta derinlikte bir kaba, 4 su bardag: un, 1 tath kasig1 tuz ve yaklasik 1.5 su bardagi
su alinarak 15 dakika yogrulur. Hamur dinlenmeye birakilir. Bu sirada da bir kaba kiyma,
kiigiik kiigiik dogranmis sogan, baharatlar ve sal¢a konulur. Bunlar iyice karistirilir. Hamurlar
kiigiik kareler seklinde kesilir, her karenin igine i¢ harcindan konur ve karelerin koseleri
bilestirilerek hamurlar kapatilir. Bundan sonra ise derin (yaklasik 5 litrelik tencere) bir
tencereye 4 lire su konur. Ondan sonra ise igerisine haslanmis nohut ve tuz eklenir. Bunlar

kaynadiktan sonra igerisine yapilan hamurlar atilir ve 10 dakika daha kaynatilir. Bu sirada da
tavaya yag, salca ve nane koyulur ve yaklasik 1dakika pisirilir. Ondan sonra da ¢orbanin
uistline dokdiliir.
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Memleket il/flce/Koy Van

Kaynak Kisi: Ayten KARUL

Derleyen Kisi/Ogrenci Elif KARUL

Gorevli Ogretmen: Biilent smail SOBE

Uriin Adx: Keledos

Malzemeler: Kuzu eti ,dana eti, yesil mercimek, bugday,
nohut, kuru sogan, kendisine has ot

Tarif/Yapihis Adimlari:

Ot ve mercimegimizi tencerede hagliyoruz. Kuru fasulye, nohut, dévme ve kuzu
etimizi diidiikliide teker teker hasliyoruz. Biitiin Malzemeler: haslandiktan sonra nohutlari
dévmenin iistiine bosaltryoruz. Dévmenin iistiine bir litre su ekliyoruz. iki kasik unu yogurda
ekliyoruz. Bir yumurta ekliyoruz. Blender yardimi ile giizelce karistirtyoruz. Tenceredeki
nohut ve dévmenin i¢ine kuru fasulye ardindan yesil mercimegimizi dokiiyoruz ve stirekli
karistirtyoruz. Kuzu etimizi bosaltiyoruz ve otumuzu da ekleyip giizelce karistirtyoruz.
Onceden hazirladigimiz yogurtlu karisimi yavag yavas tenceremize ekliyoruz. Yogurdun
kesilmemesi i¢in yogurt kasesinin ic¢ine tenceredeki karisimdan birka¢ kepge koyarak
yogurdun sicakligini ayarlamis oluyoruz. Tenceredeki karisim bes dakika kadar pisirilir. Pigen
yemegin sosunu hazirlamak icin bir ¢cay bardag: sivi yag iyice kizdirilip igerisine bir miktar
pul biber eklenerek sosu hazirlanir. Tabaga konulan yemegin iizerine eklenerek yemek servis
edilir.

Haslanan patatesleri soyup ezeriz. Sogan1 kavurup biraz salga alip patatesleri ekleyip

karigtiririz. Baharat ve maydanoz ekleyip i¢ harcimizi hazirlariz. Hamuru agip i¢ine harcimizi
ekleriz. Sekil verip sacda pisiririz.
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Memleket il/flce/Koy Mersin/Erdemli/Elvanl
Kaynak Kisi: Fatma KILIC

Derleyen Kisi/Ogrenci Zeynep KILIC

Gorevli Ogretmen: Biilent smail SOBE

Uriin Ada: Ofelek

Malzemeler: Un, su, pezik, kuru nane, ayran
Tarif/Yapihis Adimlar:

Unun i¢ine su serpilerek kiiciik kiiciik hamur 6felenir. Tencerede su kaynatilir. Pezikler
yikanip ince dogranir. Kaynayan suya atilir. Biraz tuz eklenir. En son 6felenen hamur eklenir.10
dakika kaynatilir. Pigsince sogumaya birakilir. Ayran ile karigtirilir ve servise hazir hale getirilir.
Haslanan patatesleri soyup ezeriz. Sogan kavurup biraz salga alip patatesleri ekleyip karistiririz.
Baharat ve maydanoz ekleyip i¢ harcimizi hazirlariz. Hamuru agip igine harcimizi ekleriz. Sekil
verip sacda pisiririz.
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Memleket 1I/ Tlge/ Koy: Diyarbakir/ Ciinglig/ Tlirkmen
Kaynak Kisi: Semra POLATTEMUR (Anne)
Derleyen Kisi / Ogrenci: Deniz POLATTEMUR
Gorevli Ogretmen: Ahu ERPEHLIVAN BAYA
Uriin Adx: Mayali Ekmek
Malzemeler: Un, tuz, maya, su
Tarif / Yapihs Adimlar::
Malzemelerimizle hamurumuzu yogurarak mayalanmasi i¢in 3-4 saat bekliyoruz.
Daha sonra bezeler yapip sacin iizerinde pisiriyoruz.

) Twinning SrpaT
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Memleket I/ Tlce/ Koy: Hatay
Kaynak Kisi: Kader ALKAYA (Anne)
Derleyen Kisi / Ogrenci: Serhat ALACAM
Gorevli Ogretmen: Ahu ERPEHLIVAN BAYA
Uriin Adx: Sac Boregi
Malzemeler: Maya, tuz, un, su, haglanmis patates, pul
biber, nane
Tarif / Yapihs Adimlari:
Once maya, un, tuz ve su ile hamurumuzu mayalayip dinlenmeye birakiyoruz. Daha
sonra patates, pul biber, nane ve tuz ile i¢ harcimiz1 hazirliyoruz. Yaptigimiz bezeleri oklava

ile ag1p i¢ine harcimizi koyup boregi kapatiyoruz. Daha sonra sacin {lizerinde pisiriyoruz.

ETWINNING ) TWi n n i ng

SEFLERI
MUTFAKTA
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Memleket 11/ Tlce/ Koy: Bitlis / Tatvan
Kaynak Kisi: Halime UYSAL (anne)
Derleyen Kisi / Ogrenci: Yusuf Taha UYSAL
Gorevli Ogretmen: Ahu ERPEHLIVAN BAYA
Uriin Adi: Tandir Ekmegi
Malzemeler: Un, tuz, yas maya, su
Tarif / Yapihs Adimlari:
[lk 6nce unumuzu eleyip tuz ve yas maya koyup su ile yogurmaya basliyoruz.
Yogurduktan sonra bir saat eksimesini bekliyoruz. Sonra hamuru yumaklara ayirip yapmaya
basliyoruz.

) Twinning

MUTFAKTA
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Memleket il/llce/Koy Diyarbakir /Ciar/Y esilkdy

Kaynak Kisi: Gurbet AKTIMUR

Derleyen Kisi/Ogrenci Nisa Nur AKTIMUR

Gorevli Ogretmen: Duygu ARGUN SOBE

Uriin Ada: Ekmek

Malzemeler: Bes kilogram un, iki tath kasig1 toz maya,
yeteri kadar tuz, yag

Tarif/Yapihis Adimlari:

Unu eleyip, mayay1 ve tuzu katiyoruz. Yavas yavas suyunu katip yoguruyoruz. Sert
olmayacak biraz yumusak bir hamur olana kadar yoguruyoruz. Yogurmanin son kisminda
legenin altina ve etrafina biraz yag dokiiyoruz ve biraz daha hamuru yogurup iizerini kapatip
sofraya sarip mayalanmasini bekliyoruz. Mayalanan hamuru avug i¢inden biraz biiyiik bir

sekilde hepsini yumak yapiyoruz. Yamuklar biraz dinlendikten sonra iizerine ister yumurta
ister yag stirlip elimizle giizelce agip 1sinan saca diizelterek katiyoruz ve kapatiyoruz. Kizaran
ekmegi aliyoruz ve hepsini bu sekilde yapiyoruz.
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Memleket il/llce/Koy Hatay /Defne/Samankaya

Kaynak Kisi: Riiya CENGIZ

Derleyen Kisi/Ogrenci Yusuf CENGiZ

Gorevli Ogretmen: Duygu ARGUN SOBE

Uriin Adx: Tandir Ekmegi

Malzemeler: Un, yas maya, tuz, zeytin yag, 1lik su,
Tarif/Yapihis Adimlar:

On kilogram un derin bir legene alinir. Uzerine iki yemek kasigi tuz, bir bardak
dolusu yas hamur mayasi eklenir. Ilik su ile yogrulmaya baslanir. Yogurma islemi bittikten
sonra iizerine biraz zeytinyagi dokiip hamurun mayalanmasini bekliyoruz. Hamur
mayalandiktan sonra, bir kaseyle zeytinyagi ekliyoruz. Zeytinyagi yardimiyla mayalanan
hamurumuzu bezelere ayirtyoruz ve tepsilere diziyoruz. Tandirimizi yakiyoruz. Yine
zeytinyagiyla bezeledigimiz hamurlar1 zeytin agiyoruz. lyice harlanan tandirmmzi agtigimiz
ekmekleri yuvarlak bir kalin bezle tandira pismesi i¢in birakiyoruz.
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Memleket 11/ Tlce/ Koy: Sanliurfa

Kaynak Kisi: Zahide SARIKINACI

Derleyen Kisi / Ogrenci: Emine Buglem SARIKINACI

Gorevli Ogretmen: Hayriye CANGUVEN

Uriin Adx: Kiiliinge

Malzemeler: Un, kabartma tozu, vanilya, ¢orekotu, susam,
stit, seker, kiiliince, baharat, zeytin, yag, sirke

Tarif / Yapihs Adimlari:

Hamur malzemelerini karistirtyoruz istege bagh sekil verip firinda pisiriyoruz.

Eskilerden bu yana bayram sofralarinin vazgegilmez lezzetidir.
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Memleket I/ Tlce/ Koy: Ankara/Sincan/Anayurt
Kaynak Kisi: Saziye YALCIN (Anneanne)
Derleyen Kisi / Ogrenci: Eymen Hiiseyin YAPRAK
Gorevli Ogretmen: Hayriye CANGUVEN

Uriin Ada: Bazlama

Malzemeler: Un, tuz, maya, su
Tarif / Yapihs Adimlar::
Un, tuz, maya ve su ile hamur yogurup mayalanmasi i¢in iki saat civari bekletiyoruz.

Mayalanan hamurdan bezeler olusturuyoruz. Ankara yoresinde yaslaga¢ denilen tahtadan
yapilmis malzemede bezeleri elimizle yassiliyoruz. Onceden 1sitilmis sacda arkali onlii
pisiriyoruz.
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Memleket I/ Tlge/ Koy: Bulgaristan

Kaynak Kisi: Mesure OSMANOGLU

Derleyen Kisi / Ogrenci: Elif izem iZDEMEN

Gorevli Ogretmen: Hayriye CANGUVEN

Uriin Adx: Dizman

Malzemeler: 1 su bardag 1lik siit, 1 su bardag: 1lik su, 1
paket yas maya ya da instant maya, 1 tath
kasi81 toz seker, 1 tath kasigi tuz, aldigi
kadar un
Uzeri i¢in: 2 su bardag1 yogurt, 2 yumurta,
kaymak

Tarif / Yapihs Adimlar:

Oncelikle 111k siit ve suyu bir kabin igerine dokelim mayayi, sekeri ve tuzu atalim
ve karistiralim unu da ekleyip hamur haline getirelim.1 saat dinlendikten sonra hamuru ii¢
pargaya béliip tek tek ceviz biiyiikliigiinde kesip tepsiye dizelim. Uzeri igin yogurt yumurta
kaymak karisimini yaptiktan sonra tepsiye dizdigimiz hamurlarin {izerine dokelim 170 ¢
firinda yaklasik 40 dakika pistikten sonra servise hazirdir.
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Memleket I/ Tlge/ Koy:
Kaynak Kisi:

Derleyen Kisi / Ogrenci:
Gorevli Ogretmen:
Uriin Ada:

Malzemeler:

Tarif / Yapihs Adimlari:

Malatya /Darende /Hacilar Siragoz

Emine DABANIBUYUK

Abdurrahman DABANIBUYUK

Kagan Halil CANGUVEN

Hayriye CANGUVEN

Miyeneli Kémbe

I¢ harci igin: 2 yemek kasig1 tereyagi, yarim
su bardagi s1v1 yag, cekilmis kiyma, aldigi
kadar un (yumusak kivamda), tuz.

Hamuru i¢in: 1 su bardag siit, 1 su bardagi su,
1 su bardag1 siv1 yag, aldigi kadar un, maya,
bir tutam tuz, 1 cay kasig1 seker.

S1v1 yag, siit, su bir kap i¢inde karistirilir. Sonra igine tuz, seker ve maya ilave edilir.
Yumusak kivam olacak sekilde un ilave edilir ve hamur elde edilir. I¢ harci icin yaglar bir
tavada eritilip iizerine bir miktar un konulur ve yumusak kivam olacak sekilde karisgim elde
edilir. Karisimin ig¢ine dnceden pisirilip hazirlanan kiyma ilave edilir. Mayalanan hamur ikiye
boliiniip icine harci serilir ve son olarak firina verilir.
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Memleket I/ Tlce/ Koy: Mersin /Akdeniz /Esenli
Kaynak Kisi: Ayla EROL

Derleyen Kisi / Ogrenci: Ozcan EROL

Gorevli Ogretmen: Hayriye CANGUVEN
Uriin Ad: Yufka Ekmek

Malzemeler: Un, tuz ve su
Tarif / Yapihs Adimlar::

Bezeler oklava yardimiyla incecik agilir daha sonra sacda odun atesiyle pisirilir.
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Memleket I/ Tlge/ Koy: Malatya /Hekimhan /Budakli
Kaynak Kisi: Nermin ORAL(Anneanne)
Derleyen Kisi / Ogrenci: Arya TASCIOGLU

Gorevli Ogretmen: Halil Diindar CANGUVEN
Uriin Adx: Eksili Ekmek

Malzemeler: Un, tuz, eksi maya, su

Tarif / Yapihs Adimlar::

Bir kaba su, un ve maya konur ve karistirilarak iizeri sofra gibi bir bezle ortiiliir ve
yarim saat kadar dinlendirilir. Dinlenen hamur 6nceden bir miktar unlanan a¢ma tahtasina
alimir tekrar yogrulur. Tekrar kaba konularak {izeri yine sofrayla kapatilir. Bir saat kadar
dinlenmeye birakilir. Bu islem yaklasik olarak 15 kere tekrarlanir. Bir gece buzdolabinda
bekletilir. Dolaptan alinip tekrar yogrulur ve sonra esit parcalara boliiniir. Parcalar orta boy
tavaya sigacak sekilde agilir ve yanmaz bir tavada ya da sacda dondiiriilerek pisirilir.
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Memleket I/ Tlge/ Koy: Mersin/ Tarsus/ Karayayla
Kaynak Kisi: Meliha KARA(Anneanne)
Derleyen Kisi / Ogrenci: Kayra Siileyman TOSUN
Gorevli Ogretmen: Halil Diindar CANGUVEN
Uriin Ada: Kikirdakli Ekmek

Malzemeler: Kikirdak, un, su, tuz, maya
Tarif / Yapihs Adimlar::

Koyun kuyrugu kiyilir odun atesinde bakir tencerede kaynatilip erimesi saglanir.
Stizgecten siiziillir sivi kismu alttaki kapta kalir siizekte kalan kisim kikirdak diye adlandirilir.

Un, tuz ve maya su ile karilip yogrularak hamur haline getirilir. Yapilan bezeye (hamurun
yuvarlak hale getirilmesi) kikirdaklar karistirilip yeniden yuvarlanir oklava yardimiyla
bazlama yapilir ve sacda pisirilir sicak servis yapilir.

Kikirdakli bazlama Yoriiklerin konup gog¢me zamaninda cokca yapilir soguk
havalarda besleyici ve enerji verici olarak kullanilirdi. Kikirdaklar kaynamig halde erimis
yagtyla toprak cerelere doldurulur alt1 yedi ay siireyle muhafaza edilirdi.

Anneannemin dedesi Nigde Camardi’nda karli havalarda bir hafta siireyle sadece bu
ekmekle beslenirmis ¢okta saglikliymis yiiz bes yasinda vefat etmis.
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Memleket I/ Tlge/ Koy: Mersin/ Tarsus/Kurbanli

Kaynak Kisi: Nurcan YILMAZ

Derleyen Kisi / Ogrenci: Tugba YILMAZ

Gorevli Ogretmen: Halil Diindar CANGUVEN

Uriin Adx: Yagh Ball

Malzemeler: 100 gram tereyagi, yarim cay bardagi pekmez,
2 su bardagi un (200 ml), 1 ¢ay bardagi su(125
ml), 1 cay kasig1 tuz

Tarif / Yapihs Adimlar:

I¢i derin bir kaseye tuz, su ve un aliarak yaklasik 10 dakika yogrulur. Sonra hamur
3 pargaya boliinerek yuvarlanir ve bir tabak biiyiikliinde agilir. Tavada bu hamurlar orta
derece ateste tek tek pisirilir. Ondan sonra hamurlar yaglanir ve yuvarlanir. En sonda ise bu
hamurlar pargalara ayrilir ve tizerine pekmez dokiiliir.

Annemler koyde yutka ekmek yaptiktan sonra bundan yapip yerlermis.

Ekmek yapmaya gelen misafirlere bunlardan yaparlarmis. Bu orada bir gelenek

olmus.




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Caligsmasi

Memleket il/flce/Koy Van

Kaynak Kisi: Ayten KARUL
Derleyen Kisi/Ogrenci Elif KARUL
Gorevli Ogretmen: Biilent smail SOBE
Uriin Adr: Ekmek

Malzemeler: Tuz, su, maya ve un
Tarif/Yapihis Adimlar:

Biiyiik bir legene bol miktarda un koyuyoruz. Un miktarina gore tuz, su ve maya
koyariz. Bu malzemeleri kulak memesi kivamina gelene kadar yoguruyoruz. Hamurumuz iki

iic saat dinlenip mayaladiktan sonra ekmek yapimina baglariz. Hamurumuzu bezeler haline
getiririz ve bu bezeleri parmaklarimizla tabak biiytlikliiglinde acariz ve rapanin iistiine koyup
tandira yapistiririz. Pistikten sonra ¢ikartiriz ve afiyetle yeriz.




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Calismasi

Memleket il/flce/Kaoy: Mersin/Erdemli/Elvanl
Kaynak Kisi: Fatma KILIC

Derleyen Kisi/Ogrenci Zeynep KILIC

Gorevli Ogretmen: Biilent ismail SOBE

Uriin Adr: Bazlama

Malzemeler: Un, su, pezik, kuru maya, tuz
Tarif/Yapihis Adimlari:

Unun igine kuru maya, tuz, su ilave edilerek iyice yogrulur. Yogurdugumuz hamuru
iic saat dinlendirip, belli biiylikliikte beze yapilir. Bir senit iizerinde oklava yardimiyla
yuvarlak bi¢iminde agilir. Sicak bir tavada pisirilir. Bazlama servise hazir olur.




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Calismasi
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eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Caligsmasi

Memleket 1I/ Tlge/ Koy: Diyarbakir/ Ciingiig/ Tlirkmen
Kaynak Kisi: Semra POLATTEMUR (Anne)
Derleyen Kisi / Ogrenci: Deniz POLATTEMUR
Gorevli Ogretmen: Ahu ERPEHLIVAN BAYA
Uriin Adx: Karisik Tursu
Malzemeler: Lahana, kirmizilahana, siis biberi, salatalik,
sarimsak, tuz, sirke, su
Tarif / Yapihs Adimlar::
Lahanalar1 dogruyoruz, tiim malzemeleri bidona koyuyoruz. Uzerine tuzlu su ve
sirkeyi ilave ediyoruz.

ETWINVING ) TWi n n i ng

SEFLERI
MUTFAKTA

‘




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Caligsmasi

Memleket I/ Tlge/ Koy: Hatay
Kaynak Kisi: Kader ALKAYA (Anne)
Derleyen Kisi / Ogrenci: Serhat ALACAM
Gorevli Ogretmen: Ahu ERPEHLIVAN BAYA
Uriin Ada: Kuru Biber
Malzemeler: Buzdolab1 poseti, tuz ve kirmizibiber
Tarif / Yapihs Adimlar::
Biberlerimizi iyice yikadiktan sonra dilimleyip icindeki cekirdegi c¢ikariyoruz.
Giines goren bir yere sererek kurutuyoruz. Igerisine biraz tuz atip posetleyerek
kaldirtyoruz. Yiyecegimiz kadarmi ise rondo ya da mikser ile kiiglilterek yemeklerimizde
kullaniyoruz.

iy ) Twinning

MUTFAKTA




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Calismasi

Memleket il/ Tlce/ Koy: Bitlis / Tatvan
Kaynak Kisi: Halime UYSAL (Anne)
Derleyen Kisi / Ogrenci: Yusuf Taha UYSAL
Gorevli Ogretmen: Ahu ERPEHLIVAN BAYA
Uriin Ada: Domates Salgasi
Malzemeler: Domates, tuz, sal¢a naylonu, naylon poset
Tarif / Yapihs Adimlar::
Domatesleri yikayip dilimledikten sonra naylon posetlere koyup iistiine tuz
ekliyoruz.3 giin bekletiyoruz. Sar1 suyunu bosaltip kalan kirmizi yerini makine ile ¢ekerek
sal¢ca naylonuna seriyoruz.20 giin karistirarak kurutuyoruz.

g rrg ) Twinning

MUTFAKTA




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Caligsmasi

Memleket il/ilce/Koy Diyarbakir /Cinar/Y esilkoy

Kaynak Kisi: Gurbet AKTIMUR

Derleyen Kisi/Ogrenci Nisa Nur AKTIMUR

Gorevli Ogretmen: Duygu ARGUN SOBE

Uriin Ada: Tursu

Malzemeler: 1 kg salatalik, 1 kg havug, 1 orta boy lahana,
1 avug¢ nohut, sarimsak, 1 su bardag: beyaz
sirke, 5 yemek kasi1g1 kaya tuzu, 1tath kasig
limon tuzu 1 yemek kasig1 seker, yetecek
kadar su

Tarif/Yapihis Adimlar:

Oncelikle lahananzi biiyiik bir legene tursuluk dogruyoruz. Uzerine tuz atip biraz
ovaliyoruz ki biraz diriligi gitsin. Daha sonra diger malzemeleri hazirliyoruz. Sonra hepsini

legenimizde karistirip  bidonumuza giizelce diziyoruz. Uzerine nohutlarrmizi  ve
sarimsaklarimiz1 ekliyoruz. Diger taraftan suyumuzun i¢ine tuzunu, sekerini limontuzunu ve
sirkesini katip iyice karistirtyoruz. Bidonumuzu dolduruyoruz ve kapatiyoruz. Serin bir yerde

olmasi i¢in bekletiyoruz.




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Caligsmasi

Memleket il/ilge/Koy: Hatay /Defne/Samankaya
Kaynak Kisi: Riiya CENGIZ

Derleyen Kisi/Ogrenci Yusuf CENGiZz

Gorevli Ogretmen: Duygu ARGUN SOBE
Uriin Adi: Konserve

Malzemeler: Yapacagimiz kadar domates, kiiciik veya biiyiik
kavanoz, kavanoz kapagi, tuz ve yag.

Tarif/Yapihs Adimlar::

Domateslerimizi soyup, kiiciik kiiglik dogruyoruz. Domateslerimizi bitene kadar
boyle yapiyoruz. Tencereye biraz yag ekleyip aldigi kadar domatesleri ve tuzu ekliyoruz.
Iyice kaynadiktan sonra kaynar bir sekilde kavanozlar1 doldurup agzini iyice kapatip ters
ceviriyoruz. Hepsi bitene kadar bdyle yapiyoruz ve 24 saat sonra diizeltiyoruz.




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Caligsmasi

Memleket il/ Tlge/ Koy: Ankara/Sincan/Anayurt
Kaynak Kisi: Saziye YALCIN (Anneanne)
Derleyen Kisi / Ogrenci: Eymen Hiiseyin YAPRAK
Gorevli Ogretmen: Hayriye CANGUVEN
Uriin Ada: Tursu
Malzemeler: Kornison salatalik, havug, kelek, biber,
lahana, sarimsak, tuz, sirke, limon tuzu, su
Tarif / Yapihs Adimlar::
Tursu malzemelerini yikiyoruz ve kavanoza dolduruyoruz. Ayr bir kapta sirke

(liztim sirkesi), limon tuzu, tuz ve sudan olusan karisim hazirliyoruz. Bu karisimi kavanozdaki
malzemeler ile bulusturuyoruz. Kavanozun agzini kapatip tursunun olmasini bekliyoruz.




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Calismasi

Memleket il/ il¢e/ Koy: Bulgaristan

Kaynak Kisi: Miijgan iIZDEMEN

Derleyen Kisi / Ogrenci: Elif izem iZDEMEN

Gérevli Ogretmen: Hayriye CANGUVEN

Uriin Ada: Lutenitsa (Go¢gmen usulii sos )
Malzemeler: Domates, havug, patlican, kapya biber
Tarif / Yapihs Adimlar::

Domatesler kabuklar1 soyulur et kiyma makinesinde ¢ekilir. Patlican ve
kirmizibiberler kézlendikten sonra dogranip bir siizgecte suyu siiziilmesi beklenir havuglar
dogranir domatesler konur ve odun atesinde pismesi beklenir suyunu ¢ekmeye yakin biber
ve patlicanlar ilave edilir. Tekrar dibi tutmamasi i¢in karistirilir. Koyu kivami alinca sicak
sicak kavanozlara bosaltilir ve kavanozlar ters cevrilerek bir giin beklenir. Ertesi giin
yemeye hazir haldedir.




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Calismasi

Memleket il/ Tlce/ Koy: Osmaniye /Kadirli /Ganali Koyii

Kaynak Kisi: Fadima CANGUVEN — Ali CANGUVEN
Derleyen Kisi / Ogrenci: Kagan Halil CANGUVEN

Gérevli Ogretmen: Hayriye CANGUVEN

Uriin Ada: Tirsik

Malzemeler:

5 kg pancar, 3,5 kg yogurt (Eksi olursa daha iyi olur.), 1kg un, lkg dévme, yarim kg
sarimsak, yaklasik damak tadina gore 3 yemek kasigi tuz.
Tarif / Yapihs Adimlari:

Tirsik pancar1 daglardan, bahgelerden toplanan yabani bir bitkidir. Bu bitki toplanip
eve getirilir. Sapli kisimlar1 ayni1 bir yesil doganin etkilendigi gibi temizlenir. Daha sonra bir
avucumuzun tutabilecegi kadar demetler haline getirilir. Bu demetler bir tahta iizerinde
bicakla ince ince kiyilir. Daha sonra dogranma islemi bittikten sonra iki veya li¢ kez duru su
ile genis kaplar igerisinde yikanir. Yikarken ve dograma isleme yaparken eldiven giyilmesi
tercih edilmelidir. Aksi takdirde ellerde kasintiya sebep olabilir. Yikama isi bittikten sonra 5
kg aldigimiz pancar1 10 kilogramlik bir tencereye koyariz. Uzerine pancarin iizerine ¢ikacak
seviyede kaynamis su ilave edilir. Daha sonra yaklasik 3 -3,5 kg yogurt, ¢irpict yardimiyla
iyice karistirilir. Karigtirilan bu yogurdun i¢ine 1 su bardagi un ilave edilir. Karigtirilarak
pancarin i¢ine dokiiliir. Tencere iyice karigtirilir. Sonra pancar hava almayacak sekilde yiizeyi
un ile sivanir. Daha tencerenin kapagi kapatilip, iizeri tencerenin sicak kalmasini saglayacak
sekilde sofra ve battaniye ile sarilir. Bu islemi aksam yapip sabaha kadar bekletmeliyiz. Sabah
iizerini ag1p pancarin yiizeyindeki unu bir kasik yardimiyla siyirip aliriz. Sonra pancari tekrar
bir karistiririz. Atesi yakar tencereyi iizerine koyariz. Bu esnada 1 kg da dovme koyulur.
Pancar suyu azalana kadar pisirilir. Tekrar kaynamis su ilave edilir. Yine su azalana kadar

pisirilir. Tekrar kaynamis su ilave edilir. Corba kivami olacak sekilde biraz daha kaynatilir.
Daha sonra sarimsak ezilerek ve tuz eklenerek tirsigin icine katilir karistirilir ve afiyetle yenir.
Isteyenler bunu kaynarken birlikte konserve olarak da saklayabilirler.

Kahramanmarag, Osmaniye, Hatay, Adana, Mersin yorelerinde yapilan bir yiyecek
tiiriidiir. Andirin doktoru olarak da bilinir.




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Caligsmasi

Memleket I/ ilce/ Koy: Mersin /Akdeniz /Esenli
Kaynak Kisi: Ayla EROL

Derleyen Kisi / Ogrenci: Ozcan EROL

Gorevli Ogretmen: Hayriye CANGUVEN
Uriin Adi: Bulgur

Malzemeler: Bugday, su

Tarif / Yapihs Adimlari:

Bugday1 yikayip kazana koyduk, su ilave ettik ve atesi yaktik pismeye biraktik 1 saat
kaynadiktan sonra atesten aldik temiz bir bezin {izerine serdik kurumaya biraktik, 3 veya 4
giin sonra bugday1 kaldirdik. Kuruttugumuz bugdaylar1 degirmene gotiirerek bulgur olmasini
istedik.




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Caligsmasi

Memleket il/ Tlce/ Koy: Mersin /Tarsus / Karayayla
Kaynak Kisi: Meliha KARA

Derleyen Kisi / Ogrenci: Kayra Siileyman TOSUN
Gorevli Ogretmen: Halil Diindar CANGUVEN
Uriin Adi: Bulgur Kaynatmak
Malzemeler: Bugday, su, bakir kazan
Tarif / Yapihs Adimlar::

Tarlalarda yetisen bugdaylar bigerdoverle bicilir, kalburdan elenir, yabani
tohumlardan arindirma islemi bdylece yapilmis olur, biiyiik bakir legenlerde bol su ile yikanir.
Yikanan bugdaylar yarisina kadar su dolu bakir kazana dokiiliir, kazan odun atesine konur ve
altinm1 siirekli yakmak suretiyle kaynatilir, ortalama 3 saat kaynatilir, kaynayan bugdaylar
sigerler, delikli kaptan siiziiliir ve bez sofralarin lizerine serilir, glinesli havada ii¢ giin boyunca
kurutulur, kuruyan bugdaylar eskiden tas dibekler olurdu kdy meydaninda kimin bulgurluk
bugday1 keperecekse bu biiylik dibeklerde imece usuliiyle yapilirdi, biiyiik tahta tokmaklarla
¢ kisi dibegin basina gegerdi bugday tas dibege konur hafif su serpilir ve ii¢ kisi sirayla
tokmagi var giicliyle tas dibekteki bugdaylara vururdu, bu islem bugdaylarin kabuklar
kavlayincaya kadar devam ederdi, bu isleme bugday keperdi denirdi. Daha sonra tas
degirmende hafif su serpilerek cekilirdi bugday bulgur olurdu bir saat gilineste serilip
giinletilirdi daha sonra bez torbalara konur ve kis i¢in saklanirdi.

Eski zamanlarda biger doger yokken ekin orakla bicilir patoz denen aletle ¢ekilirmis
patozun bugday akan goziinden bugdaylari anneannem alirmis cuvallara doldururmus ve
cokta severmis bu isi yapmayi. Tas degirmende ¢ekilen bulgurun i¢inden tas ¢ikarmis minik

minik bulgurdan ayirt etmek ¢ok zormus anneannemin babasina rastlarmis her defasinda dede
bu duruma c¢ok sinirlenir ve ¢ok kizarmig anneannem her bulgurlu yemekte korkarmis tas
babasina rastlayacak diye.




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Caligsmasi

Memleket il/ilce/Kaoy: Van

Kaynak Kisi: Ayten KARUL
Derleyen Kisi/Ogrenci Elif KARUL
Gorevli Ogretmen: Biilent smail SOBE
Uriin Adi: Otlu Peynir
Malzemeler:

Tarif/Yapihs Adimlar:
Siitii sagdiktan sonra 1likken peynir mayasi ile mayaliyoruz. Iki saat mayaladiktan
sonra i¢ine toplamis oldugumuz otlar1 atip karistirtyoruz. Beyaz tiilbentte koyup siiziiyoruz.

Iyice suyu siiziildiikten sonra kesip bidonlara koyuyoruz. Peynir alti suyunu bidonlara
koydugumuz peynirlerin {izerlerine bosaltiyoruz. Bir siire bekletildikten sonra yemege hazir
oldugunda afiyetle yenir.




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Calismasi

Memleket il/llce/Koy Mersin/Erdemli/Elvanli
Kaynak Kisi: Fatma KILIC

Derleyen Kisi/Ogrenci Zeynep KILIC

Gorevli Ogretmen: Biilent ismail SOBE
Uriin Ada: Konserve

Malzemeler: Domates, tuz, sivi yag
Tarif/Yapihis Adimlari:

Domatesimizi bir giizel yikadiktan sonra kabuklari soyularak kiip kiip dogranir.
Dogradigimiz domatesleri yagi koydugumuz tencereye koyariz. Ocagimizin altini iyice agarak
kaynamasini sagladiktan sonra tuzunu da ekleyerek kisik ateste karistirarak pisiririz. Hazir
olan kavanozlarimiza sicakken iizerinden bosluk birakacak sekilde kapaklarini kapatarak ters
bir sekilde koyariz. Soguduktan sonra kisin yemek i¢in kilere koyariz.




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Caligsmasi

6. Bl
Tatllouy




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Caligsmasi

Memleket il/ ilce/ Koy:
Kaynak Kisi:

Derleyen Kisi / Ogrenci:

Gorevli Ogretmen:
Uriin Adx:
Malzemeler:

Tarif / Yapihs Adimlar::

Derin bir kaba siit, margarin, ¢orek otu, susam, rezene, tuz, seker ve mayay1
karistirip unu da yavas yavas ekleyip yoguruyoruz. Yogurdugumuz hamurun lizerini kapatip
bir iki saat mayalanmaya birakiyoruz. Mayalanan hamura sekil verip firinda {izeri kizarana

kadar pisiriyoruz.

Diyarbakir/ Ciingiis/ Tiirkmen

Semra POLATTEMUR (Anne)

Deniz POLATTEMUR

Ahu ERPEHLIVAN BAYA

Corek

Un, siit, margarin, ¢orek otu, susam, rezene,
tuz, seker, maya.

ETWINNING
SEFLERI
MUTFARKTA

4




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Caligsmasi

Memleket il/ Tlge/ Koy: Hatay

Kaynak Kisi: Kader ALKAYA (Anne)

Derleyen Kisi / Ogrenci: Serhat ALACAM

Gorevli Ogretmen: Ahu ERPEHLIVAN BAYA

Uriin Adi: Kiinefe

Malzemeler: Tere yag, tel kadayif, seker, kiinefe peyniri.
Tarif / Yapihs Adimlar::

Tereyagin1 eritip tel kadayifimizla iyice karistirtyoruz. Tepsimizi tereyagi ile
yaglayip iizerine yagh tel kadayifimizin yarisini ince bir sekilde diziyoruz. Uzerine
rendelenmis kiinefe peynirimizi diziyoruz. Kalan tel kadayifi da {izerine dizip ocakta
cevirerek altli iistlii pisiriyoruz. lyice kizardiktan kesip tabakladiktan sonra serbetini
veriyoruz.

3 Twinning ermisaine

MUTFARKTA

-




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Caligsmasi

Memleket I/ ilce/ Koy: Bitlis / Tatvan

Kaynak Kisi: Halime UYSAL (Anne)

Derleyen Kisi / Ogrenci: Yusuf Taha UYSAL

Gorevli Ogretmen: Ahu ERPEHLIVAN BAYA

Uriin Adi: Un Helvast

Malzemeler: Tere yag, un, seker, su, ceviz.

Tarif / Yapihs Adimlari:

Tereyagi ile unu kokusu gecene kadar kavuruyoruz. Kavurduktan sonra 1 su bardag: seker ve
2 su bardag sicak su ekliyoruz. lyice karistirip pisirdikten sonra iizerini ceviz ile siisliiyoruz.

3 Twinning SRl

MUTFAKTA

0




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Caligsmasi

Memleket il/fl¢e/Koy: Diyarbakir /Ciar/Yesilkdy

Kaynak Kisi: Gurbet AKTIMUR

Derleyen Kisi/Ogrenci Nisa Nur AKTIMUR

Gérevli Ogretmen: Duygu ARGUN SOBE

Uriin Adi: Kadayif

Malzemeler: 150 gr uzun kadayif, 250 gr ¢ekilmis ceviz
ici, 1 paket terem yag,1 cay bardagi sivi yag,
3 su bardag seker, 4 su bardagi su

Tarif/Yapihis Adimlari:

Cevizlerimizi biraz ufaltigimiz kadayifla karistinnyoruz. Kadayiflarimizi yeteri

uzunlukta kesip giizelce aciyoruz. igine ceviz karisimi ekleyip uzun bir sekilde sarryoruz.

Tiim malzeme bitene kadar boyle yapip karistirip kadayiflarimizi tepsiye diziyoruz.
Erittigimiz terem yag1 ve s1vi yag1 karistirip kadayiflarimizin iizerine hepsini ekliyoruz. Islem
bittikten sonra 180 derece Onceden 1sittigimiz firma atiyoruz. Ama oncelikle serbetimizi
ocaga atip kaynadiktan 5 dakika sonra kapatip sogumaya birakiyoruz. Alt1 ve istl iyice
kizaran kadayifimizi firmdan aliyoruz. Ilk sicakligi cekildikten sonra serbetimizi esit bir
sekilde dokiiyoruz ve serbetini ¢ekene kadar dinlendiriyoruz. Serbetini ¢eken tatlimiz servise
hazir.




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Caligsmasi

Memleket il/ilce/Koy: Hatay /Defne/Samankaya

Kaynak Kisi: Riiya CENGIZ

Derleyen Kisi/Ogrenci Yusuf CENGiZz

Gorevli Ogretmen: Duygu ARGUN SOBE

Uriin Adi: Hatay Kiinefesi

Malzemeler: Bir kilogram tel kadayif, tereyagi, tuzsuz
mayal1 peynir, seker, su, istege gore iizerine
kiyilmig Antep fistig1

Tarif/Yapihis Adimlari:

Tel kadayif ince ince dogranir. 300 gram tereyag: eritilip tel kadayiflarin {lizerine
dokiiliir. Tki yemek kasigi seker eklenir ve iyice harmanlanir. Tuzsuz mayali peynirde
inceltilir dogranir. Kiinefeyi pisirecegimiz tepsi tereyagi ile yaglanir. Tel kadayif ikiye
boliiniir. Tepsiye yarim kilosu agilir. Yarim kilogram tuzsuz peynir ortasina her tarafa esit
sekilde dagitilir. Kalan tel kadayif peynirlerin iistiine dokiiliip peynirlerin iistiine kapatilir.
Kisik ateste pisirilir. Alttan pisen kiinefe baska bir tepsi yardimiyla ters diiz edilir. Alt tarafta
pismeye birakilir. Ug su bardagi su, ii¢ su bardag: seker kaynatilir. Kaynarken bir seker kagig1
limon sikilir. Serbeti pistikten sonra, pisen kiinefenin iizerine dokiiliir. Sicak servis yapilir.
Uzerine istege gore Antep fistig1 eklenir.




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Calismasi

Memleket il/fl¢e/Koy: Van

Kaynak Kisi: Ayten KARUL

Derleyen Kisi/Ogrenci Elif KARUL

Gorevli Ogretmen: Biilent Ismail SOBE

Uriin Ada: Pisi Tatlis1

Malzemeler: 1 yumurta, kabartma tozu, yag, siit,
aldig1 kadar un

Tarif/Yapihis Adimlari:

Kabimiza yagimizi dokelim sonra siitiimiiz ve sonra yogurdu koyalim ve iizerine
yumurta ve kabartma tozunu koyalim sekerini kattiktan sonra iyice karistiralim. Hamurumuz
ele yapismayacak sekli aldiktan sonra mayalamaya birakiyoruz. Hamurumuzu ceviz
biiytikliigiinde yaptiktan sonra rendenin iizerinde sekil veriyoruz. Isitigimiz yagin igerisine
sekil verdigimiz hamurlar1 teker teker atiyoruz. Kizaran tatlilarimizi tabagimiza aliyoruz.

Uzerine pudra sekeri koyarak tatlimizi ikram ediyoruz.




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Caligsmasi

Memleket il/ilce/Kaoy: Mersin/Erdemli/Elvanh

Kaynak Kisi: Fatma KILIC

Derleyen Kisi/Ogrenci Zeynep KILIC

Gorevli Ogretmen: Biilent smail SOBE

Uriin Ada: Revani

Malzemeler: 1 yumurta, 1 su bardagi siv1 yag, 1 su bardagi
yogurt, 2 su bardagi seker, 4 su bardagi irmik,
1 paket vanilya, 1 paket kabartma tozu

Tarif/Yapihis Adimlari:

Biitiin malzemeler genis bir kapta karistirilir. Firin tepsisine dokiiliir.180 derece
firinda 30 dakika pisirilir. 3 su bardagi seker, 3 su bardagi su 20 dakika kaynatilir. Yarim
limon suyu eklenir. Tatl1 sicak, serbeti 1lik olarak dokiiliir. Istege gore iizerine ceviz, fistik ile
siislenir ve tatlimiz hazir olur.




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Caligsmasi

Memleket il/ Tlge/ Koy: Malatya / Hekimhan / Budakli
Kaynak Kisi: Nermin ORAL(Anneanne)
Derleyen Kisi / Ogrenci: Arya TASCIOGLU
Gorevli Ogretmen: Halil Diindar CANGUVEN
Uriin Adi: Malatya Kayist Tatlis1
Malzemeler: Kuru kayisi, seker, yumurta, ceviz, tereyagi
Tarif / Yapihs Adimlari:

Bir tavaya kayisilar konulur. Hemen ardindan {izerine seker eklenip pisirilmeye
devam edilir. Kayisilar ortadan ikiye ayrilir. Ortalarina ceviz konulur ve kapatilir. Yaklasik 2-
3 dakika sonra icine tereyag atilir. Istege bagl olarak iizerine yumurta kirilabilir.




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Calismasi

Memleket iI/ il¢e/ Koy: Mersin/ Tarsus/ Karayayla

Kaynak Kisi: Meliha KARA

Derleyen Kisi / Ogrenci: Kayra Siileyman TOSUN

Gorevli Ogretmen: Halil Diindar CANGUVEN

Uriin Ada: Incirli (Incir receli)

Malzemeler: Bir kilo kuru incir (incir kaki), bir buguk kilo
seker, bir adet limon, bes su bardagi su

Tarif / Yapihs Adimlar::

Yaz sicaginda calilarin iizerine incirler serilerek kurutulur. Yani incirler tepesinden
ayrilarak calilarin {izerine birakilir. Bir hafta siireyle kurumasi beklenir. Toplanir kiigiik
pargalara boliiniir, tencereye konulan kuru incirlerin iizerine suda eritilen sekerli su ilave edilir
ve kisik ateste incirler suyu ¢ekinceye kadar pisirilir limonlu su pismeye yakin konur.

Anneannemin ¢ocuklugunda incirli hereni denilen bakir kapta odun atesinde
pisirilirmis.

Anneannem kii¢likken annesiyle pamuk toplamaya gidermis ve sadece yuka ekmek ve incirli
gotiiriirlermis yanlarinda aksama kadar onunla yetinirlermis.




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Caligsmasi

Memleket il/ ilce/ Koy: Sanlurfa

Kaynak Kisi: Zahide SARIKINACI
Derleyen Kisi / Ogrenci: Emine Buglem SARIKINACI
Gérevli Ogretmen: Hayriye CANGUVEN

Uriin Ada: Bulamag

Malzemeler: Siit, su, un, yag, susam, pekmez
Tarif / Yapihs Adimlar::

1 kg siit, 2 bardak su 2 kasik un pisirelim 6nce kaselere pekmez koyalim iizerine
karisim1 dokelim en son susam ve yag1 bir kapta 1sitip lizerine gezdirelim sicak sicak yenmesi
gerekiyor.

Eski zamanlarda diigiinlerde yemek olarak verilirmis ya da dogum yapmis kadin i¢in
pisirilirmis. Yemek yemeden Once bulamag¢ yerlermis ki sut artirict ve direng yiikseltici
ozelligi varmas.




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Caligsmasi

Memleket I/ ilce/ Koy: Sanlurfa
Kaynak Kisi: Zahide SARIKINACI
Derleyen Kisi / Ogrenci: Emine Buglem SARIKINACI
Gorevli Ogretmen: Hayriye CANGUVEN
Uriin Adx: Kiinciilii Akt
Malzemeler: Susam pekmez seker
Tarif / Yapihs Adimlar::
5 bardak susam 1 bardak pekmez 1 kasik seker hepsini tavada kavuruyoruz donmasi
icin yagh kagida sarip daha sonra parcaliyoruz.
Eski zamanlarda tath niyetine tiiketilirmis.




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Caligsmasi

Memleket I/ ilce/ Koy: Ankara

Kaynak Kisi: Bakiye YALCIN

Derleyen Kisi / Ogrenci: Eymen Hiiseyin YAPRAK

Gorevli Ogretmen: Hayriye CANGUVEN

Uriin Adi: Ankara Sarmas1

Malzemeler: 1 litre siit, 1 su bardagi un, 1 su bardag: seker,
1 paket vanilya, 1 yemek kasig1 tereyagy,
biraz damla sakizi, 1 paket krem santi, 1
paket kakaolu biskiivi, ceviz, muz

Tarif / Yapihs Adimlari:

Stitii, unu, sekeri ve damla sakizini karistirp ¢irparak pisiriyoruz. Ocaktan indirince
icerisine vanilyay1 ve tereyagini ekleyip blender ile ¢irpryoruz. Ezilip tepsiye yayilan kakaolu
biskiivinin iizerine pisirdigimiz muhallebiyi yavasca dokiiyoruz. Buzdolabinda soguyan
tatlinin lizerine krem santi siirliyoruz. Esit pargalara ayirarak arasina muz ya da ceviz koyarak
rulo yaptyoruz.




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Caligsmasi

Memleket Il/ Tlce/ Koy: Bulgaristan

Kaynak Kisi: Mesure OSMANOGLU

Derleyen Kisi / Ogrenci: Elif izem iZDEMEN

Gérevli Ogretmen: Hayriye CANGUVEN

Uriin Adr: Kiilah Tatlis1 (Funiyki)

Malzemeler: 2 yumurta, 1 su bardagindan az toz seker,
yarim su bardagi sivi yag, 1 su bardagi yogurt,
1 kabartma tozu, 1 vanilya, aldig1 kadar un
Mubhallebisi i¢in:6 su bardag siit, 3 ¢orba
kasi81 nigasta, 5 corba kasigi un, 9 yemek
kasig1 seker, 1 corba kasig1 tereyagi, 1 paket
toz krem santi

Tarif / Yapihs Adimlar:

Yumurta toz seker sivi yag vanilya kabartma tozu tiim malzemeleri karistirip kulak
memesi kivamina gelinceye kadar yoguruyoruz. Muhallebimizi yapip hamurumuzu agtiktan
sonra seritler halinde kesip kaliplara sartyoruz ve firm atip 30-35 dakika pisiriyoruz. Firindan
cikartip 5 dakika sogumasini bekledikten sonra kaliplart hamurun i¢inden ¢ikartip muhallebiyi
hamurun igine enjekte ediyoruz. Uzerine pudra sekeri serpip servise hazir hale gelir.




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Calismasi

Memleket il/ Tlce/ Koy: Malatya /Darende /Hacilar Siragoz

Kaynak Kisi: Emine DABANIBUYUK
Abdurrahman DABANIBUYUK

Derleyen Kisi / Ogrenci: Kagan Halil CANGUVEN

Gorevli Ogretmen: Hayriye CANGUVEN

Uriin Ada: Darende Usulii Un Helvast

Malzemeler: Yarim kilo tereyagi, 3,5 su bardagiun, 1,5 su
bardagi siit, 1,5 su bardag: seker

Tarif / Yapihs Adimlar::

Tereyagi derin bir tencereye koyularak eritilir. Eriyen yagin iizerine un yavas yavas

ilave edilir. Kivam alincaya kadar siirekli karistirillir. G6z gz oluncaya kadar siirekli
karistirilmast gerekmektedir. Karisimin igerisine 1 kasede dnceden hazirlanan siit ve seker
karigimi eklenir. Biraz daha karistirildiktan sonra ocaktan alinir.




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Calismasi

Memleket il/ Tlce/ Koy: Mersin /Akdeniz /Esenli
Kaynak Kisi: Ayla EROL
Derleyen Kisi / Ogrenci: Ozcan EROL
Gérevli Ogretmen: Hayriye CANGUVEN
Uriin Adi: Kabak Tatlis1
Malzemeler: Kabak, seker, su, ceviz.
Tarif / Yapihs Adimlar::
Kabaklar1 dis kabugunu soyup kare seklinde kesiyoruz. Bir tencerenin i¢ine koyup
bir bardak seker ve bir bardak su ile pisiriyoruz. Yirmi dakika pistikten sonra ceviz ile servis
ediyoruz.




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Caligsmasi




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Caligsmasi

Memleket il/ ilce/ Koy: Diyarbakir/ Ciingiis/ Tiirkmen
Kaynak Kisi: Semra POLATTEMUR (Anne)
Derleyen Kisi / Ogrenci: Deniz POLATTEMUR
Gorevli Ogretmen: Ahu ERPEHLIVAN BAYA
Uriin Ada: Serbet
Malzemeler: Uziim pekmezi, su, limon.
Tarif / Yapihs Adimlar::
Uziim pekmezi ve suyu siirahiye koyup iizerine 1 yemek kas1g1 kadar limon suyunu
ekleyip karistiririz.

) Twinning o

MUTFARKTA




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Caligsmasi

Memleket il/ Tlge/ Koy: Hatay
Kaynak Kisi: Kader ALKAYA (Anne)
Derleyen Kisi / Ogrenci: Serhat ALACAM
Gorevli Ogretmen: Ahu ERPEHLIVAN BAYA
Uriin Ada: Seftali Suyu
Malzemeler: Seftali kompostosu, su, seker.
Tarif / Yapihs Adimlari:
Onceden hazirladigimiz seftali kompostosunu mikser ile iyice karistirtp sivi hale
getiriyoruz. Igine biraz su ve biraz seker koyup karistirtyoruz. Meyve suyu haline getiriyoruz.

3 Twinning e

MUTFARKRTA




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Caligsmasi

Memleket il/ Tlce/ Koy: Bitlis / Tatvan
Kaynak Kisi: Halime UYSAL (Anne)
Derleyen Kisi / Ogrenci: Yusuf Taha UYSAL
Gorevli Ogretmen: Ahu ERPEHLIVAN BAYA
Uriin Adi: Reyhan Serbeti
Malzemeler: Reyhan, su, seker, limon tuzu.
Tarif / Yapihs Adimlar::
Bir kéaseye reyhani koyup icine iizerine sicak su, 2 su bardagi seker ve bir tutam
limon tuzu ekliyoruz. lyice karistirarak siirahiye suyunu siiziiyoruz. Soguduktan sonra
buzdolabinda koyuyoruz.

) Twinning




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Calismasi

Memleket il/fl¢e/Koy: Diyarbakir /Ciar/Yesilkdy

Kaynak Kisi: Gurbet AKTIMUR

Derleyen Kisi/Ogrenci Nisa Nur AKTIMUR

Gérevli Ogretmen: Duygu ARGUN SOBE

Uriin Adi: Salgam

Malzemeler: 1 kg kirmiz1 havug, 1 ¢ay bardagi bulgur unu,
3 yemek kasigi kaya tuzu, temiz beyaz
tiilbent

Tarif/Yapihis Adimlari:
Oncelikle havuglarimizi yikayip ince dilimlere béliiyoruz. Tiilbendimizi 4 kat yapip

bulgur ununu ortasina katip giizelce bagliyoruz ve ortasina katiyoruz. Havuglarimizin hepsini
katip tuzumuzu da ekleyip son olarak doldurana kadar suyumuzu ekliyoruz. Hazir olan
salgamimiz serin bir yerde yaklasik bir ay bekletiyoruz. Bir ay sonra afiyetle igiyoruz.




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Calismasi

Memleket il/ilce/Koy: Hatay /Defne/Samankaya
Kaynak Kisi: Riiya CENGIZ

Derleyen Kisi/Ogrenci Yusuf CENGiZ

Gorevli Ogretmen: Duygu ARGUN SOBE
Uriin Adx: Nar Suyu

Malzemeler: Nar

Tarif/'Yapihs Adimlar::
Narlar giizelce yikanir ve ortadan ikiye kesilir. Meyve sikacagi ile sikildiktan sonra siselere
doldurulur. Istege gore igine portakal ya da greyfurt katilabilir.

—_—




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Caligsmasi

Memleket il/ ilce/ Koy: Mersin /Toroslar /Ayvagedigi
Kaynak Kisi: Zahide SARIKINACI
Derleyen Kisi / Ogrenci: Emine Buglem SARIKINACI
Gorevli Ogretmen: Hayriye CANGUVEN

Uriin Ada: Kiraz Suyu

Malzemeler: Kiraz, su, seker

Tarif / Yapihs Adimlar::

Kiraz, su ve sekeri bir tencerede kaynatiyoruz.
Soguk servis ediyoruz.




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Caligsmasi

Memleket il/ ilce/ Koy: Ankara

Kaynak Kisi: Hava YALCIN

Derleyen Kisi / Ogrenci: Eymen Hiiseyin YAPRAK
Gérevli Ogretmen: Hayriye CANGUVEN
Uriin Ada: Kuru Kay1s1 Suyu
Malzemeler: Kuru kayist, su, seker
Tarif / Yapihs Adimlar::

Kuru kayisilar yikiyoruz ve iizerine su ekleyip iyice kaynatiyoruz. Ocaktan
indirmeye yakin seker ilave ediyoruz. Soguyunca blenderdan geciriyoruz. Koyuluguna gore
su ilave edilebilir. Buzdolabinda sogutup servis ediyoruz.

Nenemiz kdyde kendi bahgesinin kayisilarini kurutur ve biz tatillerde kdye
gittigimizde mutlaka hazirlar igecegini.
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eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Caligsmasi

Memleket il/ Tl¢e/ Koy: Bulgaristan
Kaynak Kisi: Miijgan iIZDEMEN
Derleyen Kisi / Ogrenci: Elif izem iZDEMEN
Gorevli Ogretmen: Hayriye CANGUVEN
Uriin Ad: Boza
Malzemeler: Bugday, seker, su, ¢ok az da kakao
Tarif / Yapihs Adimlar::
Bugdaylar bir gece suda bekletilir. Kabuklarindan ayrilip su ve seker eklendikten
sonra ocaga kaynamasi i¢in konur. Kaynadiktan sonra silizgecten gegirilir. Boza 1lidiktan
sonra boza mayasi eklenir ve dinlendirilir.

Soguk kis gecelerinde i¢imizi 1sitan boza yaklagik bazi kaynaklara gére 8000
yildir yapilagelen bir igecektir. Aksam karanliginda boza saticilart mahalle mahalle dolasip

boza booozaa diye bagirarak satislarini yapardi. Fars¢cada dari anlamina gelen buze
kelimesinden geldigi diistiniiliir. Arpa, bugday, ¢avdar, misir ve daridan fermente edilerek
yapilir.




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Caligsmasi

Memleket il/ilce/Kaoy: Van
Kaynak Kisi: Ayten KARUL
Derleyen Kisi/Ogrenci Elif KARUL
Gorevli Ogretmen: Biilent smail SOBE
Uriin Adi: Kiraz Suyu
Malzemeler: 1 kg kiraz, seker, su
Tarif/Yapihs Adimlar:
Kirazlarimiz1 saplarindan ayiriyoruz. Tencereye koyup bir miktar su ile bir pisirim
kaynattiktan sonra heniiz sicakken kavanozlara koyup kaldiriyoruz. Bir giin beklettikten sonra
icmek istedigimizde kavanozlarimizi agiyoruz.




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Caligsmasi

Memleket il/ilce/Kaoy: Mersin/Erdemli/Elvanh
Kaynak Kisi: Fatma KILIC
Derleyen Kisi/Ogrenci Zeynep KILIC
Gorevli Ogretmen: Biilent smail SOBE
Uriin Adi: Limonata
Malzemeler: 10 adet limon, seker, su
Tarif/Yapihs Adimlar:
Limonlarimiz1 giizelce yikariz. Limonlar1 bigakla ikiye béleriz. Limon sikacaginda
limonlarin suyunu sikariz. Bir siirahiye biraz sekerli su koyariz. Siirahiye siktigimiz limon
suyunu ilave ederiz. Limonatamiz servise hazir olur.

/
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eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Caligsmasi

Memleket Il/ Tlce/ Koy: Malatya /Hekimhan /Budakl

Kaynak Kisi: Nermin ORAL(Anneanne)

Derleyen Kisi / Ogrenci: Arya TASCIOGLU

Gorevli Ogretmen: Halil Diindar CANGUVEN

Uriin Adi: Yoresel Kuru Meyvelerden Hosaf
Malzemeler: Mevsiminde kurutulmus elma, {iziim, kayis1
Tarif / Yapihs Adimlar::

Kuru meyvelerimiz iyice yikanir. Daha sonra orta boy tencere i¢cine suyumuzu dokiip
lizerine tercihe gore seker eklenerek kaynatilir. Pisirilmeye birakilan karisim orta ateste
yaklasik 20-25 dakika arasi kaynatilir. Daha sonra sogumaya birakilir. Oda sicakliina gelince
dinlendirilip soguk olarak servis edilmek i¢in buzdolabina alinir. Soguk olarak servis edilir.




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Caligsmasi

Memleket il/ Tlce/ Koy: Mersin /Tarsus / Karayayla
Kaynak Kisi: Meliha KARA
Derleyen Kisi / Ogrenci: Kayra Siileyman TOSUN
Gorevli Ogretmen: Halil Diindar CANGUVEN
Uriin Adi: Yannik Ayrani
Malzemeler: Siit, yogurt mayasi, siit gekme makinesi,
yannik
Tarif / Yapihs Adimlar::
Kegilerden sagilan siit, siit cekme makinesinde yagindan ayrilir yagindan ayrilan

siite eski zamanlarda dinsiz siit denir. Makinede ayrilan kaymak odun atesinde pisirilir,
sogumaya yakin evrede yogurt mayasi ile mayalanir. Mayalanmis kaymak tahtadan yapilmis
yannikin igerisine dokiiliir buzlu su eklenerek ahsap bissek araciligiyla hizli hizli ¢irpilir
yaklasik 1 saat sonra tereyagi olusur tereyagi cikarilir yannikta kalan kisim ayrandir ve bu

ayranin tadina doyulmaz.

Ayran daha eski zamanlarda keci derisinde yapilirmig iki tarafindan ipe baglar
karsilikli ¢cekerek yaparlarmas.

Anneannem kardesleriyle yannigin yaninda ellerinde tasla ayran sirasi beklerlermis
tadin1 hi¢ unutmuyormus.




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Calismasi

Memleket I/ Tlge/ Koy: Malatya /Darende /Hacilar Siragoz
Kaynak Kisi: Emine DABANIBUYUK
Derleyen Kisi / Ogrenci: Kagan Halil CANGUVEN
Gorevli Ogretmen: Hayriye CANGUVEN

Uriin Adr: Turung Suyu

Malzemeler: Turung
Seker
Su

Tarif / Yapihs Adimlar::

[k 6nce turunglarm suyu sikilir. Sikilan turung suyu bir tasim kaynatilir. Daha sonra
icinin tortular1 sliziiliir. Siiziilen turung suyu tekrar tencereye koyularak 5 dakika daha
kaynatilir daha sonra kavanozlara konularak vakumlanir.. Afiyetle igilir.




eTwinning Sefleri Mutfakta Projesi Yayginlastirma Calismasi
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