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BINLERCE YIL ONCE BUYUK MENDERES IRMAGI'NIN suladigi bereketli ovalar tizerine
kurulmus, bircok medeniyete ev sahipligi yapmis, efeler diyari Aydin sehri, 23 antik
kentiyle gérkemli tarihi mirasi Gistlenmis Ege Bolgesi'nin en goézde sehirlerinden birisidir.

Kent, Antik Cag’da sanat ve felsefe alanindaki en zengin sehirler arasinda yer almus,
her dénemin getirdigi kiltirel hazinelerle beslenmistir.

Tarih boyunca bereketli Aydin topraklar tizerinde yasayan, bircok kulttrtin etkisini
tasiyan Aydin mutfagi; kendine 6zgl yoresel lezzetlerini olusturmustur. Dogasinin ve
topraginin zenginligi, Aydin’in yemek kiiltiriine de yansimustir.

Daglarindan akan yag (zeytin), ovalarindan akan bal (incir) Evliya Celebi’nin
“Seyahatnamesi’nde yer almis ve “Aydin Mutfagi”’nin mihenk taslarini olusturmustur.
Aydin ili, zeytini ile tlkemizin en bliylk zeytin ve zeytinyag Ureticileri arasinda yer
alirken, inciri ve kestanesi ile tlkemizde ve dinyada ilk siralardadir.

Verimli topraklar ve uygun ikliminden dolay! zengin bir meyve-sebze cesitliligine
sahip olan Aydin’da otlarin biiylilk 6nemi vardir. Aydin’in mutfak kiltiriinde genis yer
tutan otlar pek cok yemegin ana malzemesidir. Zengin ve bereketli topraklari pek ¢cok
sebze meyve tirl ile birlikte kendiliginden yetisen otlarin cesitligi, zeytinyaginin dogallig
ile birlesir.

Aydin mutfag; saglikh otlari, zeytinyagh yemekleri ile Ttirkiye’'nin en saglkl ve
lezzetli mutfaklari arasindadir. Belki de bu saglikli yemekler sayesinde, Gilkemizde en
uzun 6murll insanlar istatistiklere gére Aydin’da yasamaktadir. Yére mutfaginin 6zelligi,
yore halkinin hangi otun hangi mevsimde toplanacagini bilmesinde, bolca yetisen ve
her semtteki kdy pazarlarinda kolayca bulunabilen dogal Giriinlerinde, savasta yoktan
var ettigi yemeklerinde, diinyanin hi¢bir yerinde olmayan sari lop incirlerinden yaptigi
pekmezinde, adini pasalardan alan pasa boreginde ve daha bircok ayrintisinda gizlidir.

Ozellikle son yillarda saglikli yeme icme olgusuna verilen 6énemin artmasiyla birlikte
insanlarin yoresel gidalara ve bu gidalarla hazirlanmis yemeklere meraki asikardir.
Geleneksel yemek Kkiiltiirti ve gelisen fizyon mutfak kiltirt icinde aromatik yapisiyla 6zel
bir yeri olan inciri, zeytini, zeytinyadi, otlarin ve meyve sebzelerin dogallig: ve erisilebilirligi
ile Aydin saglikli ve dogal yasam gastronomisinde énemli bir potansiyel barindirmaktadir.

Aydin Gastronomi Kitabi’'mizin bu potansiyelin kesfedilmesine, tanitiimasina ve
gelecek nesillere aktarilmasina katki saglamasini temenni ediyorum. Tarifleri, fotograflari,
her lezzetin dogal yasam kultliriindeki yerini yansitan icerigi ile titiz bir calismanin sonucu
olarak bu eserin ortaya ¢cikmasini saglayanlara tesekkiirlerimi sunuyorum.



Ege’nin incisi Aydin’imiz1 anlatmak ve tanitmak icin hayata gecirdigimiz Aydin il
Tanitim Projesi’nin icerik olusturma siirecinde, Aydin’in gastronomi 6gelerinin de
tanitilmasi amaciyla calismalara basladik.

Kitabimizda yer verdigimiz gastronomi uzmani, gurme ve seflerle Aydin Mutfagi
Uzerinde Ozenle calisildi. Tarifler tek tek ele alindi. Saha calismalarn yapildi. Saghkh
yasam Uzerine kurulu Aydin gastronomi konsepti ortaya c¢ikarildi.

Her bir tarif, icerigindeki meyve, sebze veya Ege otlarinin mevsimine gére
cekimleri yapildi. Kdyde odun atesinde geleneksel tarifler pisirildi, fotograflandi. Farkli
periyotlarda yemeklerin profesyonel fotograf ¢cekimleri gerceklestirildi. Her bir fotograf
karesinde o yemege uygun olan, ilimizin kiltiirel ve dogal zenginlikleri yansitildi,
ozgun igerikli tariflerle, kolayca uygulanabilir sekilde kayit altina alindu.

S6z konusu Aydin olunca, bereketli dogasinin ve koklii medeniyetinin sundugu
tim tarifleri bir kitaba sigdirmak pek mimkin degil tabii ki. Aktarabildigimiz kadari
ile Aydin’imizin lezzetlerini kesfetmenizi amacladigimiz kitabimizin sayfalarini keyifle
cevirmeniz dilegi ile...

Reyhan GULPINAR
Aydin il Tanitim Projesi Koordinatéri
[l Basin Ve Halkla iliskiler Mad. V.



GOKYUZUNUN ALTINDAKI EN GUZEL YER olarak olarak tanimlanir Aydin ile cilali gesitli bakir kaplarin ¢esidi, kalayl siniler ve tepsiler sari pirincten sahan
Sehri, Unla tarih¢i Heradot’un yazilarinda. Tralleis’ten baktiginizda en giizel glin ve tepsiler raflar Gizerine dizilmistir. Tavanlarinda tepsiler ve avizeler asilidir. Helvaci
dogumu sizindir. Gozleriniz 1sildar. Yavasca sehrin tizerinden size dogru gelen gin dilberleri bellerine ibrisim tire pestamallar kusanip hizmet ederler. Helvacilar
ile aydinlanir, sehir. Daglarindan yag aktigi dogrudur, zeytin doludur daglarda; konusmalarindandir ki eller yikandiktan sonra, helvac dilberleri gelip sorarlar,
. zeytin agaclarn kendiliginden yetisir. Ovalarindan ise “kasd buyurun ne mertebe tath balli, ne cesit seker senli olalim ve ter ziilbiyat
TARIHTEN bal akar; basinizi ¢cevirdiginiz her tarafta incir agaclari hulviyet yiyelim?“ derler. Helva almak isteyen dahi gonliinden gecene hissettirince
G'.le.jMﬁZE gorurstiniz. Agaclarin alt taraflari beyazla kapli, dallar (nola) deyip arzusu vechile helvalari tabak tabak kagitlar icinde yaldizli ve beyaz = =
ise incirlerle stislidir. Yesilden sariya dénen bu incirler kalayl kaplar icine koyup siniler ile huzuruna géturtrler. Helvalari biitiin cihanda
AYDIN oylesine lezzetlidir ki, bu tadi tlke disina tasimak begenilmistir. Ama ask olsun kuyruk yag: ile yapilmis beyaz halka cinsine gipta (XY

GAST R o N o M i s i N i N icin Glkemizde Bati Anadolu’da ilk désenen raylarin,

o o o demiryolunun Aydin’a degin uzanmasina sebep olmustur. ; : S bl A v
GELISIMI Evliya Celebi Aydin’da 1671 yillarinda bulunur. Aydin’in . == _ = -
en guzel havalarinin yasandigi eylil, ekim aylaridir. : [ -
llkbaharinda Aydin’da bulunsa hig¢ stiphesiz bizlere yesilligin de
bereketini anlatirdi. Evliya Celebi'nin dikkatini ceken 3 sey vardir
Aydin’da; kalesi, hamamlari ve helvasi. Helvacilar ¢arsisini

anlatarak baslar yazisina;

‘Helvacilar carsisi da baska bir lezzetli caddedir. Rum, Acem
ve Arap icinde Glizelhisar helvaci civanlari meshurdur. Cinka
B« pirleri Omer helvaya hayir dua edip “Tatli, balli, sekerli, yagh
£ laubali sdylesin“ buyurmuslardir. Tamami 57 dikkandir. Altin
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edip hasret kalmisimdir. Bundan baska sisami, zlilbiyesi, subunniye, residiyye,
mahice ve fisdikiyye, kirma bademiyye, katamiyye gazileri, lokmasi, me-muniyye,
nevveriyye helvasi dogrusu iman nurudur. Bitiin ahalisi (Hubbul hulum minel
iman) haisine uyarak helva delisi olmuslardir. Cuma namazindan sonara vilayet
ayani, ahbablar helvaci dikkanlarina gelip birbirlerine helva ziyafeti verirler. Bu
sehirde haftada bir giin pazar olur. Béyle giinlerde burudu bes bin kurusluk helva
satilir diye meshurdur. Istanbul’a, biitiin vilayetlere buradan hediye helva gider. Kirk
adet helvalari vardir, diye tamamlar yazisin1 Celebi.

Oysa “Ascilarin Siginagi” anlamina gelen “Melceiit Tabahin’de ise iki cesit
Sabuniye lokumu tarifi vardir. O giinden bugtine elimizde kalan tariflerdir bunlar.
Sabuniye lokumuna ziyafetlerin muhasebelerinin tutuldugu defterlerde de rastlariz;
“Kanuni Sultan Stileyman ogullart Cihangir ve Bayezid’e bir stinnet diigtint
yapar. Bu sasaali diugtinde elbette damak zevki geliskin imparatorlugun olmazsa
olmazi hem mideyi hem gzt doyuran bir ziyafet de vardir. Bu ziyafette sabuniye
helvasinin farkl ttirlerine rastlariz.”

Helva degimiz basl basina bir kiltirdir. Sabuniye’nin Dolmabahc¢e Sarayi'ni
doseyen beyaz mermerlerinden daha kolay Topkapi Sarayi’na tasindigi da
anlatilmaktadir, o déneme ait yazarlarin kitaplarinda.

Zeytinin ise hikayesi bir bagkadir bu topraklarda. Aydin'in Antik Caglardan
bu yana gelen ve hi¢ degismeyenidir. Topragin bereketinin bu bélgeye sundugu
degerlerin basinda gelir. Saglik ve beslenme iliskisini ortaya ¢ikaran ionyall
Hipokrat'in (MO 460) déneminden beri, belki daha da 6ncesi, Aydin bircok endemik
bitkiye, yenilebilir yabani otlara ve besin degeri yiiksek trlinlere sahip topraklar
Uizerine kuruludur.

MO 5. yiizyilda kuruldugu bilinen Afrodisias Kenti'ne ait bulgularin hentiz %25’i
gln yuzine c¢ikarilmistir. Kent yasaminda bugiine degin ortaya c¢ikarilan bulgulardaki
saptanan tum besin Urunlerinin glinimuzde de halen var oluslar bu topraklarin
surdurulebilir tarima da ¢ok elverisli oldugunu ortaya koymaktadir.

Saglikli beslenmede bilim insanlari tarafindan kabul edilen besinlerin bu
cografyada el degmeden yetisiyor olmalarinin yani sira saglik alaninda tespit edilen
bircok yabani otun ilk bulgulari da bu topraklarda kayit altina alinmistir.

Diinyada kesifler strerken varligi en eski oldugu bilinen Ephedra otunun
istankdy’de baslayan macerasinin buraya Hipokrat’in gelmesine vesile oldugunu
varsaylyoruz.

Uzun 6murld insanlarin yasadigi Aydin’da, bahar aylarinda kdylerde enginarin
yabanisi, devedikeninin sap kisimlarinin sirkeye batirilarak yenilen bu memleketin
gastronomisi de kendine 6zgl 6zelliklere sahip. Halen eski usulde zeytinyagdi
bulabileceginiz ender yerlerden biri ayni zamanda.




“ Yedigin ilactn, ilacin yedigin olsun.

— HiPOKRAT
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Aydin mutfaginda, saglikli beslenmemize

Jayda saglayan yemekler saki...

AYDIN MUTFAGI, EGE MUTFAGININ AYNASIDIR.

Zengin bitki cesitliligi, yenilebilir yabani otlarin kolayca her yerde yetismesi Aydin’da otu 6zel
kilmaktadir. Ot, cocuklarin eglencesi, biiyliklerinse mutfaginin vazgecilmez bir parcasidir. Tarla
kenarlarinda, baglarda, bahgelerde yetisen otlar toplanir, hi¢c bekletilmeden pisirilir. Pazarlarinda ise ot
cesitliliginin bollugu tartismasizdir. Saglikli beslenmenin temelinde yatan bitkisel agirlikli beslenmenin,
insanlarinin da uzun 6miirlii olmasina vesiledir stiphesiz. Tabii konu sadece otla bitmiyor, tlkemizde
urtin cesitliligi acisindan en 6nemli sehirlerin basinda geliyor, Aydin Sehri.

Eyliya Celebi'nin dedigi gibi daglarindan yag, ovalarindan bal akiyor gercek anlamda. Nasil diye
disiinmeyin, sorunun cevabi ¢ok agik: Aydin sehrine yolunuzu diisiireceksiniz. S6ke’nin daglarinda
yolunuzu kaybedeceksiniz. Géziinlizlin alabildigi kadar sadece zeytin agaclarinin varhgini kendiniz
gozlemleyeceksiniz. Agaclarin ekolojisinin hi¢ bozulmadan korundugunu goérecek, yetisen zeytinle ilgili cok
soru sormaya ihtiya¢ duymayacaksiniz. Ekolojik bircok kdytin varligi, biyogesitliligin stirdtrilebilir olmasi
acisindan ¢ok onemli. Yol Gizerinde mutlaka bir kdye rastlayacaksiniz ve sizi memnuniyetle misafir edecek
agirlayacak bir ev ahalisi karsinizi cikacaktir. Hic sormadan sofra hazirlanacaktir. Oniiniize konan, odun
atesinde zeytinyagi ile kizartilmis envai cesit sebzenin tadina bayilacaksiniz. Hangi ot varsa mevsiminde
sicak borekler, el agcmasi gézlemelerin tadina doyamayacaksiniz. Ovalarda dolasirken incir agaclarina ¢cok
yerde rastlarsiniz. Incirin en kiymetlisi sari lop incirler dallarinda kurur Aydin’da. incir memleketi Aydin’da
kendiliginden kuruyup yere diisen incirler elle toplanir, 6zenle saklanur.

Seyyahin yillar 6ncesinde anlattigi, bu kutsal iki meyve de Aydin’da korunarak, varliklarini
sirdirmektedir. Zeytinyagi, yemeklerin ana malzemesidir. Kizartmalar, sebzeler hatta etli yemeklerin
bircogu zeytinyagi ile yapilir. Kirmizi toz biber Aydin mutfaginin karakteristik baharatidir. Sofraya butin
baharatlar tabak icinde gelir, kirmizi toz biber neredeyse tim yemeklerde kullanilir. Saglikli beslenmenin
o6nemli basliklarindan biri de yaglardir. Zeytinyagd ise konunun bas aktérlerinden biri. Aydin Memecik
zeytini ile zeytinyaginda lider. Bu muhtesem zeytinyagi ile cesit ¢esit pisen sebzeleri var; enginardan,
bamyaya, boriilceye uzanan. Yabani yenilebilir otlardan bazilari tarim tiriinii olarak islenmektedir. Ornegin
devedikeni, bildigimiz enginarin yabanisi. Tarim uygulamasi ile elde edilen formu ise enginar. Aydin bu
konuda cennet. Devedikeni tam olgunlasmadan Aydin ahalisi tarafindan nar eksisi ile tiketiliyor. Aydin
mutfagi sadece pismis Urlinlerden degil, cig olarak tiiketilen ot, sebze ve meyvelerden olusmakta. Saglikli
beslenmenin temelinde ne varsa bu mutfagin icinde sakl hi¢ siiphesiz.

Aydin Gastronomi kitabimizda saglikli beslenmemize katki saglayan tiim bu unsurlari iceren
geleneksel tarifleri sizlerle paylasmaya calistik. Incirin dalinda kurudugu, lezzetinden sual olunmayan
tatlar mevcut. Elinizdeki kitap iste bu 6zel tatlarin anlatildigi tarifleri, icinde yasayanlardan elde edilen
bilgilere gére hazirlanmistir. Aydin icinde dolastikca sizleri blytleyen bir sehir haline déntstiyor, mutfagi
da sehrin bu 6zelliklerini tagsimakta. Muhtesem tarfiler ise kolayca yapilabilir sekilde sizleri bekliyor.

Sabriye KOCABALKAN
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‘ dzun émriin,
sagligin, refahin
ve bollugun
simgesi zeytin.

A




‘Allah yeryltizti ve gbkyltiziintin nuru olandir. Sanki mimber Uizerine
konmus ceragadur. Billur bir kandil icinde

ytldiz gibi parlamaktadir. O ¢eragin bir miibarek agagctan ¢ikar. O
mluibarek agag 6yle bir zeytin agacidir ki,

ne dogu da ne batida bulunur. O ¢eragin yanina ates dokunmasa
bile, kendi kendine nur sacar. Ciinkti O, nurlarin tsttinde bir
nurdur. Allah insanlar o nurla dogru yola iter.’

Nur Suresi, Kuran-1 Kerim

ZEYTIN; UZUN OMRUN, SAGLIGIN, REFAHIN VE BOLLUGUN SIMGESIDIR.
Tanrilarin iksiri olan zeytinyagi 6nceleri dinsel torenlerde kullanildi. Amag, arinma
ve kutsanma idi. Yag lambalarinda geceyi aydinlatti. Saglk ve gizellik icin
kullanildi. Aristoteles, izledigi meteorolojik stratejiden 6tiirti zeytinin bol ¢ikacagi
yili tahmin eden Miletli Thales’i basaril bir is adami olarak anar. Giinimiizde benzer
yontemlerle, zeytin hasadi 6ncesinde halk tarafindan “var yili, yok yili” seklinde
tahminler yapilmaktadir.

Mutfak tarihi arastirmacilarinin kitaplarinda delice zeytinin 1slah edilerek daha
verimli hale getirilmesinin bliylik bir olasilikla Mezopotamya, Filistin ve Suriye
bolgelerinde, MO 4000’lii yillarda gerceklestigi; daha sonra Giiney ve Batl
Anadolu’dan Girit ve Yunanistan tizerinden Bati'ya dagildigindan bahsedilir.
Delice, zeytin agacinin
yabanisine verilen isimdir.
Yabani zeytin agacindan

Delice’den Memecige

Zeytin ve Zeytinyagl o omn
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olarak bulunan tek dereceli
doymamis yag asitlerinin kalp damar hastaliklarindan korunmada énemli roli
oldugu bilinmektedir. Ege’de her yer de rastlanabilen delice zeytin agaclarinin
c¢ogdu 1slah edilmis ve civarda yasayan kdy halki tarafindan sahiplenilmistir. Aydin
daglarinda yol boyu goziintize takilan zeytin agaclarinin her birinin sahibi vardir.
Hasat zamani yolunuz Aydin’a diiserse, memecik zeytinleriyle dolu dallardan, yere
serilen cadirlara diisen zeytinlerin elle toplandigini gérebilirsiniz.

AYDIN MEMECIK ZEYTINI

Aydin memecik zeytini, 07.05.2021 tarihinde “Cografi isaret Tescilini”
almistir. Turkiye sofralik zeytin Uretiminin %17,6’sin1 ilimiz tek basina
kargilamaktadir. Aydin ilinde Uretilen zeytinlerin % 47’si memecik tiradur.

Zeytin; kutsal kitabimizda ‘sahip oldugu besin degeri ile insan saghgini koruyan
mucize’ olarak tanimlanmistir. Anti-oksidan ve besleyici 6zellikleri nedeniyle insan
saghgi acisindan cok degerlidir. Memecik zeytini diger zeytin turlerine gore 4 kat
daha fazla polifenol icermektedir, bu polifenoller insan saglid: icin ¢cok yararldir.
Fenolik bilesenlerden olan luteolin-7-glikozit, rutin, trans-sinnamik asit, siyanidin-
3-glikozit ve siyanidin-3-rutinosit miktarlari Aydin memecik zeytininde yiiksektir.
Ayrica a-tokoferol (E vitamini) agisindan da oldukc¢a zengindir. Kanser 6nleyici
Ozelligi bulunmaktadir. Yani bir bakima ilag niteligindedir. Aydin ilinin ona sundugu
cografi ozellikleri ile tim Turkiye
icin essiz bir degerdir.

Bolgenin iklim 6zellikleri,
zengin bitki ortusu, toprak yapisi
ve pH seviyesinin uygunlugu
memecik zeytininin kendine has
Ozelliklere sahip olmasini saglar.
Aydin’da Menderes Nehri’'nin
suladigi topraklarin ve ilin kuzeyi
ile glineyini ¢cevreleyen daghk
arazilerdeki topraklarin fosfor ve
mikro element icerikleri yoniinden
yeterli olmasi; ayrica genellikle
sabah saatlerinde dogu yoniinde
esen poyraz, 6gleden sonra ise
batidan esen imbat riizgarlari
trinde fenolik maddelerde artis
saglar.

Memecik zeytininden
uretilen zeytinyagi, Aydin
gastronomisindeki hafif ve saglkli
yemeklerin vazgecilmezlerinden

biridir. Salatalar ve mezeler basta

olmak Uzere, sarma, dolma, et yemekleri, kizartmalar ve tencere yemeklerine varana
kadar hemen hemen her yemekte zeytinyag: kullanilir. Sifasi boldur. Taze sikilmis
zeytinyagini ekmege banip yemenin tadina doyum olmaz.

Zeytinyadi 1siya en ¢ok dayanikli yaglarin basinda gelir. En saghkl kizartmalar
sadece zeytinyag ile yapilir. Kizartilan trriinler daha az yag ceker. insan saghginin
korunmasi icin gerekli bircok besin maddesini icinde barindiran zeytinyaginin ayni
zamanda cesitli tibbi amaclar icin de kullanilan bir bilesen olmasindan dolay1 olsa
gerek daglarindan yag akan Aydin ili, uzun yasayan insanlarin memleketidir.
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COGRAFYAMIZIN BANA GORE EN ONEMLI OZELLIKLERINDEN BIRI, sifali oldugu
yiizyillardan beri bilinen bircok bitkiye ev sahipligi yapmasidir. Oylesine bir zenginliktir
ki bu, halen endemik tirler saptanmaya devam ediyor.

Aydin ¢ok sansl bir sehir. Ege topraklarinin biitlin Girtinleri Aydin’da yetisiyor.
incir ise Aydin’in kiymetlilerinden biri, Aydin’a 6zgii. Kiymetini anlatmak icin uzun
yillar Egelilerin deyisi ile “yemis festivalleri” yapilmis. Aydin ticaretinin lokomotifi,
incir. Onu, zeytinyagi, pamuk ve kestane takip ediyor. incirle ilgili en eski kaynak MO
484 yilinda Herodotos tarafindan yazilir. Bu kaynaga gore, incir meyvesi Anadolu’da
insanlik tarihinin ilerleyisine eslik etmis kadim bir meyvedir.

incir, eski Yunan ve Misir uygarliklarinda verimlilik sembolii olarak kabul
edilmistir. Yunanlilarda incir yapraklarinin ‘onur verici bir hediye’ olarak kabul edilmesi,
olimpiyatlarda kazanan atletlere yemeleri icin incir verilmesi ve baslarina incir yapragindan
orulmis tag giydirilmesi incire verilen degeri gostermektedir. Tarih¢i Herodot’a gore
kuru incir Lydia’da yasamin on temel nimetinden biri sayilmaktadir. incir agaci, biyiik
kilttrlerin ve dinlerin timiinde bir sembol olarak kullanilmistir. Kur’an-1 Kerim’de (Tin
sUresi) gecen incir ve zeytin, hayir ve bereketin sembolli olarak kabul edilmistir.

izmir-Aydin demir yolu hatt;, Anadolu’da ve bugiinkii Tiirkiye

Y4 oo oo oo
A)/d NN en un / usuy Cumhuriyeti topraklarinda faaliyete gecen ilk demir yolu
[ ]
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M hattidir. Bu hat Aydin ve cevresinden toplanan kiymetli mal
I N C I R ve triinlerin izmir'den diinyaya acilmasina vesile olmustur.
Aydin incirini en ¢ok ingilizler sevmis, yemis festivalleri

Londra’da da gerceklestirilmis. Aydin inciri, AB’deki ilk cografi isaretli Grinimuzdiir.

incirler dallarda kurumaya basladiklarinda elle toplanur, tiinellerde kurutulur.
incir, Aydin Ovasi'nin balidir. Antik Cag dykiilerinin Aydin’i isaret etmesiyle, incir
konusu, Aydin sehrinin “Unesco Gastronomi” yolundaki altin anahtaridir. Bilimsel
siniflandirmada kullanilan Latince adi ficus carica olan yaygin incir, adin1 Gliney Ege
Bolgesi'nde yasamis olan Karia uygarligindan almistir. Aydin’da incir, zeytinle benzer
ortamlarda yetismektedir. Sari lop incirleri yetistiren bahc¢elerin bakimli agaclari
Aydin’da 6zenle korunmaktadir. Sari lop incirin genelde kurusu tercih edilir, tazeyken
de c¢ok lezzetlidir. Diger yas ve kuru meyvelere oranla incirin icerdigi lif orani ylksektir.
ibn-i Sina’nin insanlik icin mucizevi karisim olarak énerdigi zeytinyagi-incir kanisimda
sifasi zeytinyagi ile tamamlanir. Arastirmalar, incirin yliksek kalitede antioksidan iceren
en saglikh kuru meyve oldugunu ortaya koymustur.

iste size eski kitaplardan kolay ve dogal bir recete: istediginiz miktarda kuru
inciri, soguk sikim zeytinyaginin icinde bir iki giin bekletin. Sabahlar1 a¢ karnina
tuketin. Aydinlilar bu karisimi kuru inciri yumusatmak icin kullaniyor. Hemen
hatirlatalim, uzun 6mirla insanlar bu bolgede yasiyor ve muhtemelen nesesini de
incirden aliyor.




BAHARATLARIN YERI MUTFAKTA BIR BASKADIR.

Bir donem ticaretin vazgecilmez parcasi olan baharatlar, genelde kurutulmus sebze
ve meyvelerden tabii bir de tohum ile cesitli cekirdeklerden elde edilmektedir. Nadir
olarak tane muskat cevizinde oldugu gibi butiin olarak baharatlarla karsilasiriz.
Aydin’da mutfak kiltirinin vazgecilmez pargasi, kirmizi toz biberdir. Ege’nin
diger sehirlerinden de kendini ayristiran bu 6zellik, Aydin’in mutfak karakteristigidir.
Tipki Tayland Mutfagi’'nin karakteristigi ‘kori’ de oldugu
Aydln Mu_tfcgvl /In gibi. Baharatin tazesi makbuldur, stiphesiz. Neden

derseniz, damaginizda kalacak tadi veren baharatlarin

/<O ra /< 'te r / S 't / gv i,' icinde hapsolmus yaglardir. Ogiitaldikten hemen sonra
yemekle bulusan baharatin aromasi o kadar etkin olacaktir.

K I R M I Z I Baharatlarin toz olarak saklanmasi, bahsettigimiz yag

kisminin zaman i¢cinde ugmasi ve aromasinin degismesi

[ J
TOZ B I B E R anlamini tasir. Oysa kirmizi toz biber, ister aci ister tath bu

tanimin disinda kalir ve y1l icerisinde toz olarak tiketilir.
Kirmizibiber sabit yag, ucucu yag ve aci 6zelligini veren

kapsaisin adli bir madde igerir. Kapsaisin’in miktarina bagh olarak aci ya da tath
Ozelligi tasir. Kirmizibiber baharati, biber meyvelerinin kurutularak 6gutiilmesi ile
elde edilir. Yaz sonunda Aydin’in bircok ilcesinde biber kurutma ortuleri ve sergilerini
goérmek mimkiindir. Biberlerin un halinde 6gitttilmus sekline kirmizi toz biber adi
verilmektedir.

Kirmizi toz biber, karabiber ve tuz liclemesi sofraya ufak bir tabak icerisinde gelir.
Herkes diledigi kadar tabagina ilave eder. Hemen hemen her yemek kirmizibiber
eklenerek pisirilir. Kavurmalar, zeytinyagh yemekler, sulu yemekler hep kirmizi toz
biber ve salcayla kavrularak pisirilir.
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66 dziim, bugday, zeytin ve incir” bir
arada bu bélgede yetisiyor.
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MEDENIYETIN DOGUP, DUNYAYA YAYILDIGI YER EGE.

Kisaca medeniyetin besigi. Bereketli topraklarindan ve denizinden yasam figkiriyor.
{ztim, bugday, zeytin ve incir bir arada bu bdlgede yetisiyor. Bugdaydan elde edilen
un bizi besliyor, zeytinden elde edilen zeytinyagi, yemeklere lezzet katiyor. (ziimden

elde edilen sarap keyif, incir ise gii¢ veriyor.

Antik kentlerin giiler yuzli insanlar1 sebzeleri, meyveleri, yabani bitkileri, deniz
urunleri, buiytk bas kiimes hayvanlarn birbirinden giizel koylar ve tatil beldeleri
mutfaginin zenginligi, el sanatlari, turkileri tarihi ile Ege bir yerylizii cenneti.

Egenin gozde sehirleri izmir, Aydin 6n siralarda yer aliyor. Aydin denilince
aklimiza heme antik kent Afrodisias ile tatil beldesi Kusadasi gelir. Bir de Efeleri.

Aydin’in 6zellikleri;

inciri, kestanesi dillere destandir

Develeri, deve giiresleri kadar deve etinden yapilan sucuklari ve koéfteleri baska
yerde yoktur. Efeleri, 6zel Efe kiyafetleri ile oyalari mazide kalsa da giiniimiize kadar
gelebilenler kolleksiyoncular icin ¢ok cazip.

Kok boyalari ile boyanan ipek iplikler ve atkili ile yapilan ipek igne boyalari
aranan el sanatlari arasinda incelikleri zerafetleri tartisiimaz.

Mutfagiysa Ege Mutfagi’'nin butiin 6zelliklerini tasiyor. Diger sehirlerden farki ise
kirmizi toz biberin yemeklerde yogun kullanimidir. Pideleri, ¢op sisleri harikadir. Pasa
boregi, kirl kizartmasi gibi Aydin’a 6zgli yemekleri namsalmistir. Aydin mutfaginda
keci eti de kullanilir. Kuyu kebaplari, tandir cok seviliyor ve ¢ok tuketiliyor..

Sebzeler, meyveler yabani bitkier cok cesitli ve bol. Ozellikle yabani
bitkilerinden yapilan yemekler ve salatalar sofralarindan eksik olmuyor. Aydinl ev
hanimlari el islerine de ¢cok meraklilar Birbirinden giizel kanaviceler, danteller el
islemeleri sandiklari dolduruyor. Duvar siisii olarak kullanilan deve, coban kiz1 motifli
kanavicelere Aydin’da bagka bir yerde rastlayamazsiniz.

Evet Aydin. Aydin’a gelip gezip tozmak yemek icin ¢ok sebep var. Bir yolunu
bulun, Aydin’a yolunuzu distiriin. Diinyadan Aydin’'i yasamadan gérmeden gocip
gitmeyin.

Ali Gok¢cen ADAR




AYDIN, EGE VE BU COGRAFYAYA DAIR...

Aydin; Ege cografyasinin en bliylik havzasi olan Bliyllk Menderes Nehri’'nin suladigi
ve can verdigi, en verimli bolgelerinde kurulmus onlarca medeniyetin izlerini biraktigi,
Ege’nin her dénemde yildizi parlayan sembol kentlerinin basinda gelir. Konumu
itibariyla Bati Ege’nin tam eksenine oturur.

Ve tabii olan sudur ki, gecmisteki bircok medeniyetin burada konumlanma
istegi, bulunulan cografyanin verimliligi ile yakindan ilgilidir. Bu yasam istegi, muthis
bir gastronomi zenginligini de beraberinde getirmistir.

Denizinin mavisinden, dagindan, tasindan, ovasindan, suyundan, yesilinden,
otundan velhasil her seyinden zerresine kadar yararlanilabilecek bu cografyanin
sayllamayacak kadar bol nimetlerine, bu nimetlerden yapilan yemeklerle zenginlesen
mutfak kultiiriine diinyanin hicbir yerinde rastlayamazsiniz.

ZEYTINYAGINA KURU iNCIR BANMAK... (Annemin tel dolabindan)

Bir cografyanin kiymeti, tarihler boyu izerinde kurulmus medeniyetlere ve bin yillardir
bu topraklarda yasayan insanlara nimetlerini kismadan ve kiskanmadan vermesi ile
kaimdir.

Varlik sebepleri hep bu cografyanin varligindan kaynakl ben, biz ve bizlerin
atalari; en eskiden bugiine bdyle bir kiymet cografyasinda var oluslarindan hep
mutlu olmuslar ve cografya kader ise boyle bir kadere ziyadesiyle riza gosterip
siikretmislerdir.

Cocuklugumda alakabaklara sapan atip kuslarini kagirdigim incir agaglarini,
gindogumu ve ginbatimina atilan ilekleri (erkek incir), kovaladigim incir kuslarini ve
onlarin alacakaranlikta bagira ¢agira incir agaclarina geri dénuslerini hi¢ unutmadim.
Zeytin toplanirken 1sinmak icin yakilan ¢ali ¢irpiyi, sigircik kuslarinin bir bulut halinde
gokyliziinde stiziilislerini, sogukta parmak uclari kesik eldivenlerle zeytin toplayan
annemin sepetini zeytinle doldurusunu, dalinda olmus bir hurma zeytinini arada
agzimiza atisimizi, cok acikmis olarak bekledigimiz 6gle yemeginde ¢okelegin tizerine
zeytinyagini hesapsiz dékiltiisimiizl, yasadigimiz hazzin sonsuz mutlulugunu da...

Anne ve babamin ‘zeytinyagina bir kuru inciri banma’ geleneginin nedenini, bu
cografyada yasadik¢a anlarsiniz.

Ahmet GUZELYAGDOKEN

27



“ (lkemizin Gastronomi haritasinda
Ege’nin lezzetli ve saglikli yemeklerinin
aynast olan Aydin ilimizin yeri ¢ok
onemlidir. Gelecege birakacagumiz
en degerli ktilttrel miraslardan olan
Gastronomi kitaplart bolgelerin ve
sehirlerin sadece yemeklerini degil
ktltiirel izlerini de gelecege tasir. Emegi
gecenleri kutluyorum..

— Mehmet YALCINKAYA , ,







YAGLI KESIK
M Zorluk Derecesi
Kolay
Porsiyon
4 Kisilik
= Hazirlama ve pisirme stresi
12 - 15 dakika

MALZEMELER

e 250 g taze kesik
e 1/2 cay bardagi zeytinyagi
e Yeter miktarda tuz

HAZIRLANISI

Taze kesik derin bir kap icerisine alinir. {zerine
yarim ¢ay bardag: zeytinyagdi ve tuz ilave
edilerek karistirilir. Servis tabagina alinir.

Ozellikle sabah kahvaltilarinda, 6gtin
aralarinda ve aksamiizeri caylarinda hazirlanan
pratik bir aperatiftir. Yagl kesigin Gzerine istege
bagl zeytin de eklenir.

KESIK: Ayranin kaynatilmasiyla elde edilen
kesik, lizerine zeytinyagt gezdirilerek yenir.
Cizik yagli zeytin ve bir bardak ¢ay esliginde
sabah kahvaltilarinin vazgecilmezidir.

k&;&g"«;&, /e 0—:;0/00{/1/ /azmi; P
%&g"«u///& Yo dov ayrandan efdfe
edifmegidin. ..
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MARUL BANMASI

M Zorluk Derecesi
Kolay
Porsiyon
4 Kisilik
Hazirlama ve pisirme stresi
@ 10 dakika

MALZEMELER

e 1 adet marul
e Bir cay bardagi Gizim pekmezi
e Yanm cay bardagi sirke

HAZIRLANISI

Marullar yikanip temizlenerek hazirlanir.
Yapraklar tek tek bitiin olarak tepsinin etrafina
dizilir. Kase icinde karistirilan pekmez ile sirke
tepsinin icine alinir. Marul yapraklarindan her
biri kivrilarak avucun ortasina alinir. Hazirlanan
karisimin icine bandirilarak yenilir.

Karisim eski bitkisel sifa kitaplarinda
sirke-bal anlamini da tasiyan sirkencubin
(sirkencibun) ile benzestir.

“SIRKENCUBIN” Osmanlt zamanindan bu
yana gelen, zamaninda &zellikle sarayda ¢ok
tliketildigi sbylenen bir serbettir. Bu serbetin ilk
olarak yaptlisinin bin yildan ¢ok daha eski bir
gecmise dayandigt anlatilmaktadir.

34




ZEYTIN YAGLI KARACAOTLU
(COREK OTLU) PEYNIR

Zorluk Derecesi
Kolay

Porsiyon
4 Kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
5 dakika

MALZEMELER

e 250 gr Karacaotlu peynir
e 1/2 cay bardagi zeytinyagi

HAZIRLANISI

Karacaotlu peynir tabaga alinir, tizerine
zeytinyagi dokulur. Kanstinilir. Genellikle lavas
ile yenir.

Hazirlanisinin kolay olmasi nedeniyle
aperatif olarak 6gin aralarinda ve sabah
kahvaltilarinda yenilmesi tercih edilir.

KARACA OTLU PEYNIR: Kesigin
cémleklerde agzi kapatilarak toprak altinda
dinlendirilmesiyle elde edilen peynir, karacaot
ve zeytinyagt ile servis edilir.

Karacaot-Co6rekotu
4 LI "' (Nigella Sativa)
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CINGEN PILAVI
M Zorluk Derecesi
Kolay
Porsiyon
4 Kisilik
Hazirlama ve pisirme suresi
15 dakika

MALZEMELER

e 3 adet domates

e 6 adet sivri biber

e 3 -4 adet taze sogan

e 2 su bardagi kesik

e 1/2 cay bardagi zeytinyag:
e 1/2 tath kasigi tuz

HAZIRLANISI

Domates, biber ve taze sogan ince ince kesilir.
Uzerine kesik, zeytinyag: ve istege gore
ayarlanan miktarda tuz dokulir. Genis bir kapta
biitiin malzeme karistirilir. Servis kabina alinan
karisima ayiklanmis zeytin ve ¢orek otu ilave
edilir.

KESIK; sitten ya da yogurttan elde edilir.
Kesik Aydin yéresel mutfaginin vazgecilmezidir.

Adone rengoarenkt &/wfwn/@/om/
afor. g'a/,éy&wv%wv /4&/001& p/&z/w/ég"«én/&,
cginde piring de %wé bulpur do.
k&f&é (4 o&w/ovﬁt«, Yz Wv&u/;éz/wéwp/&

éwﬂu«w/ﬁ/ovﬂm/ wwzg«&gé/m/az ép/é//v.
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YOGURTLU CITIR BiBER

M Zorluk Derecesi
Kolay

Porsiyon
4 Kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
10 dakika

MALZEMELER

e 15 - 20 adet kuru kirmizi biber
e 1/2 kg kese yogurdu

e Yarim fincan zeytinyagi

e 1 tath kasigi toz kirmizi biber

HAZIRLANISI

Kurutulmus biberler kizgin yagda renkleri
degisene degin kizartilir. Kizgin tavadan alinan
citir hale gelen biberlerin yaglarn alinmak tzere

kagit havlu tizerine yerlestirilir.

Koyu kivamli kese yogurdu hafifce karistirilir
ve servis kasesine alinir. Uzerlerine kizartiimis
buttin kirmizi biberler eklenir. Bir baska tavada
zeytinyagi ile kirmizi toz biber hafifce yakilr.
Kaseye en son yakilan kirmizi toz biber ilave
edilir. Yemek 6ncesi ve yemekte her zaman
sofrada bulunan istah acici yogurtlu citir
biberlerde kese yogurdu kullanilmaktadir.

Kirmizi Biber
(Capsicum annuum)

nwfw [oon Gipenler, éuzwab
e/ :f&éﬂ@' afer.
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BAL KABAGI KOFTESI

M Zorluk Derecesi
Orta
Porsiyon
4 kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
@ 55 - 60 dakika

MALZEMELER HAZIRLANISI

e 500 gr bal kabag: Kabuklar! ayiklanan soyulmus bal kabag:

e 1/2 demet maydanoz dilimlerini rendeleyin. Tuzlayarak, yarim saat

e 1/2 demet taze sogan bekletin. Cikan suyu alin. Suyu alinmis bal

e 1 adet kuru sogan kabaklarini cukur bir kaba alin. Soganlari

e Karabiber rendeleyin, suyunu alin. Kabaklarin yanina ilave
o Tuz edin. Maydanoz ve yesil soganlari ince ince

e 2 adet yumurta dograyarak baharatlari ile birlikte ilave edin.

e 1 paket kabartma tozu (zerine 2 yumurtay: kirin; kabartma tozunu

e 500 grun ilave edip azar azar unu ekleyerek karistirin.

e Kizartmak icin zeytinyag: Hamur kivami ¢ok koyu olmadan toparlanabilir

halde iken elde edilen hamurdan ufak parcalari
elinize alarak avug icinde yassilastirin.
Ocak Uzerinde harli ateste kizgin tava icine
Bal Kabag %ﬁ alarak althi Gistlt kizartin. Servis tabagindaki
pid |45 kofteleri yaninda yogurt ile birlikte sicak ya da
ilik servis edebilirsiniz.

Kabak cekirdigi omega-3 agisindan zengindir.
Bal kabag, atigi olmayan dogal bir ilagtir.
Aydin’da daglarda kestane agaglarinin altinda
kestane tadini tam alacaginiz el degmeyen bal
kabaklart bulunur.

God koo (g, potagpum, selenyum.,
74 w];vmum, ﬁ&ﬁv—éomofm, ob//w—/éomofm, ﬁ&ﬁv—ém/ﬂfwé;owvm
aggundlan Y hir begin kaynaspdon.
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DALGAN (ISIRGAN OTU) KOFTESI

Zorluk Derecesi
Orta

Porsiyon
4 Kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
185 dakika

MALZEMELER

e 1 bag dalgan otu (1sirgan otu)

e 1 adet orta boy kuru sogan veya 2 adet pirasa
e 1 su bardagi ufalanmis bayat ekmek ici

e 1 su bardagi sert beyaz peynir (ufalanmis)
e 1 kahve fincani yogurt

e 1 adet yumurta

e 1 tath kasigi tuz ve kirmizi toz biber

KIZARTMA ICIN
e 1 su bardag: zeytinyagi
e 1 subardagi un

HAZIRLANISI

Isirganlar yarim saatten az olmayacak sekilde

bol suda bekletilir. lyice yikanir, ayiklanir. Ince

ince dogranir. Bayat ekmek ici su ile 1slatarak
yumusamasi saglanir. Suyu sikilarak koéfte yogurma
kabinin icine alinir. Ekmeklere ince dogranan
(rendelenen) sogan, ince dogranmis 1sirgan otu,
rendelenmis pirasa ilave edilir. Yogurt, ¢irpilmis
yumurtayla, kirmizi toz biber ve tuz ilave edilerek
yogurulur. Har¢ yumusak ise ekmek ici ilave
edilerek kivam tutturulur. Bir ka¢ saat dinlendirilmis
har¢ parcalara ayrilarak yassi kofte sekli kazandirilir.
Hazirlanan kofteler hafifce unlanir, fazla unlari
silkelenir. Kizgin yagda kizartilir. Yogurtla birlikte
servis edilir.
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ENGINAR MUCVERI

@ 6 o Zorluk Derecesi

c—<—%  Kolay

Porsiyon

3 - 4 kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
25 dakika

MALZEMELER

e 3 adet canak enginar

e 2 adet yumurta

¢ 50 ml zeytinyagdi

e 50 grun

e 2 dal taze sogan ve maydanoz

¢ 1 dis sarimsak

e 1 dal taze nane

e 1 cay kasigi kimyon ve karabiber
¢ 1 paket kabartma tozu

e 1 cay kasigi tuz

HAZIRLANISI

Temizlenmis canak enginarlar 4-5 dakika
haslanir. Soguyan enginarlar rendenin iri dis
tarafi ile rendeleyerek, derin bir kap igerisine
alinir. Rendelenmis enginarlarin tzerine ince
ince dogranan maydanoz, sarimsak, nane ve
taze soganlar eklenir. Yumurta ilave edilerek
karnistirilir. Kabartma tozu, un ve baharatlar

da ilave edilerek bir yemek kasig: kadar
zeytinyagi karisama eklenir. Yapismaz tavanin
tabanini kaplayacak kadar zeytinyagi konarak
orta ateste zeytinyagi yanmadan kizdirilir.
Kizgin tavaya istenilen dl¢lilerde miicver

harci konularak her iki tarafta kizarana degin
pisirilir. Pisen enginar mucverleri servis
tabagina alinir, sicak ya da soguk servis edilir.
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KABAK MUCVERI

effe %av/}n/ vodle.

Wﬁwww&/ enr ugu a

a/ éw/}/om ‘_ F'
ﬁ/m&r’w »
animiede
M;*éovﬁw,é'q

."

m

M Zorluk Derecesi
Orta
Porsiyon
4 kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
@ 20 - 25 dakika

MALZEMELER

e 3 adet orta boy yesil kabak

e 1/2 bag maydanoz

e 1/4 bag dereotu

e 2 adet yumurta

e 2-3 kasik tepeleme un

e 3-4 adet taze sogan

¢ 1 paket kabartma tozu

o 1 tath kasigi karabiber

o 1 tath kasigi tuz

e 1 cay bardag zeytinyagi (kizartma igin)

HAZIRLANISI

Kabaklarin Gizeri ¢cok ince alinir. Rendenin iri
tarafi ile rendelenir. Suyunu salabilmesi icin
Uizerine biraz tuz dokiilerek beklemeye birakilir.
Suyu sikilarak derin bir kaba alinir. Maydanoz,
dereotu ve taze sogan ince ince dogranarak,
kabaklarin tzerine eklenir.

Yumurta, karabiber ve tuz ilave edilerek
karistirilir. Kabartma tozu ve un birlikte
eklenerek yeniden kanistirilir. lyice harmanlanur.
Az yadda, orta ateste kizartilir.

Yaginin alinmasi icin 6nce kagit havlu Gizerine
serilir. Yagi alinan miicverler servis tabagina
alinir. Sicak servis edilir.
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Giinegi gok’éo;é'no’zw‘mem[e/fe[ gzél A ydm da da tarhana énemli Zur yer
wimakiadur. Tarhana ge/relll/cle ‘yaz sonundan sonbahar ortasmna kadar ngesfll
- havalarda hazirlaner ve kurutudur, ;

Aydin'da tarhana, ‘tarhana otu’ kullanarak hazulanur. 1arhana hamuru en az
o 3 giin uyutulur. Zeytin bahgelerinde, cogunlukla kuru boriilce ile yavaspisirilen

- - tarhanann tadina, temiz hava da eklenince, doyum olmaz.

P

T

EV YAPIMI TOZ TARHANA

MALZEMELER

e 3 kg kabugu soyulmus domates
e 2 bag taze nane

e 2 bag maydanoz

e 8 adet kuru sogan

e 2-3 bas sarimsak

e 1 kg kapya kirmizi biber

e 1 kg yesil biber

e 1 yemek kasigi tarhana otu
e 3 kg stizme yogurt

® Yeterince un

essiliViZ

HAZIRLAMA

Yogurt ve un hari¢ tim malzemeler mutfak
robotundan gegirilir. Elde edilen karisima,
yogurt ilave edilir. Un eklenen karisim homojen
hale gelene kadar karistirilir. Akiskan bir hamur
elde edilir.

Serin ve glines gérmeyen bir yerde tarhana
hamuru 3 ila 15 glin araliginda dinlendirilerek
eksitilir. Bu stirecte her giin birkag kez
karistirilarak un ilave edilerek yogurulur.

Dinlenmesi tamamlanan tarhana hamuru
iri parcalara bélinerek temiz bir 6rtii Gizerinde
glneste kurutulur. 3-4 gin icerisinde kuruyan
hamur pargalan elle ufalanarak, elekten geeirilir.
Boylece toz tarhana elde edilir. Elde edilen toz -
tarhanayi bez torbada saklamaniz tavsiye edilir. =~

Tarhana Otu
(Hippomarathrum cristatum) '

Yérede adi ¢cértlik, casir, carsamba otu
olarak bilinmektedir. Aydin ve
cevresinde, Tarhana otunun cicekleri
kurutularak kullaniimaktadir.



TARHANA CORBASI
M Zorluk Derecesi
Kolay

Porsiyon
2 kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
@ 12 -15 dakika

MALZEMELER

e 4 yemek kasigi tarhana

¢ 1 yemek kasigi domates salcgasi
e 100 gr tereyagi

e 6 -7 bardak et suyu

e 1 cay kasig: tuz

e 2 dis sarimsak

HAZIRLANISI

Ocak uzerindeki tencere icine tereyagini alarak,
eritiyoruz. Sarimsaklari ve domates salcasini
eriyen tereyaginda cevirdikten sonra, et suyunu
ilave ediyoruz. Bir baska derin bir kapta,

bir bardak su ile tarhanayi ¢ozdirerek acip
kaynayan et suyuna karistirarak ilave ediyoruz.
Tarhananin topak hale gelmemesi icin

kivam alana degin karistirarak kaynamasini
saghyoruz. Birka¢ dakika kaynadiktan sonra
ocadin altini kapatarak servis tabagina aliyoruz.
Sicak olarak servis ediyoruz.
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KURU BORULCE CORBASI

Zorluk Derecesi
Kolay

Porsiyon
4 Kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
15 dakika

MALZEMELER

1 fincan zeytinyagi

1 su bardagi yarilmis ya da dévilmius
kuru bérilce

2 yemek kasigi un

1 yemek kasigi domates salcasi

1 yemek kasigi tatli kirmizi toz biber
5 su bardagi su

HAZIRLANISI

Ocak uzerine alinan derin tencereye zeytinyagi
konularak, domates salcasi ilave edilir.
Hafifce kavrulan bu karisima kirmizi toz
biber eklenerek, su ilave edilir ve kaynamaya
birakilir. Kaynayan salcall suya havanda
dovilen borulceler atilir. Bir baska kapta un
sulandirilarak homojen hale getirilir
Sulandirilmis un bérilceli karisimin Gizerine
ilave edilerek, kivam alana kadar agir ateste
pisirilir. Sicak servis edilir. Tercihen tzerine kuru
biber atilabilir.
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KULAK CORBASI

Zorluk Derecesi
Orta

Porsiyon
4 - 6 kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi

40 dakika
MALZEMELER HAZIRLAMA
HAMUR iCiN Yogurma kabina un, tuz ve yumurta ilave

e 2 subardagi un
e 2 adet yumurta
e 1 cay kasigi tuz

ic iciN

e 250 gr az yagl dana kiyma
e 1 orta boy sogan

o Karabiber, tuz

CORBA iCIN

e 150 gr haslanmis nohut
e 30 gr tereyagi

e 15 gr domates salgasi

e 800 gr et suyu

e 200grsu

{ZERI iCiN
e 100 gr tereyagi
e 2 yemek kasigi nane

edilerek yogurulur. Yogurma esnasinda kivama
gore su ilave edilebilir. Hamur kivam aldiktan
sonra 20-30 dakika kadar tizeri ortilerek
dinlendirilir. Dinlendirilmis hamur 3 adet bezeye
ayrilarak manti seklinde kesilir. Kavrularak
hazirlanan i¢c malzeme, kare kesilen hamur
parcalarinin izerine konularak, ticgen seklinde
kapatilir. Hamurlarin geri kalan kenar kisimlari
da minik minik dogranur.

Corba yapimi icin tencerede tereyagi eritilir.
Salca eklenip kavrulduktan sonra et suyu ve
icme suyu ilave edilerek kaynatilir. Kaynayan
et suyuna hazirlanan kulak mantilar, haslanmis
nohut ve hamur parcaciklari ilave edilir ve
pisene kadar kaynatilir. (zerine tereyaginda
kizdirlan nane gezdirilir. Sicak servis edilir.

ﬁMWWW&MfMW%, ev mokarnage yopume
porogudn hen evdle yaplatsifen bir gorbo lividin. JHlokanna
Aofoye, bufnk corfofe adne afmeglon.
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ARPACIK CORBASI
M Zorluk Derecesi
Kolay

Porsiyon

4 Kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
@ 35 dakika

MALZEMELER

e 45 gr arpa sehriye

e 10 gr domates salgasi
e 1 adet domates

e 45 ml zeytinyagi

e 1 litre su

o Tuz, nane

HAZIRLANISI

Tencere icine 6nce zeytinyadi, domates ve
Uizerine salca ilave ederek orta ateste birkag
dakika karnstirilir. Zeytinyaginin domatesle
olusturdugu kokuyu aldiginizda, su ilave edi-
lir. Tekrar karistirilarak, tencerenin agzi yarim
kapatilarak, 10 dakika kadar kaynatilir.
Kaynayan karisima arpa sehriyeler ilave
edilir. Tuz ve nane de eklenerek 15 - 20 dakika
pisirilir. Bu stire icinde corba ara, ara karistirilir.
Sicak servis edilir.

Vg zomoandn az mafzeme
é/& %oo/m//om/ /vaﬁ,é, /&ZZ &772
we doyurucn ¢orpo.

kp&ﬂu«w/ﬁ/wnﬂ/w Terech edifinm.

61




HAMUR CORBASI

M Zorluk Derecesi
Orta

Porsiyon
4 Kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
@ 35 - 40 Dakika

MALZEMELER

e 100 grun

e 1 adet yumurta

e 1ltetsuyu

e 1 tath kasigi kirmizi toz biber,
e 1 cay kasig1 karabiber

e 1 tath kasigi tuz

¢ Yarim demet maydanoz

e 100 gr tereyagi

HAZIRLAMA

Un, tuz ve yumurta karisimi yogrularak
hamur haline getirilir. Normal incelikte
hazirlanan hamur orta incelikte acilir. Bolca
unun dokuldigu bir zemin Gzerine alinir. Birer
santimlik kareler halinde kesilir.

Et suyu bir tencereye alinarak kaynatilir.
Kaynayan et suyunun icine elekten gecirilip
fazla unlari atilan hamurlar dokulir. (zerine
tuz ve karabiber ilave edilir. Un kokusu
giderilinceye kadar hamur pisirilir. istege bagl
olarak corba icine kiiclik kofteler ilave edilebilir.

Diger yanda tereyagdi eritilerek icine kirmizi
toz biber ilave edilerek hazirlanan Aydin’in
geleneksel sosu kaseye alinan ¢orbanin lizerine
dokulir. Kabaca dogranmis maydanozlar en
son ilave edilir.

Sicak servis edilir.
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Salatalar

¢ —

Salata her sofranin rengidir. Sagliga faydali bircok bitkiye
sahip olan Aydin ilinin zengin bitki cesitliligi sofralara da
yansimaktadur. Beslenmede degisen trendler arasinda yer
alan salata bazt beslenme bicimlerinde tek basina bir égiindiir.
Ot salatalari ise basl basina bir deryadr.

Bir de salatalara eklenen soslar var ki, salatanin tadina
tat katarken besin degerlerini de yiikseltiyorlar. Aydin
gastronomisinin birden ¢ok etkin iiriinii ve yemegi var. Zeytin
ve zeytinyagt da bu etkin iiriinler arasinda yver almaktadur.

Alun st olarak da tanumlanan zeytinyage bu cografyanin



BORULCE EKSILEMESI

M Zorluk Derecesi
Kolay

Porsiyon

8 kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
@ 15 dakika

MALZEMELER

e 1 kg taze bortilce

e 1/2 cay bardagi zeytinyagi

e 1/2 cay bardagi limon suyu
veya koruk eksisi

e 4 dis sarimsak

e 1 cay kasigi tuz

HAZIRLAMA

Ayiklanan borulceler bol suda haslanir, stizilur.
Havanda tuz ile birlikte ezilen sarimsaklar kase
icine alinip, zeytinyadi ilave edilerek karistirilir.
Karisimin Uzerine koruk eksisi ya da limon
eksisi ilave edilir.

Stizilmus borilceler salata kasesi icine
alinir. Uzerine eksili sos dokiilerek iyice
kanistirilir. Soguk olarak servis edilir.

Boriilce

7w
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KOZ BIBER SALATASI

Zorluk Derecesi
Kolay

Porsiyon
4 Kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
10 dakika

MALZEMELER

e 1/2 kilogram kirmizi salcalik biber
(kapya biber)

e 3 dis sarimsak

e 1 adet turung

e 4 yemek kasigi zeytinyagi

e 1/2 cay kasigi tuz

HAZIRLANISI

Etli kapya biberler ocak atesinde kabuklarini
atmaya baslayana kadar kozlenir. Kozlenmis
biberlerin kabuklari soyulduktan sonra, sap
ve cekirdekleri ayiklanir. Bir derin kasede tuz,
turung suyu ve zeytinyagi cirpilir. Sarimsaklar
irice dogranir. Sosun icine eklenir. Servis
tabagina alinan biberlerin tizerine hazirlanan
sos eklenir. [stenirse Gzerine déviilmiis

ceviz eklenebilir. Turung yerine, limon suyu
kullanilabilir.

Wwﬁw/w;é Lonmeoenwnun ﬂ&ov/yu/ovwmwﬂ&um/
a&wg"«/p&%am/ bvrmeze
pipenin ng"/ﬂg"«uml/z cegin fﬂz%ﬂ/ﬂ/a&u g&,é.
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COBAN SALATASI

M Zorluk Derecesi
Kolay
Porsiyon
4 Kisilik
Hazirlama ve pisirme suresi
@ 15 dakika

MALZEMELER

HAZIRLAMA

e 3 adet domates

e 2 adet salatalik

e 1 adet orta boy sogan
e 5 adet sivri biber

e 6 dal nane

e 6 dal maydanoz

SOSUICIN

e 3 corba kasigi zeytinyagi
e 1/2 adet limon suyu

1 cay kasig tuz

1/2 cay kasig: karabiber

7?@20/»/@/0%"«”4/02 ﬁ&nﬁpm/g«}
bin fw/wﬁv%w binaz korwk
suyn ekleyerek, ¢ok
ng/w pin wwﬁ&;éfé@/obn//pv
é«%& enmencZc
%&Lg/ww/ éﬂ&é«éﬂ)ﬂf&rbéz .

Bir kase icine; zeytinyagini, taze sikilan yarim
limon suyunu, yeter miktarda tuz ve karabiberi
de ekleyerek iyice cirpin.

Bir kenarda bekletin. Domatesi iyice
yikamaniz halinde soymadan dograyin.
Salataligi tazeligine bagh kabuklari ile
dograyin. Soganlari kiip kiip kesin. Biberleri
kabaca dograyin. Hazirladiginiz sosla bir araya
getirerek genis bir kaseye alin. Uzerine nane
ve maydanoz yapraklariniz elinizle kopararak,
salatanizin Uzerine ekleyin. Sofranizin
renklendigini goreceksiniz.

BiR RIVAYETE GORE daglarda, yaylalarda,
kirlarda ve ovalarda hayvan otlatan ¢oban,
o guniin kosullarinda dogada kendiliginden
yetisen bitkileri toplayarak kendine bir 6giin
hazirlamustir.

Bu mitos gliniimiize degin tasinmistir.
Gunlimliz coban salatalari da aslinda benzer
Ozellik tasimaktadir. Buzdolabinizda taze
bulunan otlarla ¢ok lezzetli coban salatalari
elde edebilirsiniz. Boylece tek tabakta, pek
cok etken madde ve vitaminleri kolay yoldan
alabilirsiniz. En basit 6-7 farkli malzeme ile
olusturdugunuz bir coban salatasinda bile
200’Un Uzerinde 6zel yapida potansiyel aktif
kimyasal madde yer alir.
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TURP OTU EKSILEMESI

kpwwwég"fw» doglow ofon,
va%u;—ﬁwzlmom/ ov%/ow»w/m/
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Zorluk Derecesi
Kolay

Porsiyon
8 kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
15 dakika

MALZEMELER

HAZIRLANISI

e 500 gr turp otu

e 1 adet portakal
(alternatifi Turuncg)

e 1 adet limon

e 1 kahve fincani ¢ekirdeksiz

kuru Gzim
e 1 kahve fincani nar tanesi
e 1 kahve fincani zeytinyag:
¢ 1 yemek kasigi nar eksisi
e 1 tath kasigi tuz

e 1 tath kasigi hashas tohumu

gonpoahoangan
éﬂ/ﬂ/ (7 Z4d fﬂb/ Wﬁbfw/l/{/ ’

%&%&ﬁéﬂﬂf&ﬂ/&f .

Turp otlari ayiklanir. Harli ateste fokur fokur
kaynayan bol tuzlu suya, suyun kaynama
hizin1 kesmeden, turp otlar parti parti atilarak
yumusamalarini saglayacak sekilde haslanir.
Ancak bu yumusama diriligini ortadan
kaldirmayacak kivamda olmalidir.

Haslama sirasinda tencerenin agzi
kapatilmaz. Kapak ortilmesi otlarin renginin
sarlya donmesine neden olur. Haglanmis turp
otlan kabaca dogranir. ki su bardagi miktarda
turp otu servis kabina alinarak, yerlestirilir.
Uzerine limon suyu, nar eksisi, zeytinyag: ve tuz
eklenerek, karistirilir. Portakalin yarisi Gicgen
seklinde dogranir. Diger yarisinin suyu sikilir.
Portakal suyu da turp otunun {izerine eklenir.

Turp otu Uzerine ilave edilen malzemelerle
iyice harmanlandiktan sonra tUzerine G¢gen
seklinde kesilmis portakal, ¢oplerinden
ayiklanmis suda bekletilmis kus Gztimleri ve
nar taneleri eklenir. Uzerine hashas tohumlari
gezdirilir.

istenirse Ege tulumu ilave edilebilir.

Kirmizi turp stislemesi salatanin anlamini
guclendirecektir.

Turp otu sebze ve meyve bahgelerinde, tahil

tarlalarinda, kirlarda, narenciye agaglarinin
arasinda bolca yetisir.
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YOGURTLU SEMIZOTU SALATASI

Zorluk Derecesi
Kolay

Porsiyon
8 kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi

15 dakika

MALZEMELER HAZIRLANISI

e 1 demet semizotu Semizotu demetinin kok tarafini kesip, bol

e 300 gr. sizme yogurt suda semizotlarini yikayin. Tek tek yaprakl

e 2 dis sarimsak kisimlarini ayirip, saplari ve yapraklar olacak

e 2 corba kasigi zeytinyagi sekilde yikanip ayiklanir.

e 1 cay kasigi tuz Bir kaba yogurt, zeytinyag, tuz ve ezilmis

e 1 tath kasigi pul kirmizibiber sarimsagi ekleyip, cirpma teliyle pitursiz
olana kadar c¢irpin. Temizlenmis semizotlarini
cukur servis kaplarina taksim edin. Uzerlerine
yogurdu semizotlarini ortecek sekilde
yayarak dokin. Zeytinyagini Gzerine gezdirin,
kirmizibiber ve bir adet semizotunun ug

Semizotu yapragindan koyup, servis edin.

SEMIZOTU; Beslenme bakimindan faydali ve
nadir bulunan metallerden selenyum ihtiva
eder. Her besinde bulunmaz. Enerji degeri ¢cok
duisiik kalori olmasina ragmen, omega-3 yag
asidi acisindan son derece zengindir. Bu da
semizotunu énemli kilan diger ozelligidir.

5 emizofon 74%4/(4/1/'0/00 henr %ww/& é&/w%wv bufanoan pir gepzedin.
g &ﬂwv/pwm/w yere g&éfu/n.
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DENiZ BORULCESI SALATASI

M Zorluk Derecesi
Kolay
Porsiyon
4 Kisilik
Hazirlama ve pisirme suresi
@ 20 dakika

MALZEMELER

HAZIRLAMA

e 2 demet deniz bortlcesi

e 5 -6 dis irice dilimlenmis veya
dovilmiuis sarimsak

e 2 corba kasigi zeytinyagi

e 1/2 fincan limon suyu

e 1 cay kasigi tuz

e 1/2 karabiber

Hafif tuzlu kaynar bol suda borulceler
yumusayincaya kadar haslanir. Bu haslama etli
kisimlar ¢ali gévdelerden kolayca ayrilacag:
seviyede olmalidir ki kolayca ayiklanabilsin.
Ayiklanan deniz bértlceleri stizilur, sonra soguk
sudan gecirilir. Soguk su deniz borilcelerinin
renginin yesil kalmasini saglayacaktir.
Borulceleri icine alacak buiyukliikte derin bir
kaba zeytinyagi, irice dogranmis sarimsak,
limon suyu, tuz ve karabiber ilave edilerek iyice
karistirilir. Servis tabagina alinan ayiklanmis
deniz borilcelerinin tizerine sos dokiilerek
hafifce harmanlanir. Buzdolabinda 1 - 2 saat
dinlendirilir. Soguk olarak servis edilir.

Denizin kokusunu sofralarimizda hissettirir.
Viicudu adeta yenileyen ve bir¢cok saglik
sorununa ¢ézum treten deniz bértilcesi,
degisik faydalar ile 6n plana ¢tkar.

Zwlxéz/&,éé y&/g«;]?’wv f&hﬁéy/& en fwz/w /zé%ao&é
ofrnak bifcnen feniz hérifeceginin ieindeki p/&g”zov/ Juz sroane
[enflerin dnta fwy"«ﬁéﬂ gavﬂfmw;m/u fwg”«/pwv.
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SOGAN SALATASI

Zorluk Derecesi
Kolay

Porsiyon
8 kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
15 dakika

Misirhlarin ebediligi simgeledigine inanarak
tapindiklari sogan, Antik Yunan’da kan basincini
distirdiigu icin atletlere yedirilirmis. Bilinen

en eski sebzelerden biri olan soganin bizim
mutfagimizdaki yeri de tartisiimaz.

MALZEMELER

e 1 adet buiytik sogan

e 1 adet yumurta

e 1 adet limon

e 1 corba kasigi zeytinyag:
e 8- 10 adet siyah zeytin
e 1 cay kasig: tuz

HAZIRLANISI

Soganlar kip kiip ve bliyltikce dogranarak tuzlanir
ve sicak suda biraz haglanir. Diriligi korunur.

Daha sonra suyu suiziilerek servis tabagina alinir.
Ayri bir kapta haslanan yumurta, halka halka
dogranarak soganlarin izerine eklenir. Zeytinler
servis tabagina yerlestirilmis olan sogan ve
yumurtalarin Uzerine serpistirilir. Limon, zeytinyagi
ve tuz derin bir kasede iyice cirpilarak karistirilir.
Hazirlanan sos servis tabaginin tizerine gezdirilir.

Romalilarnin sofrasint onurlandiran sogan,

gladyatorlerin kaslarint gliclendirmek icin
kullantlirmus.
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Tursular

¢ ——

Aydin yoresinde tursu deyince akla ilk olarak zeytinyagi,
sarumsak ve koruk eksisi ile yapulan “sarunsak agartmast”
denen ozel sos gelir. Sarunsaklar tuzda, ahsap dibeklerin
icinde yuvarlak taslarla ozenle ezilir. Kwwam alan sarumsaklara
azar azar once zeytinyagi sonra koruk eksist tlave edilir.
Kesilmemesi icin homojen bir sos elde edilinceye kadar siirekl
karwstrdir. Hazirlanan bu sos arzuya gore sulandurilarak kisin

pancar, yazin patlican, yestl boriilce ve biber haslamasina ya

da kozlemelerde kullandr.



ENGINAR TURSUSU

M Zorluk Derecesi
Kolay

Hazirlama 1gln
Saklama siliresi 3 Ay

MALZEMELER

* 6 adet enginar

e 5 bardak sicak su

e 3 yemek kasigi tuz

e 2 tane limon (sikilmis)

e 2,5 su bardagi soguk sikim zeytinyagi

HAZIRLANISI

Saplarindan ve yapraklarindan ayiklanmis
enginarlarn dilimleyin. Genis bir kaba sicak suyu,
sirke, limon suyunu ve tuzu ekleyin. Enginarlari
sirkeli, limonlu suyun icine alin. Enginarlarin
suya tam batmalari i¢in Gizerine agir bir tabak
yerlestirerek bir gliin bekletin; bu sekilde
enginarlar kararmayacaktir. Sarimsaklarin
kabuklarini soyarak kabaca dograyin.

Tursuyu muhafaza edeceginiz kavanozun
icine sarimsaklari ve zeytinyagini alin. Karabiberi
de ilave edin. Enginarlan sirkeli ve limonlu
sudan cikardiktan sonra bir bez yardimi ile sudan
arindirarak kavanozun icine alip, kapagini sikica
kapatin. Hazirladiginiz enginar tursusu 15 giin
bekledikten sonra hazir olacaktir. Agz1 kapal
bicimde muhafaza edilerek 3 ay saklanabilir.

ENGINAR TURSUSU: Sifa kaynadt canak
enginarlann degisik soslarla terbiyesi ve dereotu
lezzeti tartismasizdir. Yerel trtintin tazeligini
yasatir, damakta.
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KOZLEME PATLICAN (GOMME)/(GELIN) TURSUSU

@ 0 o Zorluk Derecesi

c—<—=%  Kolay

i Hazirlama 100 dakika
Saklamasiresi 1hafta

MALZEMELER HAZIRLAMA

e 4 adet topan patlican Patlicanlar bicagin sivri ucuyla birkag yerinden
e 2 adet yesil biber delinir, yumusayincaya kadar kozlenir. Ust

e 1 bas sarimsak kabuklar soguk su icinde kolayca soyulur.

e 1 cay bardagi zeytinyagi Yesil biberler kozlenir, kabuklari soyulur,

¢ 1 cay bardagi koruk eksisi suyu kabaca dogranir. Kabuklari soyulan patlicanlar
o Tuz kticuk kup seklinde dogranir, biberlerle birlikte

kavanoza yerlestirilir.

Havanda tuzla doviilen sarimsak aromasi
ortaya c¢ikana degin iyice ezilir. Zeytinyagi ve
koruk eksisi, yavas yavas homojen bir sos elde

) edilene kadar karistirilir. Patlican ve biberlerin
tizerine dokulir. lyice kanistinlir. Kavanozun agzi

sikica kapatilarak dinlenmeye birakilir. llik olan
kavanozdaki tursu, iyice soguyunca servis edilir.

KOZ PATLICAN TURSUSU (GOMME TURSU):
Gelinlerin camastrlan teknede, suyu odun
atesinde kaynattigi dbnemde ocaktaki kdze
patlican ve biberleri atip, kézledikten sonra
Topan Patlican koruk suyu ile tarator yapip sofraya koydugu
(Dogan Batlican) icin “gelin tursusu” adint almus tursularimizdan.

74/« v’ gon /«&ﬁf&n/ gepzefern aragongo /4@777/0001/»0:4/ szef Hin
%&m} l}fﬁbﬂﬁ/(/ﬂ. /Al/pvﬂu«w/ﬁ dncegfl &wv,éﬁv ;éélz/&n/z/n&%& ﬁ«unméuﬁn.
7;/4014/1/ /&ovmwm/ seak w,&f'w ,é&z/&z/l/w/ cein u//é ﬁﬂm}ﬁﬁ}n.
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PANCAR TURSUSU

M Zorluk Derecesi
Kolay
Hazirlama 40 dakika
Saklama suresi 10 gln

MALZEMELER HAZIRLANISI

e 1 kg pancar Pancarlarin yumrulari ile yaprak kisimlarina

e 2 bas sarimsak kadar olan g6vdesi ayiklanir, yikanir. Yarisina

e 1 su bardag: koruk eksisi ya da degin su doldurulan tencere ocaga alinir.
limon suyu Kaynar halde iken ayiklanan pancarlar suyun

e Yarim cay bardag zeytinyagi icine konur, yumusayincaya kadar haslanir.

o Tuz Kabugu soyulan sarimsaklar, tizerine tuz ilave

edilerek krema kivamina gelinceye kadar
havanda doévilir. Genis bir kap icine alinan
sarimsaklarin Gizerine énce zeytinyadi, sonra
limon yada koruk eksisi yavas yavas ilave

edilir, sarimsak beyazlastirilir. lyice haslanan
pancarlarin kabuklari soyularak kiiciik kipler
seklinde dogranarak su ile acilan sarimsak
sosun ic¢ine konur. Soguk servis edilir.

ﬁ%/un/ ‘A anneferin “boan Yopor Y p/&%w»&;é omféﬁé%&ﬁé
W&%&ﬁﬂ/& 720/00073/» oﬁ&oﬁwy/@ ;éufm/ f&fﬂ@/@ﬂﬂ/ﬂbﬂ/ a,éo&éé
el z/h/&@/éy"«é, a&wg"«ﬁg"w /w%ﬂ/wfu /éﬂbﬂxvﬁﬂwfbl/l/l/uf 7o wﬂ?&w/ovﬂa/oowa/:/n.
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YAZ TURSUSU

%oz 7o u///vg&w/awxw,' Y2 mengiminge W/ﬂ«u/ﬂvﬂ/ ,,cpvﬂumxfméﬁ
[rofon FoF tfe ;é&/w%wo hazonfanan Jo wng&w/owvﬂ/un.

Zorluk Derecesi
Kolay

Saklama sliresi 1hafta

Hazirlama 10 dakika

MALZEMELER

® 4 adet pathcan

e 3 adet etli kirmizi biber (kapya)

* 4 adet yesil kdzlemelik iri biber

e 2 bas sarimsak

¢ 1 cay bardag: zeytinyagi

e 1 cay bardag: koruk eksisi suyu yada
limon suyu

e Tuz

HAZIRLANISI

Patlican, kirmizi biber ve yesil biberler julyen
dogranir ve sicak suda haslanir.

Havanda tuzla doéviilen sarimsak aromasi
ortaya cikana degin iyice ezilir. (zerine
zeytinyadi ve koruk eksisi yavas yavas ilave
edilir, homojen bir sarimsakl tarator sos elde
edilir. Patlican ve biberlerin Gizerine dokulr.
yeterince su ile acilarak karistirilir. Yazin tim
yemeklerin yaninda soguk servis edilebilir.

y ob/&uﬂ/g@ut/bu 720/&//4

eden é«éméa/g fpwvf Fonnro
[okelfelslen

catruk fw//vg&w/oonﬂ/wv.
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KUZUGOBEGI MANTARI

M Zorluk Derecesi
Orta
Porsiyon
4 Kisilik
Hazirlama ve pisirme suresi
@ 30 dakika

MALZEMELER HAZIRLANISI
¢ 500 gr kuzugdbegi mantari Kuzugodbeklerinin baslari ince alinir, ayiklanir.
¢ 1 orta boy sogan Bol sirkeli suda yarim saat 40 dakika bekletilir.
e 1/2 (yarim) cay bardagi Bol suda durulanir. Stizgiiye alinir.

zeytinyagi ince dogranan soganlar yayvan bir kapta, orta
¢ Tuz, karabiber, kimyon ateste zeytinyaginin Gizerine eklenir. Hafifce

kavrulur. Butiin olarak kuzugébegi mantarlari
tavaya ilave edilerek kavrulur. Ocagin alti
kisilarak mantarin suyunu salmasini saglamak
icin tavanin kapagi kapatilir. 10 dakika kisik
ateste pisirilen kuzugdébegi mantarinin kapagi
acilarak tuz, karabiber ve kimyon eklenir. Suyu
harli ateste cektirilir. Sicak olarak servis edilir.

KUZUGOBEGI MANTARI;

Kuzugébegi mantan diinyada aromast nedeni ile
en ¢ok aranan mantarlarin basinda gelir. Seflerin
tercih ettigi ve nadir bulunan mantarlardan biri
olan kuzugébegi mantarinin en dogallari, bahar
gelince Aydin’in daglarinda, bayirlarinda 6zenle
toplanir ve pazarlarda yerini alir.

Gegin degerforc olfukoon yikgekfin. Subpal ve
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KOY KIZARTMASI

M Zorluk Derecesi
Orta

Porsiyon

4 -6 kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
@ 45 dakika

MALZEMELER

HAZIRLANISI

¢ 10 adet patlican

e 1 kg yesil etli biber

¢ 1 kg kirmizi etli biber (kapya)
e 1/2 kg patates

e 2 su bardagi yogurt

e 1 cay kasigi tuz

¢ 1 cay kasigi toz kirmizi biber
¢ 1 su bardag zeytinyagi

e 3 dis sarimsak

L)
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Patlicanlar aralikli olarak olarak soyulur.
Kalin olarak halka halka dilimlenir. Bol tuzlu
suda Uzerine bir tabak konularak bekletilir.
Bu islem patlicanlarin acisini ¢ikartmak ic¢in
uygulanir. Tuzlu sudan cikarilan patlicanlar
bol suda tekrar yikanir. Sular alinir.
Patatesler soyulur. Kalin kalin dilimlenerek
tekrar yikanir, sulari kagit havlu ile alinir.
Derin ve yayvan bir tavaya zeytinyagi
konularak orta ateste zeytinyadi yakmadan
kizdinhr. Once patates dilimleri kenarlari
citir citir olana degin, pembelesinceye kadar
kizartilir. Devaminda patlicanlar harli ateste
cevrilerek kizartilir. Temizlenmis yesil ve
kirmizi biberler de kizgin yagda cevrilerek,
kizartilir. Tim malzeme derin bir servis
tabagina dizilir. Kase icinde kese yogurdu
dovilmus sarimsak eklenerek acilir. Servis
tabaginin Uzerine dizilmis olan patlican, biber
ve patateslerin Gizerine yayarak dokulur.
Zeytinyagi ve kirmizi toz biber ile hazirlanan
sos yogurdun Uzerinde gezdirilir.

Kby kizartmast, Aydin mutfagunn rittielidir.

Sabah, 6gle aksam her 6gtinde sofralarda yer
alir Aydin’in karakteristigi tabaga yanstr.
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PATLICAN KAVURMASI

M Zorluk Derecesi
Orta
Porsiyon
4 kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
@ 30 - 35 dakika

MALZEMELER HAZIRLANISI

e 1 kg patlican Patlicanlarin kabuklari aralikli olarak soyulur.

e 2 adet orta boy domates Kesme tahtasi tzerinde kup seklinde dogranir.
e 1 adet orta boy sogan Bol tuzlu suda Uzerine bir tabak konularak

e 1 tath kasigi kirmizi toz biber bekletilir. Bu islem patlicanlarin acisini

e 1 cay kasigi karabiber cikartmak icin uygulanir. Tuzlu sudan ¢ikarilan
e 1 tath kasigi tuz patlicanlar bol suda tekrar yikanir. Sulari alinir.
e 1 cay bardagi zeytinyagi Soganin kabugu alinarak ince ince dogranir.

Derin bir yayvan tencerede zeytinyagi orta
harli ateste kizdirilir. Uzerine ince dogranmis
soganlar alinir, hafifce karistirilir. Suyu alinmis
patlicanlar hafif kavrulmus soganlarin tizerine
\ ilave edilerek, birlikte kavrulur. Patlicanlarin
rengi donmeye basladiginda dogranmis
domatesler baharatlarla birlikte ilave edilerek
10- 15 dakika daha kavrulur. Servis tabagina
alinan patlican kavurmasi, sicak ya da soguk
tiketilebilir.

Patlican

yemedy, bovurmage, yogurflamoage do doatief hen Fiinfic

97




KEDIRGEN (TILKI KUYRUGU) KAVURMASI

M Zorluk Derecesi
Kolay

Porsiyon
4 - 6 kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
@ 45 dakika

MALZEMELER HAZIRLANISI

e 2 bag kedirgen Kedirgenlerin sap bolumlerindeki sert kisimlara

e 2 adet orta boy pirasa kadar kirilarak atilir. Kedirgenler yarim saat
yada sogan bol suda bekletilir. lyice temizlendikten sonra

e 1 tath kasigi kirmizi toz biber dis dis dogranir. Pirasalar da ayiklanarak,

o 1 tath kasigi karabiber ince ince kesilir. Genis tabanl bir tavaya

e 1 kahve fincani zeytinyagi alinan zeytinyagi orta ateste kizdirilir. Once

e 4 adet yumurta pirasalar sonra kedirgenler tava icerisine alinir.

e 1 tath kasigi tuz Karistilarak hafifce kavrulur. Baharatlar eklenir.

(zerine 1/2 fincan su ilave edilerek hafif ateste
kapagi kapali sekilde pisirilir. Bu stirecte yemek
karnistirlmaz. Kedirgenler kavrulduktan sonra
tizerine yumurta kirilabilir. Ister sade ister
yumurtall olsun sicak servis edilir.

KEDIRGEN (YABANiI KUSKONMAZ)

Dogal ilag olan kuskonmazin yabanisi Ege
Boélgesi’nde tepe ve bayirlarda yetisir. Bahar
aylaninda acan renk renk ciceklerin arasinda dag
bayir gezilerek toplanir. Baharda kedirgen baglart
dizili olarak Aydin pazarlarnnu stisler. Kuskonmaz
elit sofralann, diyet mendtilerinin ve alternatif

tip uygulamalarinin vazgegilmez bir parcasidir.
Kedirgen, yabani kuskonmazin tatl olarudir.

Kedirgen

w%n&/ﬂ}, éw/é//vg«wzz &f ow, ﬁ/éu éw%nwg"«w é,&ém/wvé é/& p/& é«&ﬂm}n.
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KABAK KAVURMASI

Zorluk Derecesi
Kolay

Porsiyon
4 Kisilik

Hazirlama ve pisirme stresi
30 dakika

MALZEMELER

500 gr kabak

1 adet kuru sogan

2 adet orta boy domates

50 ml zeytinyagi

1 tath kasigi kirmizi toz biber
1 tath kasigi karabiber

1 tath kasigi tuz

HAZIRLANISI

Kabaklar yikanarak, kabuklar ile kiip seklinde
kiictk kucik dogranir. Kabugu alinan sogan
ince dis kalinhginda dogranir. Domatesler de
kiictk kupler seklinde dogranarak hazirlanir.
Derin bir tavanin icerisine alinan zeytinyagi
yanmayacak sekilde orta ateste kizdirilir.
Tavanin icerisine konulan sogan hafifce
cevrilir, kabaklar eklenir. Kabaklar tamamen
yumusamadan domatesler eklenir. Kabaklar
yumusayinca baharatlari ilave edilerek 5 - 10
dakika daha pisirilir. Sicak olarak servis edilir.
Servise yogurt eklenebilir.

KABAK KAVURMASI

Bal kabagindan, sart veya sakiz kabaktan
yapulabilir. Sakiz kabagt yliksek su oranina
sahip olmanin yanu stra ¢cok ytiksek protein
icerigini de beraberinde tastr.
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PAZl KAVURMASI

Zorluk Derecesi
Kolay

Porsiyon
4 Kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi

25 - 30 dakika
MALZEMELER
e 1 bag pazi

e 1 adet orta boy sogan

e 1 tath kasigi tuz

¢ 1 tath kasigi kirmizi toz biber
e 1 cay kasig: karabiber

e 1/2 kahve fincani zeytinyagi

HAZIRLANISI

Pazi yapraklari bol suda yikanir. Orta ateste
derin tencerede kaynayan suya daldirilarak
yesilligi kaybolmadan haslanir. Stizgliye
alinarak suzulur.

Orta ateste derin bir tavaya zeytinyagi
konur. Kabuklar alinan sogan ince
ince dogranarak tavaya alinir. Soganlar
pembelesinceye kadar kavrulur. Suyu alinan
pazi yapraklari kabaca dogranir. Dogranmis
pazilar, pembelesmis soganlarin Uzerine tavaya
alinir. Kisik ateste kavrulur. Pismeden hemen
once karabiber, kirmizi toz biber ve toz eklenir.
Sicak olarak servis edilir. istege bagh yogurtla
da servis edilebilir. Yumurta ile de kavrulabilir.

Ispanagin yakin akrabast olan pazi, bliytik ve

genis yapraklarn ile vitamini bol, hazmu kolay
bir sebzedir.
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EBEGUMECI KAVURMASI

Zorluk Derecesi
Kolay

Porsiyon
3 - 4 kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
30 dakika

MALZEMELER

HAZIRLANISI

e 1 bag ebegiimeci

e 1 adet orta boy kuru sogan yada
1 adet pirasa

o 1 tath kasigi tuz

e 1 tath kasigi kirmizi toz biber

e 50 ml zeytinyagi

Ebegiimeci

Ebegiimeci yapraklari bol su ile yikanir ince
ince dogranir. Bir tava i¢ine konulan zeytinyagi
orta ateste yanmadan sogan eklenerek hafifce
kavrulur. ince dogranan ebegiimeciler soganin
Uzerine eklenir. Kisik ateste kavrulur, pismek
Uzere iken kirmizi toz biberi ve tuzu ilave edilir.
Birka¢ dakika sonra atesten alinarak servis
yapilir. Servise yogurt eklenebilir. Ebegiimeci
kavurmasi istege bagl olarak yumurta ile de
yapilabilir.

Ebegtimeci otunun lezzeti toz kirmizt biberden
gecer. Bircok degisik tiirii bulunan ebegtimeci
en saglikli bitkiler icerisinde yer alir.
Ebegtimeci, gercek bir protein ve C vitamini
deposudur. Kalsiyum ve fosfor bakimindan
zengin bir bitkidir.

[((Mw/ég"«é mafeidin we mafuin moddefene, pbg"«uz we
p/égc fwg"«ﬂ/g"«u ceen ifeaf éwvw%wowﬁ/wn.
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TURP OTU KAVURMASI

Zorluk Derecesi
Kolay

Porsiyon
4 Kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
25 - 30 dakika

MALZEMELER

e 1 bag turp otu

e 1 adet orta boy sogan

e 1 tath kasigi tuz

e 1 tath kasigi kirmizi toz biber
e 1 cay kasig: karabiber

e 50 ml zeytinyag:

HAZIRLANISI

Turp otlar1 bol suyun icerisinde iyice yikanir

ve yumusayincaya kadar haslanir. Elle suyu
sikilarak top sekline getirilir. Ince ince dogranur.
Ayr bir tava icine zeytinyagi koyduktan sonra
soganlar kavrulur. Uzerine dogranan turp otlar
eklenir. Kisik ateste kavrulur, pismek tzereyken
baharatlari ilave edilir. Yogurt ilave edilebilir.
istege bagh yumurtasiz, sade veya yogurtlu
hazirlanabilir.
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DALGAN (ISIRGAN OTU) KAVURMASI

Zorluk Derecesi
Kolay

Porsiyon
4 Kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
20 - 25 dakika

MALZEMELER:

e 1 bag dalgan otu (isirgan otu)

e 1 adet orta boy kuru sogan
veya 2 adet pirasa

o 1 tath kasigi tuz

e 1 tath kasigi kirmizi toz biber

e 50 ml zeytinyagi

Isigan Otu
(Dalgan)

HAZIRLANISI

Isirganlar yarim saatten az olmayacak sekilde

bol suda bekletilir. lyice yikanip, stiziiliir. Stiziilen
1sirgan otlar1 kabaca dogranir. Kabuklari alinan
sogan kuiciik kiipler seklinde dogranir.

Kavurma kabi icine alinan zeytinyadi, orta ateste
yakmadan kizdirilir. Kizgin yagda soganlar
karistirilarak, hafif pembelesinceye kadar kavrulur.
Pembelesmis soganlarin {izerine isirgan otlari ilave
edilir. Kisik ateste suyu cektirilene degin kavrulur.
Kavrulma tamamlanmak Uzere iken kirmizi toz
biberi ve tuz ilave edilir. Birka¢ dakika bekletilerek
atesten alinir. Dalgan kavurmasi sade ya da yogurt
ile birlikte sicak servis edilir.

NOT: Kavurma Uzerine yumurta da ilave edilebilir.
istenirse otlara kabaca sarimsak da eklenebilir.

Cogunlugu dalgan olmak lizere pirasa, sogan ve
cesitli otlarin bir araya getirilmesiyle yapilan ot
kavurmasidir. Aydin’da her yerde isirgan otuna
rastlamak mimbkdin. Aydin ve ¢evresinde isirgan
otu kavurmalar genellikle cigden yaptlir.

Jé@ng«am/ of s ,éw[fé%wm, Aemin, /&;/va
Wwvg«w&z %wm we ﬁ, 5, 8, 5( u«éﬁvm/én//&nénzé ﬂ/uf(/l/bﬂ/pb
p/pv/wv ﬁéﬂg&é l/v&];w/h/én/ &ngmwéﬁﬂ/én.
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CINTAR KAVURMASI

M Zorluk Derecesi
Orta

Porsiyon
4 Kisilik

Hazirlama ve pisirme stresi

20 - 25 dakika
MALZEMELER:
e 1 kg cintar

e 1 adet orta boy sogan

e 1 adet buiylik boy domates
e 3 dis sarimsak

e Tuz, karabiber

e Zeytinyagi

HAZIRLANISI

Cintarlar yikanip temizlendikten sonra kaynayan
suyun icine atilarak haslanir, haslanan mantarlar
kesme tahtas Gizerinde kabaca dogranarak
hazirlanir. Kabugu alinmis sogan kiip kiip dogranir.
Ayni sekilde kabugu alinmis domates de kip
seklinde dogranir. Sarimsaklar irice bicakla ezilir.
Tavada kizdirilmis zeytinyagi icerisine sogan

ve sarimsak bir arada alinarak, hafifce kavrulur
Uzerine ince dogranmis mantarlar ilave

edilerek birkag¢ kez cevrilir, domatesler eklenir.
Tuz ve karabiber ilave edilerek 15- 20 dakika
kavrulur. Servis tabagina alinir. Bu tarif ¢intarlar
haslanmadan, direk soteleyerek de kolayca
uygulanabilir.

Yabani olarak yetisen cintar mantart diger adi

ile kanlica mantan Aydin’in daglarinda yetisen
ttirlerin en bilinenidir. Sonbaharda daglarda ¢intar
toplamak Aydinlilar icin bir mevsim rittelidir.
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Zorluk Derecesi

7 - : ! 4 b
? : Orta

Porsiyon
4 - 6 kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
20 - 25 dakika

2-3 bag sarmasik

2 sap pirasa

1 tath kasigi tuz

1 tath kasigi kirmizi toz biber
1 cay kasig: karabiber
Zeytinyagi

2 adet yumurta

HAZIRLANISI

Sarmasiklarin kok kisimlari serttir. Bu sert
bélime kadar kinlarak atilir. Bol suda yarim

saat bekletilir. [yice temizlendikten sonra ince

ince dogranir. Pirasalar da ayiklanarak, ince ince
kesilir. Genis tabanl bir tavaya alinan zeytinyagi
orta ateste kizdinlir. Once pirasalar kavrulur, sonra
sarmasiklar tava icerisine alinir. Kanistirilarak
hafifce kavrulur. Baharatlari eklenir, iyice kavrulur.
Pismesine yakin yumurtalar kirilarak tam pisirilir.
Sicak olarak servis tabagina alindiktan sonra
istege bagh kirmizi toz biber serpistirilebilir.

Bahar aylarinda makilik alanlarda dallara
sarilmus olarak bulunan sarmastklart toplamak
oldukca zahmetlidir. Pisirmesi de ustalik ister. Ince
dallidir. Tazeliginin basladigt yerden koparmak
gerekir. llkbaharda sarmastk toplamak Aydinlilar
icin vazgecilmez bir aliskanliktir.




PANCAR KAVURMASI

kwvmpzo [ppneara n&n/g«énxé weren pég«zdw&nxﬁ, Vo2 2 fw%w. b,

Zorluk Derecesi 77&#;& ayrv /pv%p/pv/awwv fa/ﬂé/a. pam/ww/w 2&%ﬁw%wg"«u e

roley ,éwwwnwnw/é ,é&/av% we a&aw/& ﬁéﬂ ifg"«(}i«n/ &/awwwé ﬁi/é&féé«é/ cngeni .
Porsiyon
4 kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
40 - 45 dakika

frry

MALZEMELER

e 1 kg pancar

e 1 adet orta boy sogan

e 1 cay kasig: tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi kirmizi toz biber
e 1 kahve fincani zeytinyagi

HAZIRLANISI

Pancarlari baslari ve dallar1 olmak Uzere
ayrildiktan sonra yikanarak, iri kiipler
halinde dogranir. Orta ateste derin bir
tencerede yumusayana degin haslanir.
Haslandiktan sonra stizgliye alinarak stiziilar.
Kabuklar alinan soganlar ince ince dogranur.
Yayvan bir tavaya zeytinyagi konur. Hafif
ateste ince dogranmis soganlar cevrilerek
kavurulur. Kavrulan soganlarin tGzerine
pancarlar ilave edilir. Kisik ateste 10 — 12
dakika kavrulur. Pismek Uzere baharatlari
eklenir. Sicak olarak servis edilir. istege
bagh servise yogurt eklenebilir.

Kirmuzt pancarla hazirlanan sade sebze
kavurmasi, Aydin mutfak ktlttiriintin en
onemli parcalarindan biri olan kirmuzi toz
biber ile hazirlanir.
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DONDURME/DONDERME

Zorluk Derecesi
Kolay

Porsiyon
4 Kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
30 dakika

MALZEMELER

e 1 kg ispanak

¢ 1 demet maydanoz

¢ 1 demet taze sogan

¢ 2 adet yumurta

e 2 yemek kasigi un

e 1 cay kasigi tuz

¢ 1/2 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi kirmizi toz biber
e 500 gr yogurt

¢ 1 fincan zeytinyagi

Ispanak

HAZIRLANISI

Ispanaklar ayiklanir. Bol sirkeli suda bir stire
bekletilir. lyice yikanir, stizgiiye alinarak
stzdurulur. Temizlenmis taze sogan ince ince
dogranir. Maydanoz incecik dogranir. Stizgiiden
alinan 1spanaklar da ayni sekilde ince ince
dogranir. Tim yesil malzeme derin bir kabin

icine alinir. Bagka bir kasede cirpilmis olan
yumurta, tuz, karabiber ve kirmizi toz biberin
yarisi eklenerek, yumurtalar tekrar ¢irpilir. Un
ilave edilerek homojen bir karisim elde edilir. Elde
edilen homojen karisim derin kaba alinir. Harcin alt
tarafi kizarinca, gevrilerek diger tarafin da pismesi
saglanir. Kiicik bir tavada kalan zeytinyag: ve
kirmizi toz biber orta ateste kizdirilir. Ispanak
dondirmesi servis tabagina alinir. Soguyunca
Uzerine yogurt ilave edilerek, kirmizi toz biberli
zeytinyagi dokulur.

Déndiirmeler Aydin’da ot agirliklidir. Otlarin
tavada alt tst edilerek ddndtirtilmesi ile yaptlan,
sabah ve aksam tlikettikleri saglik beslenme
icin olmazsa olmaz yemeklerindendir. Unsuz,
sade yumurta ve baharatlar ile de yapilabilir

f;/&owwwé, /é/ we k wifoomini agepondon
mikemmef fhir éw%n/méﬁn.
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KIRLI KIZARTMA

M Zorluk Derecesi
Orta
Porsiyon
4 kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
@ 30 - 35 dakika

MALZEMELER

HAZIRLANISI

e 1 kg ince kemer patlican
e 6-7 adet yesil sivri biber
e 2 adet orta boy domates
e 1 demet taze sogan veya
1 adet orta boy kuru sogan
e 3-4 adet sarimsak
e 5-6 da maydanoz
e 1 cay kasig: tuz
e 1 cay kasigi toz kirmizi biber
e 1 cay bardag zeytinyag:

Patlican

/4@7720@:4/ we é«éﬁwv/wv,
Jebnan /m;ima/m,

ince kemer patlicanlarin kabuklari aralikli
olarak soyulur. Sapi1 koparilmadan 6nce
patlicanlar uzunlamasina dérde boélunir.
Bol tuzlu suda uzerine bir tabak konularak
bekletilir. Bu islem patlicanlarin acisini
cikartmak icin uygulanir. Tuzlu sudan
cikarilan patlicanlar bol suda tekrar yikanir.
Sular alinir.

Orta atese konulan tavaya zeytinyagi
konarak tavanin kizgin hale gelmesi saglanir.
Patlicanlar harli ateste cevrilerek kizartilir.

Kabuklar1 alinmis soganlar kiup kip
dogranarak kizgin tavada cevrilir. Uzerine
iri dogranmis sivri yesil biberler ve bicakla
ezilmis sarimsaklar ilave edilir. Kip kiip
dogranan domatesler en son tavaya alinarak
tim malzeme kavrulur.

Derin bir kaba dizilen kizarmis patlicanlar
yerlestirilir, patlicanlarin Gizeri sogan, biber,
domates ve sarimsak kavurmasi ile kaplanir.
Yarim fincan su ilave edilerek hafif ateste
suyu ¢cekene degin pisirilir.

Servis tabagina alinan patlicanlarin
Uzerine ince kiyllmis maydanozIla birlikte
az miktarda tuz eklenir. Toz kirmizi biber
Uzerlerine serpistirilir. Soguk olarak servis
edilir. Istege bagh servis tabagina yogurt
eklenir.
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CICEK-AKBAS (KARNABAHAR) KIZARTMA

MALZEMELER

Zorluk Derecesi
Orta

Porsiyon
B kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
90 dakika

HAZIRLANISI

¢ 4 adet buyuk boy iri havug
e 1 buyuk boy karnabahar

¢ 1 su bardag zeytinyagdi

¢ 4 adet yumurta

e 4 yemek kasigi un

¢ 1 su bardagi sizme yogurt
o Tuz

Karnabahar

Havuclarin Gst ylizeyi temizlenir. Halka seklinde
dilim dilim kesilir. Bir kenara alinir. Karnabaharin
cicek kisimlar1 kok gévdeden aynlir, cicekleri
dagilmadan parca parca bélimlenir. Dilimlenmis
havuclar ve karnabahar cicekleri yikanir. Sulari
cektirilir. Derin bir kap icerisinde diriliklerini
kaybetmeden yumusayincaya kadar haslanirlar.
Haslanan parcalar stizgecte bekletilerek
sularindan arindirilir. Derin bir kapta un, yumurta
istenilen miktarda tuz ilave edilerek hazirlanan
karisim cirpilarak homojen bir sivi hamur haline
getirilir. Haslanmis, sular1 alinmis havug dilimleri
ve karnabahar 6nce karisimin icine iyice batirilir
sonra kizgin zeytinyag icinde kizartilir. Servis
tabagina alinan kizartilmis havug dilimlerinin ve
karnabahar ciceklerinin tizerine yogurt dokulur.

Cicek; yesil yapraklarin arasinda bir cicek

gibi dogaya gtilimseyen, kisin ¢ok tiiketilen
karnabaharin Aydin’daki adidir. Karnabahar, lif
ve C vitamini bakimundan ¢ok zengin bir sebzedir.
B vitaminin kaynagt olan biotin ve folat icerir.

ofon /éém%wfpl///ﬂzﬂu bfoke eden ;éawww&g"«wv enzimfeninin
aremegine Yyarayan bin ﬂﬁ,éém%w‘,&w/aﬂn.
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KIS KIZARTMASI

o o o Zorluk Derecesi

c—<—=%  Kolay

Porsiyon
4 kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
@ 30 - 35 dakika

MALZEMELER

e 5 adet dolmalik kuru biber

e b adet dolmalik kuru patlican

e 1 adet kuru sogan

e 2 dis sarimsak, 2 adet domates
e 1 su bardagi yogurt

e 50grun

¢ 1 subardagi su

e 1 cay kasig: karabiber ve tuz

¢ 1 yemek kasigi tereyagi

e 1 cay bardag zeytinyagi

HAZIRLANISI

Kuru patlican ve kuru kirmizi biberler yumusayana
kadar bol suda haslanir. Diri gériinttisti kazanan
patlican ve kirmizi biberler slizgti de bekletilerek
stiziiltr. Derin bir kasede yumurta cirpilir. Uzerine
tuz, karabiber ilave edilir. Un elenerek kaseye
eklenirken su ile birlikte homojen bir hamur

elde edilir. Kuru patlican ve biberler hazirlanan
yumurtali harca batirilarak zeytinyaginda

kizartilir. Sosu icin kabugu ayiklanan sogan ince
ince dogranir, sarimsak disleri bicakla kabaca
ezilir. Orta ateste Uzerine alinan tavaya tereyagi
konularak sogan, sarimsak ilave edilir ve sotelenir.
Kip kip kesilen domatesler eklenir. Suyu cekilene
degin pisirilir. Kizartilan kurutulmus sebzeler
yogurt ve domates sosu eklenerek servis edilir.
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SIRKELI BALKABAGI

Zorluk D i
066 O(r)trau erecesi

Porsiyon
4 Kisilik
s Hazirlama ve pisirme suresi
@ 70 - 80 dakika

MALZEMELER

e 500 gr balkabagi

e 2 adet kuru sogan

e 4 dis sarimsak

e 40 gr domates salgasi
e 150 ml sirke

o 4grtuz

e 800 mlsu

e 10 tane aci1 kuru biber

HAZIRLANISI

Soganlar serit seklinde dogranarak pisirme
kabinin tabani tamamen kaplanir. Bal
kabaklarini kiip kiip ya da dilim dilim
dogranarak soganlarin Uizerine eklenir.
Sarimsaklar ince doviilerek kabaklarin izerine
eklenir. 10 adet ac1 biber saplari alinarak
eklenir. Salga yarim fincan suda eritilerek
eklenir. 700 ml su ve 150 ml sirke tuzla
karistirarak, bal kabaklarinin tizerine gezdirilir.
Tencerenin kapagi kapatilir (ic kisma yagh kagit
konulabilir) 180 derece firinda 50-55 dakika
pisirilir. Sicak servis edilir.
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IC BAKLALI ZEYTINYAGLI ENGINAR

M Zorluk Derecesi
Orta
Porsiyon
4 - 6 kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
35 - 40 dakika

MALZEMELER

HAZIRLANISI

e 1/2 kg ayiklanmis i¢ bakla

e 6 adet enginar

e 2 adet orta boy sogan

e 1 cay bardag zeytinyag:

e 1 cay kasigi (silme) seker

¢ Damaginiza uygun miktarda tuz

e 1 limon

e Susleme icin de yarim demet
dereotu ya da taze nane...

Ayiklanmis enginarlar limonlu tuzlu suyun
icine alinarak pisme asamasina kadar
bekletilir. Limonlu ve tuzlu su enginarlarin
kararmasini énler. Ince dogranmis soganlar
zeytinyaginda sararincaya kadar kavrulur, tuz
ve seker ile ayiklanmis taze i¢ baklalari ilave
edilerek hafifce cevrilir. Bir bagka tencere
icine enginarlari ¢canak alt tabanlar alta
gelecek sekilde yerlestirilir. (zerine hafifce
cevrilmis i¢ baklalan yerlestirilir. Malzemenin
Uzeri kapanincaya degin su ilave edilir.
Yumusayincaya degin kisik ateste yavas
pisirilir. Enginarlar servis tabagina alinir.
(izerlerine soguk sikim zeytinyag: dolastirilarak
servis edilir. Ince dogranmis dereotu veya
nane serpilir.

énzgzwwwv/wnu puzds(npondn pekfelirken
AzZenine %w%ﬂ,éw%f e /éW/&/ab%oWwwé fmé/owvﬂm/uz, anemafonune

Aot Ly borurgunuz .
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KISTIRMA

M Zorluk Derecesi
Orta
Porsiyon
4 Kisilik
Hazirlama ve pisirme suresi
25 dakika

MALZEMELER:

HAZIRLANISI

e 1 kg kemer patlican

e 250 gr kiyma

e Yarim demet maydanoz

e 1 orta boy kuru sogan

e 2 adet yesil biber

e 1 corba kasigi salca

e 1 tath kasigi kirmizi toz biber
e 1 tath kasigi karabiber

e 1 tath kasigi tuz

e Yeteri kadar zeytinyagi

Patlicanlarin saplar sapka gibi kesilerek,

dort bir tarafindan soyularak, gobek kisimlari
Uc¢gen seklinde kesilerek cikarilir. Biberler

de kizartilmak Uzere icleri temizlenir ve ince
dogranir. Patlicanlar tuzlanarak bol suda acisi
cikarilir, yikanir ve kizartilir. Kizartilan pathcanlar
bir tepsiye diizglince yerlestirilir. Ayt bir tava
icinde zeytinyagi ve kiyma biraz kavrulduktan
sonra Uzerine kiyilan soganlar ilave edilir.

Salca, kirmizi toz biber ve karabiberi ile tuz

ilave edilir. 10 dakika kadar kavrulur ve tzerine
ince kiyllmis maydanoz ilave edilir. Genis bir
tepsiye kizartmasi tamamlanan patlicanlar
yerlestirilir. Patlicanlarin arasina hazirlanan harg
yerlestirilerek tizerlerine kizartilmis biberler
serpilir. Orta harli ateste 10 dakika pisirilir. Suyu
cektirilir. Sicak servis yapilir.

Mww/am/ M%a&/ﬂ/m gw V/MW W wﬁﬂé suyn geéfmb/m
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KORUK EKSILi BAMYA

M Zorluk Derecesi
Kolay
Porsiyon
4 kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
35 - 40 dakika

MALZEMELER HAZIRLANISI

e 1kgbamya Yikanip suyu siizilen bamyalarin baslar ve ug

e 2 orta boy kuru sogan kisimlar temizlenir. Ayr bir tencerenin icerisine
e 2 orta boy domates zeytinyadi ve ince dogranmis sogan koyularak

e 1 cay bardagi koruk eksisi kavrulur. Uzerine kiictik kiiciik dogranmis

e 1 tath kasigi kirmizi toz biber domatesler de ilave edilerek kavurma islemine

o Tuz devam edilir. Kirmizi toz biber ve tuz, su, koruk
e 1,5 bardak su eksisi de tenceredeki malzemelerin izerine

e Zeytinyagi eklenerek kaynamaya birakilir. Kaynayan suyun

icine hazirlanan bamyalar alinarak 15-20 dakika
orta ateste pisirilir. Soguk servis edilir.

_//;vé cekindel/: ﬁoom%w/pwv dzenfe poliniir,
koruk &éféf& tfe /m;fé//véﬂ;//v. gg«& 2&@4& 'ndle ﬁwmy«w/owv
iné &/w/a [ezzellent ﬁbﬂﬁf:/h/wfuz/uﬂ.
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ZEYTINYAGLI KURU BORULCE
M Zorluk Derecesi
Kolay
q%% Porsiyon
4 Kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
30 - 35 dakika

MALZEMELER

e 250 gr kuru bérilce

e 2 adet orta boy kuru sogan
¢ 1 yemek kasig: salca

¢ 1 tath kasigi kirmizi toz biber
e 1 tath kasigi tuz

o 1 tath kasigi karabiber

e 100 ml zeytinyagi

e 2,5 su bardagi su

HAZIRLANISI

Geceden 1slatilan kuru bérilceler bir tagim
kaynatilarak stizgiiye alinir, stiztlir.

Orta boy bir kapta zeytinyagi kisik ateste
yanmadan ince dogranmis soganlar eklenerek
kavrulur. Pembelesmis soganlara salca

ilave edilerek cevrilir. Baharatlar ilave edilir.
Slizgliden alinan borilceler eklenerek birkag
kere daha cevrilir. Tim malzemenin birbirine
iyice karismasi saglanir.

Uzerine su eklenerek 10-15 dakika kaynatilir.
Sicak olarak servis edilir.

BORULCE; Evlerde beyaz torbalar icinde, serin

yerde saklanr, kuru bértilce, kisin her 6gtinde
sofralarda yer bulur.
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TARHANA ASI-GOK ASI

M Zorluk Derecesi
Orta

Porsiyon

8 - 10 kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
@ 45 dakika

MALZEMELER

e 1 kg kirik bugday

e 4 adet sogan

e 2 kg domates

e 8 adet etli kirmizi biber
e 8 adet etli yesil biber

e 1 yemek kasigi tereyagi
o 1 tath kasigi tuz

e 5 subardagi su

HAZIRLANISI

Derin bir kasede kirik bugdaylar geceden islatilir.
Ertesi glin iyice yikanarak stizgliye alinir stizalir.
Soganlar kesme tahtasinda ince ince dogranir.
Yayvan bir tencere icerisinde tereyag: eritilir.
Soganlar uzerine alinir. Hafif pembelesinceye
degin kavrulur. icerisine iri dogranmis biberler
atilir. Hafifce cevrildikten sonra kiip seklinde

iri dogranmis domatesler ilave edilir. Tarhana
otunun cicekli bolimleri eklenir. Domateslerin
Uizerine slizgiiden alinan bugdaylar ilave edilerek
birka¢ kez daha cevrilir. Tuz ilave edilerek,
tencere icindeki malzemenin Gzerine ¢ikacak
miktarda su eklenir. 30-35 dakika pisirilen
‘tarhana asr’,kese yogurdu ve zeytinyaginda
kavrulmus kirmizi toz biberle birlikte 1lik olarak
servis edilir.
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ZEYTINYAGLI SEMiZOTU YEMEGI
M Zorluk Derecesi
Kolay
{Iﬁﬁ Porsiyon
4 Kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
20 - 25 dakika

MALZEMELER

e 1 bag semizotu

e 1 fincan piring

e 1 adet orta boy sogan

e 1/2 cay kasigi tuz

e 3 yemek kasigi zeytinyagi
¢ 1 su bardagi su

HAZIRLANISI

Semizotu ayiklanir. Bol suda yarim saat
bekletilir. Stizgtiye alinir, stiziiliir. Yayvan orta
boy bir tencere icerisinde zeytinyagi alinir.

ince dogranmis soganlar ilave edilir. Hafifce
cevrilerek pembelesinceye degin kavrulur.
Suyu alinmis semizotlari ilave edilir. Piring ve su
eklenerek kisik ateste su cektirilene degin
10-12 dakika pisirilir. Tuz eklenir.

Uzun émirlid olan insanlarin en cok oldugu
Aydin’da sagliga faydalt besinlerin icinde yer
alan omega zengini semizotu, sofralardan eksik
olmayan yemegi stk¢a yapilan sebzelerden
birisidir. Yabanisi de cokca tiiketilir.
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KABAK KARNIYARIK

M Zorluk Derecesi
Kolay
Porsiyon
4 Kisilik
Hazirlama ve pisirme suresi
@ 40 dakika

MALZEMELER:

e 1 kg kabak

e 250 gr kiyma

e 1/2 demet maydanoz

e 2 adet orta boy sogan

e 1 corba kasigi salca

e 1 tath kasigi kirmizi toz biber
e 1 tath kasigi karabiber

e 1 tath kasigi tuz

e 1/2 kahve fincani zeytinyagi

HAZIRLANISI

Sakiz kabaklarin kabuklari ince ince soyulur.
Uzunlamasina ortadan ikiye bélindr.

icleri, oyma bigagdi yardimi ile alinir. Orta
ateste yaglanmis, genis kizdirilmis tepsiye
bélimlenmesi tamamlanmis kabaklar dizilir.
(zerine tuz serpilir. Kabak icleri bir tava icinde
zeytinyagi ile kavrulmak tzere konulur. Kiyma
ilave edilerek kanstirilir. Ince kiyillmis sogan,
salca, kirmizi toz biber, karabiber ve kalan tuz
da tavadaki harcin Gizerine eklenerek kavrulur.
Bu karisima ince kiyillmis maydanozlar ilave
edilir. Kavrularak hazir hale gelen harg, tepsiye
dizilmis olan kabaklarin icine yerlestirilir. Orta
ateste 10 dakika daha pisirilir. Sicak servis
yapilir. Yogurt servise eklenebilir.

Kabaklar koérpe ise kabuklari soyulmayabilir.
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ZEYTINYAGLI ENGINAR KALBI
(BEBEK ENGINAR)

M Zorluk Derecesi
Kolay
Porsiyon
4 Kisilik
Hazirlama ve pisirme suresi
35 dakika

MALZEMELER

e 6-7 adet enginar kalbi

e 1 adet orta boy sogan

e 1/2 adet limon- suyu alinacak
e 1/2 adet turung-suyu alinacak
e 1/2 cay kasigi tuz

¢ 3 yemek kasigi zeytinyagi

HAZIRLANISI

irice dogranan soganlar yayvan bir tencerede
orta ateste zeytinyadi ile hafifce kavrulur.
Enginar kalpleri ortadan ikiye boltinerek
tencere icine alinir. Limon suyu ve turung

suyu da eklenir. Tuz ilave edilir. Kapag sikica
kapatilarak kisik ateste 15-20 dakika pisirilir.
Soguk olarak servis edilir. Uzerine soguk sikim
zeytinyagdi gezdirilerek, ince dogranmis dere otu
eklenebilir.

gn/g«m/of/n ,éav/ﬁé, hewniiz
&/%wn//wfmwm:/g& &W%&M/ﬂ/ﬂﬂ/ﬂ/ﬂ/
eldle edeldepe coon pigirifirken
éovnufﬁnu/mwmwo&u 7'501/«0&&%& edilin.
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ZEYTINYAGLI TAZE BORULCE
M Zorluk Derecesi

Kolay
QWE Porsiyon

4 Kisilik

Hazirlama ve pisirme slresi
@ 20 - 25 dakika

MALZEMELER

e 1 kg taze borulce

e 2 adet orta boy kuru sogan
e 3 adet orta boy domates

e 1 tath kasig tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 tath kasigi kirmizi toz biber
e 100 ml zeytinyagi

e 2 bardak su

HAZIRLANISI

Taze borilcelerin iki ucu ve yanlarindaki
lifler ayiklanarak, fasulye gibi lice veya
dorde bolinerek hazirlanir. Bol suda yikanir.
Suzgliye alinir, stizlar.

Yayvan bir kapta orta ateste tencere icine
alinan zeytinyagina ince dogranmis soganlar
eklenerek hafif kavrulur. Uzerine stiziilmiis

CAT AT 7‘1? : : - (W ' borilceler ilave edilerek, birkag¢ kez cevrilir.
A2 ; . F=rar

LU AR Kabugiu alinmis kiip kiip dogranmis
domatesler ilave edilerek baharatlan eklenir.
3-4 dakika kavrulur. Su ilave edilerek

15 dakika kadar orta ateste pisirilir.

Sicak olarak servis edilir.
BORULCE; Yaylalarda, baglarda bolca

yetisen boértilcenin yazin tazesi, kisin kurusu
severek tliketilir.

145







ENGINAR DOLMASI

Zorluk Derecesi
Orta

Porsiyon
5 kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
55 - 60 dakika

MALZEMELER:

e 5 orta boy enginar (yaprakli
olarak bitiin halde)

e 250 gr piring

e 3 adet limon

e 1 yemek kasigi un

o Tuz

e Yarim demet maydanoz

e Yarim demet dereotu

e 2 orta boy kuru sogan

e 1su bardagi zeytinyagi

Enginar

HAZIRLANISI

Bas kisimlar kesilen enginar yapraklarinin ucu
da hafifce kesilir, kot yapraklar atilir ve i¢
tiyla kisimlarn kesilerek dolma yapmaya hazir
hale getirilir. Biitin halde su, limon suyu ve un
ile hazirlanan karisima alinirlar. Bu su karisimi
enginarlarin kararmasini engelleyecektir.
Dolma ici icin yesil maydanoz ve dere otu ince
ince dogranir. Kabuklari alinan soganlar da
ayni sekilde ince ince dogranir. Piring yikanir,
stizgiide bekletilir.

Derin bir karistirma kabina stiziilen piring alinir,
Uzerine sogan, maydanoz ve dereotu eklenir.
Zeytinyag ilave edilerek harmanlanir.
Enginarlar bekletildikleri sudan cikarilir,

fazla sulari alinir. Yayvan, genis bir tencereye
yerlestirilir. Yapraklar iyice acgilarak, i¢ harg ile
doldurulur. Enginarlarin saplari da temizlenerek
tencere icine alinir. Enginarlarin bir parmak
altinda kalacak sekilde tencereye sicak su ile bir
limonun suyu eklenir. Orta ateste kapagi kapali
olarak 25 dakika kadar pisirilir. Yarim saat
dinlendirilerek. Ik ya da soguk servis edilir.

ﬂ%m/ enginorunun kaflpine ppining, Jnze fo?”m e
doneofiv gob yokigon
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ZEYTINYAGLI YAPRAK SARMASI

Zorluk Derecesi
Zor

Porsiyon
4 -6 kisi

Hazirlama ve pisirme suresi
40 - 50 dakika

MALZEMELER:

e 500 gr taze asma yaprag -
mevsiminde

e 2 su bardag piring

e 1/2 demet dereotu

e 1 tath kasigi nane

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 tath kasigi tuz

e 1/2 cay bardagi zeytinyagi

e 3 adet orta boy sogan

e 3 bardak su

e 1 adet dilimlenmis limon

10-15 adet yesil erik

Asma Yapragi

HAZIRLANISI

Mevsiminde toplanan asma yapraklari yikanir.
Harli ateste kaynayan su da birka¢ dakika
haslanir. Soguk suya daldirilarak stizglide
stzdrtlar. Stziildikten sonra genis bir
tepsiye alinir. Bu islem yapragin yesil rengini
koruyacaktir. Tepsi icine alinir.

Piringler yikanarak siizgiiye alinir. Orta ateste
derin bir tencere icine ince ince dogranmig
soganlar zeytinyadi ile sotelenir. Piring eklenir.
ince ince dogranmis nane, dereotu ilave edilir.
Tuz ve karabiber baharatlarla birlikte i¢ harca
kanstirlir. Uzerine su ilave edilir. Orta ateste su
cekene degin pisirilen dolma ic¢i tam pismeden
ocaktan alinir. Hazirlanan ig, ilik hale geldiginde
yapraklarin icine koyularak ince ince ve sikica
sarilir. Derin bir tencere icine yapraklarin saplari
ve kalan yapraklar yerlestirilir. Tepsiden alinan
sarmalar tencereye dizilir. Aralarina dilimlenmis
limonlar eklenir. Mevsiminde eksiligi arttiracak
erik de UGizerine konur. Dizilen sarmalarin Gizerine
su ve zeytinyagi ilave edilerek hafif ateste pisirilir.
Ik ya da soguk servis edilir. Sarmada salamura
yaprak kullanimi i¢in salamura yapraklar bir
gece o6nceden 1slatilir. Suda bekleyen yapraklarin
iyice yikanarak sarilmasi tavsiye edilir.

f&lﬂ*ﬂéﬂﬂ/&ﬂ. gﬁw&f/& ;é/ww&ﬁﬂ} %a’&éf&é %avp//m/é/wn 2&%]’2&/»%@%"2/_ -
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CIGER DOLMASI

M Zorluk Derecesi
Zor
Porsiyon
4 Kisilik
s Hazirlama ve pisirme stresi
@ 90 dakika

152

MALZEMELER

e 500 gr kuzu karaciger

e 3 su bardagi piring

e 2 adet kuru sogan

¢ 1 tath kasigi karabiber

e 1 tath kasigi tuz

e 4 yemek kasigi dolmalik
cam fistigi

e 3 yemek kasigi kus Gzimu

e 3 dal maynadoz

e 2 yemek kasigi tereyagdi

e 1 tath kasigi yenibahar

o 1 tath kasigi tar¢in

e 1/2 cay bardagi zeytinyagi

e Karin zan (yagh perde-kuzu
gomlek)

zel ganfor ve migaginfor
Lein haz2unfanon &W
Dotmage, Sanay muifasge

HAZIRLANISI

Pirincler sicak su ile 1slatilarak, bekletilir. Kuzu
gomlekleri de es zamanl 1lik suya alinarak
bekletilir. Kesme tahtasina alinan kuzu cigeri
kiip kiip dogranarak yagsiz tavada kavrulur, tuz
serpilerek kapagi kapali sekilde bekletilir.

ic harci icin derin bir tencere tercih edilerek,
orta ateste ocak Uzerine alinir. Zeytinyag: ve
tereyagi konur. Yemeklik dogranmis soganlar,
dolmalik fistiklar ilave edilerek, kavrulur.
Pirin¢ler stiztlir, stizgiiden tencere icine alinir.
Yenibahar, karabiber, tuz, tarcin, kus tzimua
eklenir. Tencere icine en son cigerler ilave edilir,
Uizerine sicak su alinarak i¢ pilav suyunu cekene
degin kisik ateste pisirilir. ince ince dogranan
maydanoz i¢ pilavin demlenmesi siirecinde
eklenir. istege bagli taze nane ve dere otu da
eklenebilir.

Acilmalar icin sicak suda bekletilen kuzu
gobmleklerinin suyu stiziilerek, genis bir zeminde
buyiik kareler halinde kesilir. Olciileme ve sekil
vermek icin secilen kasenin icine kare halindeki
kuzu gdémlekleri yerlestirilir. Godmleklerin ici
kase Olclistinde i¢ pilavla doldurulur. Kasenin
disinda kalan kenarlari kapatilir, ters cevrilerek
tepsiye alinir. (zerlerine yumurta sarisi
strtilerek 180 derecede 6nceden isitilmis firinda
iyice kizarana degin pisirilir. Sicak servis edilir.




KABAK CICEGIi DOLMASI

Zorluk Derecesi
Zor

Porsiyon
4 Kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
50 dakika

MALZEMELER:

e 10 veya daha fazla orta boy

kabak cicegi
e Zeytinyag:
e Su

e Tuz, karabiber
e 1 limonun suyu
e 1 cay kasigi toz seker

iC HARC

e 200 gr piring

e 1 adet domates

e 2 orta boy sogan

e 3 yemek kasig fistik

e 3 yemek kasigi kus Gzimi
e 1 demet dereotu

HAZIRLANISI

Dolmanin harci i¢cin soganlar yemeklik
dogranir. Orta ateste derin ve yayvan

bir tencerede dolmalik fistiklar zeytinyagi
yanmadan kavrulur. Ayiklanmis, iyice
yikanmis, slizilmus piring tencereye eklenir.
Birlikte kavrulur. Pirincin {izerini biraz gececek
sekilde su ilave edilir. Yikanmis ve ayiklanmis
kus Gzimu eklenir. Domatesler rendelenerek
ilave edilir. (zerine tuz serpistirilerek
tencerenin kapagdi kapatilir. Suyu ¢ekene
degin pisirilir. Tencereyi ocaktan indirdikten
sonra ince ince kiyllmis dere otu ve diger
baharatlar ilave edilir. Kabak cicekleri avug
icine alinarak, hazirlanan harg ile doldurulur.
Cicegin Ustl yuvarlanarak kapatilir. Agzi
kapatilan hazirlanmis dolmalar derin bir
tencere icine dizilir. Biraz su, limon suyu,
seker, zeytinyagi eklenerek tencerenin kapagi
kapatilir. Kisik ateste 15 dakika pisirilir. Ocak
Uzerinden alinan tencere sogumaya birakilir,
ik ya da soguk servis edilir.

Diiniin cfl u?&mé/ov//vm/uw guffoancolon, kopok gieedsi.
5. ooﬁa/ﬂ/@%éw erkenden [oplancn ve dofdurufur. Szl
bekfelfmege hafinge cicelofen éw/&wm/ﬂ.
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PASA BOREGI

M Zorluk Derecesi
Zor
Porsiyon
4 -6 kisi
Hazirlama ve pisirme suresi
@ 70 dakika

MALZEMELER: HAZIRLANISI
e 1lkgun Un sadece yumurta ile yogrulur. Bir yemek
e 3 yumurta tabagi capinda ve yarim cm kalinhginda

acilan yufkalar teker teker tavada yagda
kizartilir. Genis bir kapta et suyu kaynatilir.
Daha 6nce pisirilen yufkalar et suyunda her

e 1 fincan zeytinyag:
e 500 gr. dana kiymasi
e 200 gr. stizme yogurt

: DENiZ BAYANNALDUZ

1 fincan ¢cam fistigi
2 bardak et suyu
Maydanoz
Karabiber

100 gr. tereyagi
Kirmizi toz biber
Tuz

iki tarafi 1slatilarak son haline getirilir. Kiyma,
cam fistigi ve baharatlar kavrularak harg
hazirlanir. Aralarina hazirlanan harctan konan
yufkalarin en Ustline yeniden kiyma ve ezilmis
slizme yogurt konulur. En tste kizdirilmis
tereyaginda kirmizi toz biberle hazirlanan
renkli sos gezdirilerek servis yapilir.

Kat kat yufkalarin arasina kavrulmus
kiinarlt (cam fistikly) kiyma serpilir.
Ramazan ve 6zel gtinler icin yagda
kizartilan yufkalar evlerde hazir bulunur.
Osmanli zamaninda pasalar icin hazirlanan
bu ézel yemek Aydin’in en meshur
lezzetlerinden birisidir. lizerindeki sosuyla
kendine hayran birakyor.

,@wmwzww we zef ?«o’i/n//&n cgin %wg”«p/w bvzoanlc/an

%wﬁéw/wn evferde hazon bufonun. ﬁo&mwm/ﬁ Zamancngo Y a7
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AYDIN GEVREGI
(TATLI MAYA GEVREGI)

Zorluk Derecesi
Orta

Porsiyon
8 - 10 kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
55 - 60 dakika

MALZEMELER:

e 100 ml stt

e 100 ml sivi yag

e 200 ml sicak su

e 10 gr seker

e 20 gr nohut mayasi

e Sgrtuz
e 800 grun
HAZIRLANISI

Sicak su ile siit derin bir kapta karistirilarak
iistinlir. Bir baska derin kaba alinan seker ve
maya harmanlanir, Gzerine 1lik sulu sit karisimi
eklenir. Sivi yag bu karisima ilave edilerek iyice
karnistirihr. Un elenerek yavas yavas karisima
dahil edilir. Tuz eklenir.

Elde edilen hamur on esit parcaya bolundr.

ikili burgular yapilarak, yayvan bir kapta
hazirlanmis 1lik suya batirilarak genis bir kapta
bulunan susama bandirilir.

Yagh kagit kaplh tepsiye alinan susamla kapli
simitler, 6nceden 1sitilmis 200 derece firinda
10- 15 dakika pisirilir. Zeytinyagdi icinde
bekletilmis zeytin ve kesikle birlikte servis edilir.

Aydin Gevregi tatl maya olarak bilinen nohut
mayast ile yaptlir.
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DALGANLI - ISIRGAN OTLU SINi BOREGI

Zorluk Derecesi

Orta

Porsiyon
8 - 10 Kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi

50 dakika

MALZEMELER: HAZIRLANISI

e 1 bag dalgan Dalgan ve gelincik otlar1 ayri ayri derin

e 1 bag gelincik kaplarda bol su ile yarim saat bekletilir iyice

2 adet pirasa

1 tath kasigi kirmizi toz biber

1 tath kasigi tuz

1,5 su bardag yogurt

1 kilo el agmasi yufka

(1 kilo undan hamur acilarak da
hazirlanabilir)

2 yumurta

1 cay bardag: stit

1 cay bardagi zeytinyag:

yikanir. Stizgliye alinir, stiztilir. Pirasalar
ayiklanir. Stizgiiden alinan dalgan ve gelincik
otlari ince ince dogranir. Genis bir tepsinin
icine alinir. Pirasalar da ince ince dogranarak
ayni tepsi icine konulur ve hepsi iyice karisana
degin harmanlanir. Genis bir ocak sinisinin
zemini bolca zeytinyagi ile yaglanir. 2 kat
yufka Uzerine harmanlanmis otlarin yarisi
alinarak diizgiince serpistirilir, yayilir. Jzerine
tuz, kirmizi toz biber ve bir miktar zeytinyagi
eklenir. 2 kat yufka daha ayni islemlerle tepsi
icine alinir. Otlarin geri kalani eklenen yeni
yufkalarin Uzerine diizglince serpistirilerek
yayilir. Tekrar tuz, kirmizi toz biber ve biraz
daha zeytinyagi eklenir. (zerine kalan yufka
yerlestirilir. Sini béregi yerocaginda ara ara
dondurulerek pisirilir. Alti1 pistikten sonra
cevrilir ve ayni sekilde dondrtlerek pisirilir.
Yogurtla ikram edilir.

0/1444/ wf?f& dzeninde fbof 2&%72:/1//@?”«0 e
72/4;&0/& cevnife cevnrife /fh}fl}m}ﬂ}n. ﬂ%pﬂm/ ‘' fhen /zww/& é&/po%wv
%W/&u/ﬁbﬂx /&22&772 ﬁ»&n é«&n&éﬁn.
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EKMEK DOLMASI (FODULA)

M Zorluk Derecesi
Orta

Porsiyon

B kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
@ 75 dakika

MALZEMELER: HAZIRLANISI

e 300 gr. kiyma Tereyagi tavada eritilerek kiyma kavrulur

* 1 subardag: dévilmis ceviz ve ceviz ilave edilir. Dolmalik ekmegin

*  Yarim demet maydanoz ici oyularak cikarilan ekmek ici parcalari

* 1 cay kasigi karabiber ufalanir, tavaya eklenerek karistirilir. Bunlar

e 200 gr tereyagi kavrulduktan sonra icerisine baharatlar ilave
e Dolmalik ekmek edilerek i¢ har¢ tamamlanmis olur. Ocaktan
e Etsuyu indirdikten sonra maydanoz kiyilarak

eklenir. Bu karisim oyulmus ekmegin icine
doldurulur. Sicak et suyu Uzerine gezdirilerek
gerek gorulurse 5 dakika daha doldurulan
ekmek ocakta et suyu ile pisirilir. Pisiriimeden
direk sicak et suyu Uzerine dokulerekte
tamamlanabilir. (zerine ezilmis siizme yogurt
ve ilave tereyagd yakilarak servis edilir.

Dolmalik ekmek Aydin’da ¢zel olarak yaptlir.
Fininlara siparis verilerek istenilen btiytikltikte
onceden yaptinlabilir.

,@avmﬂvzﬁm/ ov%ww/a/ ckoan szef ofofmoafk &émag"«&n/ cewiz
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HAMUR iCi (ET KOFTESI)

Zorluk Derecesi
Orta

Porsiyon
4 Kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
35 dakika

MALZEMELER

¢ 500 gr Kiiclik kiip halinde dogranmis
dana eti (istege bagli olarak klictikbas etleri de
kullanilabilir)

e 1su bardagi un

e lcay bardagi su

e 1 kiiciik boy sogan

e 5-6 dal maydanoz

e 1 cay kasig: karabiber ve tuz

e 1 kahve fincani zeytinyagi

HAZIRLANISI

Dana eti hamur karma kabi icine alinir. Ince
rendelenmis sogan ilave edilir. Un elenerek, etle
birlikte yavas yavas harmanlanir. Karabiber ve
tuz atilir, ince ince dogranmis maydanoz karisima
ilave edilir. Yavas yavas su eklenerek yogurulan
malzemeler kivam tutunca kiictik parcalara
ayrilir. Ayrilan kiicik parcalar, elde kofte seklini
alir. Yayvan bir tava orta ateste icine alinan
zeytinyagi yanmadan kizdirilir. Sekil verilmis
kofteler kizan yagda pisirilir. Sicak servis edilir.

gnz ﬁ«w%w,é 52&/ﬂ5g"«é ;éu%m/ow/om/
p/&g"«:/ pporga effen hazonfonorak
%ﬂ//ﬂw/ l/l/l/wfuﬁ/ wr.
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KESIKLI EV MAKARNASI

M Zorluk Derecesi
Kolay
Porsiyon
4 Kisilik
Hazirlama ve pisirme suresi
@ 30 dakika

MALZEMELER

¢ 300 gr ev makarnasi

e 250 gr kesik

e 1,51t su, 1 tath kasigi tuz

¢ 1 cay kasigi ¢orek otu

e 1 yemek kasigi tarhana

e 1 tath kasigi dolu dolu tereyag:

HAZIRLANISI

Derin bir kabin icinde kesikle tuz harmanlanir.
Yiksek ateste kaynayan suya ev makarnalari
atilir. Pisen makarnalar stizgtiye konularak
stiziiltir. Uzerinde soguk su gezdirilir.

Yayvan genis bir tepsiye kesigin yarisi dosenir.
Suzgiiden alinan makarnalar tepside doseli
kesigin Gizerine konur. Tekrar Makarna ve
kesik konarak 3 kat olusturulur. Kalan kesik
makarnalarin Uizerini kaplayacak sekilde
yerlestirilir. Tereyagi ve tarhana bir baska tavada
kavrulur. igine bir cay kasigi ¢orek otu eklenir.
Tarhana ile kavrulan tereyagi makarna tepsisi
Uzerine dokulur. Yagin iyice asagiya inmesi icin
makarna tepsisi birka¢ dakika pisirlir.

EV MAKARNASI; Evlerde yazin kesilen eriste,
kisin aralarina kesik serpilerek ve lizerine
tereyaginda taneli tarhana kavrularak ortaya
ctkan lezzet herkesi sofraya ceker.
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SAC BOREGI

M Zorluk Derecesi
Kolay

Porsiyon

8 kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
@ 30 dakika

MALZEMELER:

e 6 adet ince acilmis yufka

e 500 gr kesik

e 1 demet karisik mevsim otu
e 1 fincan siit

e 1 cay kasig: karabiber

e lcay kasigi tuz

e 1/2 cay bardagi zeytinyagi

HAZIRLANISI

Maydanozlar ince ince dogranir. Derin bir kase
icerisine alinir. Icine kesik eklenir. Tuz, karabiber
ilave edilir. lyice harmanlanur.

Yufkalar bir bez tizerine serilir. (zerine

hazirlanan karisim serpistirilerek dagitilir. Yufka
kenarlarindan iceriye dogru alinarak kare sekline
getirilir. Sacta yavas yavas c¢evrilerek pisirilir.

Her iki ylizeye de zeytinyagi sut karisimi strulir,
sicak olarak servis edilir. Otlu, patatesli ve kiymali
cesitleri de kesikli kadar meshurdur.

5/ we dzeringe buzaran
ef nemage %wﬁéoo anogondoki
ofan [ezze]l
2’&%72:@%0&%"«0 e &//»730%00 gwéow/».
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SAM ISi PIDE - YENIPAZAR PIDESI

M Zorluk Derecesi
Zor

Porsiyon
4 Kisi

Hazirlama ve pisirme suresi
@ 60 - 65 dakika

MALZEMELER: HAZIRLANISI

HAMURU igil\l: Hamuru i¢in derin hamur karma kabina kuru

2 su bardagi un

1 yemek kasigr seker

1 tath kasigi tuz

1/2 su bardagi sivi yag
1/2 su bardag: yogurt
1/2 su bardag 1lik siit
ladet yumurta

1 cay kasigi kuru maya

KIYMALI HARCI iCiN:

200 gr kiyma

1 adet sogan

2 adet biber

1 adet domates

1/2 su bardagi su

1 yemek kasigi sivi yag

1 cay kasigi tuz

1/2 cay kasig: karabiber
1/2 cay kasigi pul biber

maya ve toz seker alinir. zerine 1lik siit ve

sivi eklenerek karistirilir. Yogurt, yumurta ile
eklenir. Bu karisimin tizerine 2 su bardagi un
elenir, tuz ilave edilir. Hamur ele yapismayana
degin yogurulur. Yogrulan hamurun tzeri
mutfak bezi ile ortiilerek 1lik bir yerde 30 dakika
mayalanmasi i¢in dinlendirilir.

Mayalanmasi icin hamur dinlenirken, i¢ harg
hazirlanir. Yagsiz dana kiyma derin bir kaba
alinir. Ince ince dogranmis olan sogan, domates,
biber alinir, su ve sivi yag eklenerek karistirlir.
Baharatlar Gizerine serpistirilir. Dinlenen hamur
el ayasi ici buyukligiinde parcalara ayrilir.
Parcalar elle acilarak, icine hazirlanan harg
yerlestirilir. Odun atesinde pisirilir. Odun atesi
yoksa 180 derece 6nceden isitilmis firinda
25 dakika pisirilir. Sicak servis edilir.

Pide memleketi Yenipazar'in avug¢
buytikligtindeki muhtesem pidesi, lizerine
turung stkilarak yenir. Turung bu pidenin
lezzetini arttiran en 6nemli etken malzemedir.
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KARACASU PIDESI

Zorluk Derecesi

Zor

Porsiyon
4 -6 kisi

Hazirlama ve pisirme suresi

60 -

65 dakika

MALZEMELER

Aydin’in cografi isaretli lezzetlerinden biridir.

11111

HAZIRLANISI

iC HARCI iCIN:

1 yemek kasigi kuru maya
1 yemek kasigi toz seker

1 su bardag: 1lik su

1 yemek kasigi sivi yag

1 tath kasig: tuz

3 su bardagi un

iC HARCI iCIN:

300 gr dana yagsiz kiyma
2 adet domates

1/2 demet maydanoz

4 adet sivri biber

1 adet yumurta

2 yemek kasigi sivi yag

{ZERI iCIN:

1 yemek kasig: tereyagi

Hamuru icin derin hamur karma kabina
kuru maya ve toz seker alinir. Uzerine 1hk
su ve sivi eklenerek karistirilir. Bu karisimin
Uzerine 2 su bardagi un elenerek eklenir, tuz
ilave edilir. Kalan bir bardak su da kontrollt
olarak eklenir. Hamur ele yapismayana degin
yogurulur. Yogrulan hamurun tizeri mutfak
bezi ile ortulerek 1lik bir yerde 45 dakika
mayalanmasi i¢in dinlendirilir.

Mayalanmasi i¢cin hamur dinlenirken, i¢
har¢ hazirlanir. Yagsiz dana kiyma, ince ince
dogranmis olan domates, biber, maydanoz
yumurta ile karistirilir.

Dinlenen hamur el ayasi i¢i buyukligunde
parcalara ayrilir. Parcalar elle acilarak, icine
hazirlanan harg yerlestirilir. Kenarlari harcin
disar1 ¢cikmamasi icin toparlanarak diizeltilir.
Odun atesinde pisirilerek servis edilir.

Didefen fornendan afendhion hemen gonra
dzenfenindle 72//»&%00%"«/ %&Zp/ém;ﬁm. kawwvwr/fw péa{&o&é, gég"zp/emx

ﬁ/ﬁbﬂg/ o ﬁ/ﬂbZ l/l"/ ot .
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NAZILLI PIDESI

Zorluk Derecesi
Zor

Porsiyon
4 -6 kisi

Hazirlama ve pisirme suresi
60 - 65 dakika

MALZEMELER

HAMURU iCiN:

¢ 1 yemek kasigi kuru maya
¢ 1 yemek kasigi toz seker

* 1 su bardag: ilik su

¢ 1 yemek kasigi sivi yag

e 1] tath kasig tuz

e 3 su bardagi un

iC HARCI iCIN:

e 1/2 kg ince az yagh kiyma
¢ 1 adet buyuk boy sogan

® 5-6 dal maydanoz

e 2 yemek kasigi sivi yag

¢ 1 cay kasigi tuz

¢ 1 adet yumurta

Aydin’in cografi isaretli lezzetlerinden biridir.

Nazilli pidesi uzun yillardir yérede Uretilmekte
olup malzeme ve pidenin genel sekilsel
farkhliklarina gore dort farkh ¢esidi bulunur.
Nazilli pidesi, kiymali, yumurtah peynirli,
yuvarlak kiymali, tahinli. Yuvarlak kiymali olanin
bir diger adi da Nazilli Gult’dar. Tahinli olani tath
yerine gecer. En 6nemli 6zelligi ise usta elinden
¢ikmis olmasi olarak tanimlanmaktadir.

HAZIRLANISI

Hamuru icin; derin hamur karma kabina kuru
maya ve toz seker alinir. Uzerine 11k su ve sivi
eklenerek, karistirilir. Bu karisimin tizerine

2 su bardagi un elenerek eklenir, tuz ilave edilir.
Kalan bir bardak su da kontrollli olarak eklenir.
Hamur ele yapismayana degin yogurulur.
Yogrulan hamurun kiiciik parcalara ayrilarak
Uzeri mutfak bezi ile ortiilerek 1lik bir yerde

45 - 60 dakika mayalanmasi i¢in dinlendirilir.
Mayalanmasi icin hamur dinlenirken, i¢ harg
hazirlanir. Yagsiz dana kiyma, ince kiyilmis
sodgan ve ince ince dogranmis maydanoz ile
tuz harmanlanir. Dinlendirilerek mayalanan
bezeler kayik seklinde acilir. Cigden hazirlanan
har¢ acilmis bezenin icine yayilarak konulur.
Kenarlari ice dogru katlanir. Uzerine yumurta
kirilir, dagitilarak firina atilir. Odun atesi bu
pidenin lezzetini icinde sakl tutar. Sicak olarak
servis edilir.
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Sulu ve eth
emekler

e A ———

Tiirk Mutfagt kendi sosunu icinde barinduran sulu yemeklerle
pisen sebzenin ve etin besin degerlerini suyunda saklar. Sulu
yemekler tencere icinde evde pisen yemek anlamint tasisa da oziinde
saglikliga yararl pisirme bicimidir.

Suyu salinarak ya da su eklenerek pisirilen sulu ve etli yemekler
yoresel olarak suuflandirdir. Ot, sebze, un ve yumurta ile yapilan
terbiyest ile farkl lezzetleri de iceren sulu yemekler

et ya da tavukla birlestiginde daha da besleyici olacakur.
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KUZU ETLi SEVKETI BOSTAN YEMEGI

M Zorluk Derecesi
Orta
Porsiyon
4 kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
@ 20 - 40 dakika

MALZEMELER: HAZIRLANISI

Sevketi Bostan

e Sevketi bostan 500 gram,

aylklanmis dikenlerinden
arindirilmis

Kuzu 6n koldan 400 gr. kusbasi
1 adet sogan, piyaz dogranmis
1 adet havug, zar dogranmig

1 adet limon suyu

1 kahve fincani zeytin yagi

1.5 adet limon

1 tath kasigi tuz
1 tath kasigi toz seker
1 cay bardagi su

Dikenleri temizlenmis sevketi bostani bol

suyla yikayin. 6-7 kere yikayarak tiim kumun
gitmesini saglayin. Sonra 5-6 cm boyunda
parcalara bélin. Havuglar soyup, zar dograyin.
Sogani piyazlik dograyin. Sevketi bostan zor
pisen bir bitki oldugu icin diidiikli tencerede
pisirilmesi daha uygundur. DidUklIi tencerenin
icine biraz zeytinyag: ve etleri koyup, ytuksek
ateste kavurun. Etler suyunu birakip ¢ekince
soganlari ve havuclarn ekleyin ve pisirmeye
devam edin. Biraz kavurduktan sonra sevketi
bostanlar et ve sebzelerin lizerine koyun. Suyu,
kalan zeytinyagdi, tuzu ve sekeri de ekleyin.
Tencerenin kapagini Kilitleyip buhar ¢iktiktan
sonra 30 dakika pisirin. Dudikli tencereyi
sogumasi icin bekleyip, basinci diistince
kapagini acip yemedi servis tabagina alin ve
sicak servis edin.

NOT; Ozellikle kolay pismesi icin diidiiklil
tencere tercih edilmelidir. Yumurta ve limon
suyuyla terbiye de yapilabilir. Bunu yemegin
son asamasinda yapmaniz gerekir.

5”7"'/'4é ve gifor /WM proglon, gya %/M'nﬂ/& ve ﬂ%m'ﬁ/ﬂz

feviferek [okelilen bin of [aniidis.
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YUVALAMA (SIKMA)

M Zorluk Derecesi
Orta
Porsiyon
4 - 6 kisilik
Hazirlama ve pisirme suresi
70 dakika

MALZEMELER

HAZIRLANISI

e 1 kgkiyma

e 150 gr tereyagi

e 2 adet orta boy sogan

e 250 gr yogurt

e 2 adet yumurta

o 1 tath kasigi karabiber

e Un (yeteri kadar)

e 1 tath kasigi tuz

e 1 yemek kasigi kirmizi toz biber
e 2 bucguk bardak su

Genis bir tepsiye konulan kiymanin tizerine
rendelenip suyu stizilmis sogan alinir.
Karabiber, tuz, yumurta ilave edilerek yavas
yavas yodrulmaya baslanir. Daha sonra icine
azar azar un ilave edilerek iyice yogrulup

kulak memesi kivamina geldigi zaman, findik
blyukliginde parcalar alinarak unlanmis
tepsinin Uizerine avug ortasinda yuvarlanarak
birakilir. Yiksek ateste kizdinlmis olan yagin
icinde hazirlanan yuvarlamalar kizartilir. Ayr bir
tencerenin icinde tereyagi eritilerek salca, tuz,
kirmizi toz biber ve su ilave edilip kaynamaya
birakilir. Kaynayan suyun icine kizartilan
yuvarlamalar atilir. 40-45 dakika pisirilir.

Sicak olarak servis edilen yuvalamanin tizerine
ezilmis sizme yogurt ve tereyaginda kizdirilmis
kirmizi toz biber gezdirilir.

YUVALAMA; Diigtinlerde ikram edilmek Uizere,
kadinlanin bir araya gelerek yaptiklar bir
yemektir. Yore halkt ¢ok sever. Yerel marketlerde
kolayca bulunur.
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MEMLEKET SARMASI

M Zorluk Derecesi
Orta
Porsiyon
4 -6 kisilik

Hazirlama ve pisirme stresi
@ 65 - 70 dakika

MALZEMELER

e 1 kg kemikli parca kuzu eti
e 100 gr tereyagi

e 100 gr zeytinyag:

e 3 yemek kasigi un

e Yarim demet maydanoz

e 50 gr piring

e 50 gr bulgur

e 250 gr dana kiyma

e 1 adet orta boy sogan

e Tuz, karabiber, kimyon

HAZIRLANISI

Kemikli parca kuzu etleri, una bulanarak derin
ve yayvan bir tavada kizdirilmis tereyagi ve
zeytinyaginda glizelce muihurlenir. Sicak su
ilave ederek 45 dakika kisik ateste pisirilir.
Genis bir tepsi icine alinan kiyma lizerine sogan
rendelenir. Ince kiyilmis maydanoz ilave edilir.
Haslanmis bulgur ve piring eklenerek yogurulur.
Karisima un, tuz, karabiber ve kimyon
eklenerek kofte harci elde edilir. Findiktan biraz
bliytk iri top kofteler yapilir. Etlerin pismesine
yakin kofteler eklenerek pisirilir. Sicak olarak
servis edilir. Ince dogranmis maydanozlar
servise eklenir.
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ETLIi ARAPSACI YEMEGI

Zorluk Derecesi
Kolay

Porsiyon
4 Kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
80 dakika

MALZEMELER:

e 1 bag arapsaci

e 250 gr kuzu eti

e 1 adet orta boy sogan

e 1 yemek kasigi salca

e lyemek kasigi kirmizi toz biber
e 1 tath kasigi tuz

e Yeteri kadar zeytinyagi

HAZIRLANISI

Orta ateste derin bir tencerede kusbasi dogranmis
kuzu etleri haslanir. Haglama suyu bir kaba

alinir. Arapsaci bol suda yarim saat bekletilerek
yikanir, kabaca dogranir. Yayvan bir tencere icine
zeytinyad, ince ince dogranmis soganlar konularak,
pembelesinceye degin kavrulur. Uzerine arapsaci ilave
edilir. Bir ka¢ dakika daha kavurma islemi strdralir.
1 kasik salca ve kirmizi toz biber ile haglanmis

kuzu etleri kavrulan arapsacina eklenir. Kabaca bir
karistirilarak kuzu etinin haslandigi sudan 2 bardak
eklenerek 20- 25 dakika pisirilir. Sicak servis edilir.

Olan kuzu el ife buluglocpn sasl.gon
frypllnfe yemekferden hiridr.
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ETLI ENGINAR CANAGI

M Zorluk Derecesi
Orta
Porsiyon
5 kisilik
s Hazirlama ve pisirme suresi
@ 60 dakika

MALZEMELER:

e 5 adet canak enginar

e Yarnim demet dereotu

e 1 adet orta boy sogan

¢ 1 yemek kasigi salca

e 1 tath kasigi kirmizi toz biber
¢ 1 cay kasigi karabiber

e 250 gr kuzu eti

e 1 tath kasigi tuz

e 1/2 fincan zeytinyagi

e 1 limon suyu

HAZIRLANISI

Enginar canaklar irice dogranarak derin bir
tencerede hafifce haglanir. Ay bir tencerede
orta ateste kuzu etleri zeytinyaginda
kavrulur. Suyunu ¢eken kuzu etinin

Uzerine irice dogranan soganlar eklenerek
kavrulmaya devam edilir. Salca ilave edilir.
Enginarlar kavurma tenceresinin icine alnur,
baharatlarn eklenir. Limon suyu ile iki bardak
sicak su eklenerek agzi kapatilan tencerede
25-30 dakika pisirilir.

Pismeye yakin ince dogranmis dere otu
eklenir. Sicak servis edilir.
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GUVEC/GOVEC

@ o o Zorluk Derecesi

——% Orta

Porsiyon

4 Kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
@ 140 dakika

MALZEMELER

e 500 gr kusbasi kuzu eti
e 2 adet kuru sogan

e 2 adet orta boy domates
e D5 adet ac1 biber

o Tuz

o Karabiber

¢ Kemikten cikarilmis et suyu
HAZIRLANISI

Kabugu alinan soganlar kesme tahtasinda iri iri
dogranir. Domatesler iri kiipler halinde kesilir.
Biberler de irice kesilir.

Glvecg tenceresinin icerisine bir sira kuzu eti
bir sira dogranmis soganlar, bir sira aci biberler
seklinde dizilir. Bu islem malzemenin tamami
tencereye yerlesene degin tekrarlanir. Aralara
tuz ve karabiber eklenir. Son olarak domatesler
en Ust kisma dizilir. Domateslerin tizerine kemik
suyu gezdirilerek, glivecin kapagi kapatilir.

1,5 - 2 saat firinda pisirilir. Sicak servis edilir.
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KESTIRME - ELBASAN TAVA

Zorluk Derecesi
Kolay

Porsiyon
4 - 6 kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
70 - 80 dakika

MALZEMELER:

HAZIRLANISI

e 1 kg et (dana eti)
e Biraz nohut

o Tuz

e Karabiber
(ZERi iCIN

e Kirmizi toz biber
e Tereyagi

SOSU iCiN

e 1 adet yumurta sarisi
e 1 limon suyu

e 2 kasik tepeleme un
e 3 subardagi et suyu

Derin bir tencerede orta ateste et haslanir.
Aksamdan islatilmis nohut da kiiclik bir kapta
haslanir.

Haslanmis olan nohut ve etler orta buytklikte
firin tepsisi icine alinir. Baharatlar tizerlerini
kaplayacak sekilde serpilir.

Orta derinlikte bir tencereye haslanmis et
suyu alinir. Kiigiik bir kasede yumurtanin
sarisi ve limon suyu cirpilir. icine un ilave
edilir. Homojen bir kivam kazanan degin
cirpilir. Isinmis olan et suyuna ilave edilerek
un corbasi kivaminda pisirilir. Yemek adini
buradan almaktadir.

Firin tepsisinde bekleyen haslanmis et ve
nohut Uzerine sosu eklenerek 200 derece
1sitilmis firinda Gizeri kizarana degin pisirilir.

Tnvodon buzdforifon WW ve cizerine ehfeven burmeze J62 fifenfe
birlihie gucok slorak gervig edefir-
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MALZEMELER *

e 1 kg kusbasi et

e 2 adet sogan

e 2 adet domates

e 100 gr kuyruk yagi

e 1 cay kasig: karabiber

e 1 cay kasig1 kirmizi toz biber
e 1 cay kasigi tuz

e 1 fincan yogurt

e 1 fincan su

e 1 kag¢ dal maydanoz

HAZIRLANISI

Tencereye alinan kusbasi dogranmis etler
yumusayincaya kadar haslanir. Haslanan etler
derin bir tava icerisine alinarak kuyruk yagi ile
cevrilir. Kabugu alinan soganlar kicuk kucuk,
fare disi seklinde dogranir. Tava icerine alinarak
etler birka¢ kez daha ¢evrilerek kavurmaya
devam edilir. Uzerine kiip seklinde kesilmis olan
domatesler ilave edilerek kavrulur. Domateslerin
s6ndigu kivama gelince dnce karabiber, kirmizi
toz biber ve tuz eklenerek, su ilave edilir.

Suyu ceken kavurma servis tabagina alinur,
lizerine yogurt eklenir. Dogranmis maydanoz
yapraklari Gizerine serpistirilir. Maydanoz
yemegin lezzetini arttiracaktir.

Kuyruk yagi yerine sade yag kullanilabilir.
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YAVRU KAVURMA

Zorluk Derecesi
Orta

Porsiyon
4 Kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
35 dakika

MALZEMELER

Bir butiin pili¢

50 ml zeytinyagi

1 yemek kasigi tuz

1 yemek kasigi kirmizi toz biber
1 tath kasigi karabiber

3 adet kapya biber

2 adet domates

2 orta boy sogan

HAZIRLANISI

& .%{1:.‘.:;[”# ml - i i i Yavru pili¢ kiicik parcalar halinde parcalanip

. lllﬂru-lq'q. '\( 4'.-1“!”"'""5
) = F - >

dogranir ve biraz haslanir. Haslanan parcalarin
suyu suzulir. Tencerenin icine bir miktar
zeytinyadi koyulup ay seklinde buytkce
dogranan soganlar ilave edilir. Sonra haslanan
tavuklar ve kapya biberler eklenir en son
domatesler ilave edilerek kavurmaya devam
edilir. Kavrulma isi tamamlaninca baharatlar
eklenir. Sicak olarak servis edilir.

Dene /4&/&9/&}» =z i 3 j/voén bateelenine g/é’hg&n//&nén/
77// vnen . 1 " | ' . migmfin g«&/ﬂ/ég"«én/p/&
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TOPAN KAVURMA

Zorluk Derecesi
Orta

Porsiyon
4 Kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
35 - 40 dakika

MALZEMELER

e 500 gr kugbasi et

e 100 gr kuyruk yagi

e 2 adet orta boy sogan

e 2 adet domates

e 1 cay kasig: karabiber

o 1 tath kasigi kirmizi toz biber
o Tuz

HAZIRLANISI

e o 4
SAd L £y
Gl LT

Kusbasi etler 6nce haslanir. Daha sonra kuyruk
yagi ile biraz kavrulduktan sonra kiiciik kii¢tk
dogranmis sogan ve domateslerle birlikte
kavrulmaya devam edilir. Suyunu ¢cekmesi
beklenir. Baharatlar eklenir ve sicak servis edilir.
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ETLi NOHUTLU KEREVIZ YEMEGI

M Zorluk Derecesi
Kolay
Porsiyon
4 Kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
@ 45 - 50 dakika

MALZEMELER: HAZIRLANISI

e 1 kg kereviz Kizgin ateste kusbasi etler hafifce cevrilir.

e 250 gr kusbasi dana eti (Izerine su eklenerek haslanir. Kerevizin dallan
e 1 orta boy sogan yumrusunun dibinden kesilerek ayrilir. Ug

e 1 tath kasigi kirmizi toz biber veya dorder cm buytkliginde dogranir. Taze

e 1 tath kasigi tuz yapraklari ise ince ince dogranir. Kerevizin

e 100 gr haslanmis nohut yumrusu kalin kabuklar1 soyulur. Kalin kiipler

e 1/2 cay bardagi seklinde dogranarak derin bir kap icerisine alinir.
e 1 limon suyu Limon suyu eklenerek kararmasi 6nlenir.

e 2 su bardagi et suyu Orta ateste, yayvan bir tencereye zeytinyagi

alnr. Iri dogranmus soganlar ilave edilerek
sotelenir. Kerevizler limonlu sudan alinarak
tencere icine eklenir. Soteleme islemine devam
edilir. Uzerine kirmizi toz biber ve tuz ilave
edilerek karistirilir.

Birkac¢ dakika kadar orta ateste cevrilen
kerevizlerin Gizerine haslanmis nohut eklenir.
Nohutlarla birlikte haslanmis kusbasi etler ilave
edilir. Uzerine et suyu ilave edilerek 25 - 30
dakika kadar pisirilir. Sicak servis edilir.

Kig setszelerindlen benesiz; el nohafli yopdilge gilos fade, nohaudli
ve puragafc dou yopfor.
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FIRINDA TAVUK KAPAMA

M Zorluk Derecesi
Orta

Porsiyon

5 kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
@ 65 dakika

MALZEMELER: HAZIRLANISI

e 5 parca tavuk pirzola Uygun buyukluikte bir tencereye temizlenmis

e 1 adet orta boy sogan tavuk parcalan yerlestirilir. (zerini gececek

e 2 adet defne yapragi miktarda su ilavesi edilir. Tuzu atilir. Bir adet

e 1 tath kasigi tuz orta boy sogan dorde bolunitr, iki adet defne

e 600 gr piring yaprad! eklenerek tavuklar haslanmaya birakilir.
e 150 gr tereyagi Piring, bol su ile yikanir ve bir kapta lizerine

e 6 dal taze sogan gececek kadar sicak su ve iki cay kasigi tuz ile
e 1 cay kasigi karabiber 15 dakika beklemeye alinir. Stirenin sonunda

e 1 dolu tath kasigi tuz pirincin suyu siizilir ve bir kere durulanir. Taze
e 6 su bardag: tavuk suyu soganlar ince ince kiyilir ve tereyag: ile sotelenir.

Uzerine stizilmiis pirincler eklenir, kavurmaya
devam edilir. Tuz ve karabiber ilavesi yapilir.
Firin tepsisine kavrulmus piring esit sekilde
dagitilir, izerine haslanmis tavuk parcalari
eklenir. Sicak tavuk suyu tepsinin her tarafina
dokular. 150 derece 1sitilmis firinda piring
suyunu cekinceye kadar pisirilir. Servis edilir.

Cugils bililerin gogodip vo lbierinin fofon gisligi
Tpdon v, Tosssk hopamage snce ghcmentor yopuag ve dakia gonv
Yo grdaggier
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ETLI NOHUTLU KARNABAHAR YEMEGI

m Zorluk Derecesi
Kolay

Porsiyon
4 - 6 Kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
45 dakika

MALZEMELER:

HAZIRLANISI

e 200 gr kusbasi dogranmis et

e 1 adet orta boy karnabahar

e 1 su bardagi haslanmis nohut

e 1 adet orta boy sogan

e 1 yemek kasigi domates salcasi
e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi kirmizi toz biber

e 1/2 kahve fincani zeytinyagi

Yayvan, derin bir tencere icine alinan
zeytinyagi orta ateste yakmadan kizdirilir. ince
dogranmis sogan ilave edilerek sotelenir. Salca
eklenerek soganlar cevrilir, kugbasi etlerde
eklenerek kavurma islemine devam edilir. Su
ve tuz eklenerek kaynamaya birakilir. Et ve
sogan yagda kavrulur, salcasi ilave edilir ve
kavurmaya devam edilir. Suyu ve tuzu da ilave
edilerek, kaynamaya birakilir.

Onceden haslanmis nohut ve cicekler

ilave edilir. Kaynadiktan sonra kisik ateste
karnabaharlar yumusayincaya kadar tencerenin
kapagi kapatilarak pisirilir. Sicak servis edilir.

74%0{:44/' v Szeffthfe gefpze //&mwé/w»hw/& wopn]
we &f ﬁ«éﬂﬂ}éﬁ ,éw//om/uﬁn. W&ﬂwf, //&Wv&é/&n& av%m/

bin [ezze]l werin.
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KUZU ETLI TAZE BUTUN ENGINAR

Zorluk Derecesi
Kolay

Porsiyon
2 kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
30 dakika

MALZEMELER

HAZIRLANISI

e 1 kok tim enginar
(btittin kék - gévde, yapraklart ve
kliclik enginar baslarn halinde)

e 2 adet limon

e 250 gr kuzu kusbasi

e 100 ml zeytinyagdi

e 10 adet arpacik sogan

e 1 bag dereotu

o Tuz, karabiber

e 1 kasik un

Enginar

Enginarin yapraklari gévdeden ayrilir ve
yapraklarin yesil kisimlari ortadaki kalin yesil
boélgeden bicakla kesilerek temizlenir. Bu
yesil yapraklar kabaca dogranir. Kalan sap
kisimlar1 bicagin ucuyla ya da kullanilmamis
bir bulasik teliyle hafifce kazinarak temizlenir
ve kusgbasi seklinde dogranir. Enginar baslari
temizlenerek, buyulk olanlar béltinerek

hazir hale getirilir. Hazirlanan yapraklar ve
saplar kararmamasi i¢in i¢ine bir limon

suyu eklenmis bir miktar su i¢ine alinir.
Tamami temizlendikten sonra yikanan tim
enginar, icerisine tuz ve bir biitiin limonun
kabuklariyla dogranarak eklendigi suda
haslanir. Daha sonra stiziilerek bir kaba alinir.
Derin bir tencereye zeytinyagi alinarak orta
ateste yanmadan kizdirlir. Arpacik soganlar
ilave edilir. Hafif kavrulan arpacik soganlarin
tzerine kusbasi etler eklenir. Tuz ve bir kasik
unla kavrulur. Haslanan enginarlar kavurma
tenceresinin icine alinir kisa bir slire
kavrulur. Ocagin alti kapanmadan hemen
once ince dogranmis dereotlari ilave edilir.
istenilen miktarda karabiber ve limon suyu
ilave edilerek 2 su bardagi sicak su daha
eklenerek 10 — 15 dakika daha pisirilir. Sicak
olarak servis edilir.
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NOHUTLU ARPACIK YAHNI

Zorluk Derecesi
Orta

Porsiyon
4 - B kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
65 dakika

MALZEMELER

e 2 su bardagi nohut

e 500 gr kusbasi kuzu eti
o 4 yemek kasig: zeytinyagi
e 1 kg arpacik sogan

e 1/2 kg domates

o Tuz

o Karabiber

e Kimyon

e Kirmizi toz biber

e 2,5 su bardagi sicak su
e 1 cay bardagi et suyu

HAZIRLANISI

Nohut bir gece 6nceden suda bekletilir. Ertesi
glun suyu degistirilerek yumusayincaya kadar
haslanir.

Orta ateste derin bir tencereye alinan
zeytinyaginda kusbasi etler kavrulur. Etlerin
pismesine yakin arpacik soganlar eklenir.
Kip kiip dogranmis domatesler ve salca ile
baharatlar ilave edilir. Kavrulmakta olan
malzemeye sicak su eklenir. Kaynadiktan sonra
nohutlar ilave edilerek 10 dakika daha pisirilir.
Sicak olarak servis edilir.
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KAPAMA

M Zorluk Derecesi
Orta
Porsiyon
4 Kisilik
Hazirlama ve pisirme suresi
@ 80 dakika

MALZEMELER

e 1 kg dana veya kuzu eti

e 250 gr tereyagi

e 1 tath kasig: tuz

¢ 1 corba kasigi kirmizi toz biber
e 1 tath kasigi karabiber

e 1 yemek kasigi salca

e 2 orta boy sogan

e 750 ml su

HAZIRLANISI

Derin bir tencere icine alinan etler orta ateste
kavrulur, suyu cektirilir. Kabuklari alinan
soganlar ince ince dogranir. Bir baska derin
kaba tereyagi alinir. Orta ateste eritilir. Ince
dogranmis soganlar tencere icine alinarak
hafifce cevrilir. Salca ve baharatalar ilave
edilerek karistirilir. Daha 6nce kavrulmus
olan etler eklenerek birka¢ kere daha
karigtirilir. Karisimin tizerine su ilave edilir.
Bir saat kadar orta ateste agzi kapali pisirilir.
Tuz, pisirme isleminin sonunda eklenir. Sicak
olarak servis edilir.

Kuzu etinin tercih edildigi saray mutfagindan

glinimize yansiyan bu yemek Aydin’da
kirmuzi toz biber eklenmeden yapilmaz.
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TOPALAK ASI - DOVME KOFTE

M Zorluk Derecesi
Kolay
Porsiyon
4 kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
@ 20 - 30 dakika

MALZEMELER HAZIRLANISI

e 400 gram dana kiyma Kiyma; ince bulgur, yumurta, ince kiyillmis

e 1/2 su bardagi ince bulgur maydanoz, un, tuz ve karabiber ile genis bir

e 1 adet yumurta kasede yogurulur. Misket buytkliginde

e 1/2 demet maydanoz parcalar yuvarlanarak kofteler hazirlanir.

e 1 corba kasigi un Bir gece d6ncesinden suda bekletilen nohut,

e 1 tath kasigi tuz yikanarak haslanir. Suyu siiziilen nohudun

e 1/2 tath kasigi karabiber kabuklari soyulur. Derin bir tencerede orta ateste

e 1 subardagi nohut tereyag eritilir, salca ilave edilerek kavrulur. Et

e 1 corba kasigi tereyagi suyu ilave edilerek kaynatilir. Kéfte ve nohutlar

e 1/2 corba kasigi domates salcasi eklenerek kisik ateste kofteler yumusayana

e 1/2 corba kasigi biber salcgasi kadar pisirilir. Sicak olarak servis edilir. Servis

e 4 su bardag et suyu tabagina ince dogranmis maydanozlar eklenir.
Bu tarif dovme kofte ilede yapilir.

{zERi iCiN

e 8 dal ince kiyllmis maydanoz DOVME KOFTE; Dugiinler baslarken

hanimlar bir araya gelir, 6zel ahsap oyma
teknelerde dbvme taslart ile ince kiyilnus eti
ve bulguru dbéverek kivamli bir hamur haline
getirirler sonra da elleriyle yuvarlayip findik
buytikliigtinde kofteler yaparlar. Haslanan bu
kofteler et yemeklerinin icine konur.
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NOHUTLU iSKEMBE

M Zorluk Derecesi
Zor

Porsiyon

4 - B kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
80 dakika

MALZEMELER

e 1 kg iskembe

e 1 kg arpacik sogan

e 2-3 dis sarimsak

e 1/2 kg domates

e 1 tath kasigi tuz

e Karabiber, kimyon, kekik

e Defne yapragi

e 2 yemek kasigi domates salcasi
e 250 gr nohut

e Kirmizi biber

HAZIRLANISI

Geceden 1slatilan nohut ertesi giin yikanir ve
haslanir. Kiip kiip dogranmis iskembe parcalari
diidiikll tencerede haslanir. Genis, yayvan

bir tencerede arpacik sogan ve sarimsak
zeytinyagi ile orta ateste pembelesinceye degin
kavrulur. Domates ve salca eklenerek

1-2 dakika daha kavrulur. Sogan, biber
kavrulur ve sonra iskembe eklenip kavurmaya
devam edilir. Domates, salca eklenir.
iskembeler haslama suyu ile kavurma
tenceresine eklenir. 10 dakika pisirilir. Ardindan
baharatlar, nohut ilave edilir. Sirkeli, sarimsakli
sosla birlikte sicak olarak servis edilir.
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Balik

yemekleri

e A ———

Lge ot ve balik iizerine kurulu bir mutfaga sahiptir. Aydin'da
ot yemeklerinin yani sira denizle yasayan Kusadasi, Didim ve
Soke de deniz baligt yemeklert agirliktadur. Ancak bir de Bafa
Golii nde oldugu gibi bolgenin saliplendigi tatli sularda yasayan
gol baliklare ile yapilan yemekleri vardir.



GAMIT BALIGI

Zorluk Derecesi
Kolay

Porsiyon
4 Kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
35 dakika

MALZEMELER

1.5 kg gamit baligi
1 su bardagi zeytinyagi
1 tath kasigi tuz

HAZIRLANISI

Gamitler bol su ile yikadiktan sonra i¢ kisimlari
ayiklanir. Kuyruk ve kafalar1 alinmadan oldugu
gibi birakilir. Gamitler temizledikten sonra tekrar
durulanir. Suyu alinir. Baliklar hafifce tuzlanir.

Yiksek ateste kizdirllan zeytinyaginda gamitler
arkali 6nli kizartilir. Misir ununu eleyerek servis
tabagina ekleyin. Baliklarin orta kismini tuzlayin.
Sicak olarak servis edilir. Sogan dilimleri ve
limon servise eklenir.

Gamit, Bliylik Menderes Havzasi’nda tatli sularin
Ege Denizi ile bulustugu yerlerde yetismektedir.
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KILCIK SECMESI

M Zorluk Derecesi
Orta

Porsiyon
4 Kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
25-30 dakika

MALZEMELER

¢ 1 kg sazan baligi
e 2 adet kuru sogan
e 150 ml zeytinyagi
e 50 grsalca

o Tuz

e Kirmizi pul biber

e Kirmizi toz biber

HAZIRLANISI

Sazan baligi temizlenir. Derin bir tencere de bol
suda diri kalacak sekilde haslanir. Hasglanan
baligin kil¢iklarinin biitint temizlenir.

Yayvan bir tencereye zeytinyad: konulur, iri
dogranan soganlar eklenerek hafif kavrulur.
Uzerine kilciklar alinmis balik eklenir. Salca ve
baharatlar da ilave edilerek, kavrularak iyice
pisirilir. Sicak olarak servis edilir.

Yemegin puf noktasi kullanilan sazan baliginin
havyarl olmasidir. Bu 6zellik yemegin ¢ok daha
lezzetli olmasini saglar.
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LEVREK PILAKI

@ 60 Zorluk Derecesi

Orta

Porsiyon
2 kisilik

; Hazirlama ve pisirme suresi
50 dakika

MALZEMELER

e 1 adet levrek

¢ 1 bas sogan

e 1/2 demet dereotu

¢ 6 dis sarimsak

e 1 cay bardag: zeytinyagi
e 1 limon

e 1 adet defne yapragi

e 1 adet kdy domatesi

e Tuz, karabiber

e 1 cay bardag: su

HAZIRLANISI

Levrek temizlenerek yikanir. Esit parcalara
boélundr. Orta buyuklikte bir kabin icerisine
halka halka dogranmis soganlar dizilir.
(izerine yine halka halka kesilen limonlar
yerlestirilir. Balik parcalari limonlar Gzerine
eklenir. Dovilen iri sarimsak ilave edilir.
Domateslerin kabuklar1 soyulur enine dilimler
seklinde dogranarak baliklarin tizerine
yerlestirilir. Kabaca dogranan dere otu eklenir.
Bir kase icin de baharatlar zeytinyagi ve su
karnistirilarak, pilakinin tizerinde gezdirilir.
Birkag¢ limon dilimi daha eklenerek orta ateste
15 - 20 dakika pisirilir. Sicak servis edilir.
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YILAN BALIGI

M Zorluk Derecesi
Orta
Porsiyon
4 Kisilik
Hazirlama ve pisirme suresi
150 dakika

MALZEMELER

e 1 kg yilan bahg:

¢ 1 cay kasigi kirmizi toz biber
e 1 corba kasigi tuz

e 1 cay kasig1 kimyon

e 1 cay kasig: karabiber

e 1 adet limon

HAZIRLANISI

Baligin derisi sirtindan yuzulir. Tulum olarak
bir butiinde ¢ikarilmasi icin kaygan olan deri
ve govde, ayr ayr tutulup gémlek cikartir gibi
soyulur. Soyulan baligin karin tarafi kesilerek
ici temizlenir. Sicak suyla iyice yikanir. 5-6

cm boyunda dogranip, tuz, kirmizi toz biber,
kimyon, karabiber temizlenmis baligin tizerinde
gezdirilir. Baharatlarla birlikte birka¢ saat
dinlendirilir.

Yayvan bir tava icine alinan zeytinyagi yiksek
ateste yanmadan kizdirlir. Dilimlenmis baliklar
kizartilir. Sicak olarak, dilimlenmis limonla
birlikte servis edilir.
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Pilavh
yemekler

e A ———

Pilav Osmanlidan beri mutfaklarimizin vazgecilmezi.
Bélgelere gore pilavlara farkl anlamlar yiiklenmis yillar boyunca.
Bu kwymetli tahud refalun, bollugun ve bereketin de simgesidir.
Giiniimiizde de kutlama yemeklerinde, diigiin ve mevlitlerde de en ¢ok
tkram edilendir. lkramlarin zenginligini sofraya konulan pilavlarin
belirledigi sofralar, 16 yiizyidda pilavlarin cesitlenmest ile daha

zenginlesir diye anlaulir, mutfak tarihi arastirmacilart tarafindan.



ALACA PILAVI

M Zorluk Derecesi
Orta
Porsiyon
4 Kisilik
Hazirlama ve pisirme suresi
@ 35 dakika

MALZEMELER

e 250 gr piring

e 50 gr zeytinyagi

e 50 gr tereyagi

e 150 gr haslanmis boérilce
e 10 adet mantar

e 2,5 subardagi sicak su
e 1 cay kasigi tuz

e 1/2 cay kasig: karabiber
e 1 cay kasigi toz seker

e 5 dal taze sogan

e 10 gr zerdecal

HAZIRLAMA

Pirin¢ 1ik suda 10 dk. bekletilir. Mantarlar
temizlenir ve dogranir. Zeytinyadi ve tereyagi
tencerede 1sitilir. Seker konulur. Mantarlar
ilave edilip birka¢ dakika hizli ateste sotelenir.
Stizilmis piring ilave edilir, tuz eklenir ve

2-3 dakika birlikte kavrulur. Haslanmis borilce
ilave edilir ve karistirilir. Baharatlar ve

3 bardak sicak su ilave edilir. Karistirilir,
tencerenin kapagi kapatilir. Once biraz harli
ateste pisirilir. Suyu azalmaya yakin kisik

ateste tam olarak tim suyunu cekene kadar
pisirilir. Pilav suyunu ¢ekip demlendikten
sonra ince kiyillmis yesil soganlar eklenip,

2 ﬁ/wwo /ﬂ'(}/ﬂ/lhx; ﬂy«p/mx’@/a« bowrn pinrifee weyo

w&ﬂwﬁw //w/&uﬂ//&. harmanlanir ve servise sunulur.
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BOLAMA (LOK LOK PIiLAVI)

Zorluk Derecesi
Orta

Porsiyon
4 - B kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
40 - 50 dakika

MALZEMELER

e 1 kg kusbasi dana eti
e 1 subardagi nohut

e 500 gr arpacik sogani
e 2-3dis sarimsak

e 2-3 yemek kasigi zeytinyagi
e 2 adet domates

e 3 adet sivri yesil biber
e 2 subardag piring

e 2 litre su

e 2 yemek kasidi salca
e 1 tath kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

HAZIRLANISI

Nohut aksamdan islatilir. Derin bir kap icerisine
zeytinyagi dokulur. Zeytinyagi, et, nohut,
kabuklar ayiklanmis arpacik sogani, irice
dovilmus sarimsak, tuz, karabiber, salca, yag,
arzuya gore kusbasi dogranmis domates, biber
derin bir kap icerisinde karistirilir. Derin buyuk
bir tepsiye ters cevrilir. Disinda 2-3 parca et ve
nohut birakilir ki pistigi anlasilsin. Dagilmamasi
icin Gizerine tas gibi bir agirlik konulur ve 2 litre
su tepsiye ilave edilerek orta hararetli ateste
pisiriimeye baslanir.

Yemegin suyu azaldik¢a sicak su ilave
edilmeye devam edilir. Nohut ve et
yumusayinca ortadaki tencerenin etrafina
tepsiye piring eklenir ve ates kisilir. Pilav
pistikten sonra etin tizerindeki agirlik alinir ve
ortadaki tencere kaldirilir, agz1 kapal olarak
demlenmeye birakilir. Sicak servis edilir.

BOLAMA; dilek asi olarak da bilinir. Gelin
olacak kizin ceyizine bolama tast konur. Pilavin
ortastna konan bu tas daha sonra alinur, yerine
et konarak servis yaptlir.

Kusadasti’nda yerlilerinin sahip ¢tktigt bolama,
toplanma gtinlerinin bas yemegidir. Mevlit ve
trtin hasatlarinda olmazsa olmazdir. Adak ve
dilek yemegi olarak da bilinmektedir.
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DANA ETLIi BUGDAY PILAVI

M Zorluk Derecesi
Orta
Porsiyon
4 kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
@ 40 - 45 dakika

MALZEMELER

e 1 kgdana eti

e 2 yemek kasigi domates salcasi
e 2,5 su bardagi bugday

e 2 subardagi et suyu

e 1 cay kasigi tuz

e 2 yemek kasigi tereyagdi

HAZIRLANISI

Bugdaylar bir gece 6nceden islatilir. Derin bir
tencere icerisinde iri kugbasi olarak dogranmis
olan dana eti haslanir. Haslamanin suyu bir
baska kaba alinir. Yayvan bir pilav tenceresinin
icine alinan tereyagi orta ateste eritilir. Salca
ilave edilerek kanstirlir. Uzerine sismis olan
bugdaylar eklenerek, kavrulur. Et ilave edilir.
Kalin et parcalari istenirse didilerek inceltilebilir.
Kenarda bekletilen et suyu ilave dilerek kisik
ateste suyu cekene degin pisirilir. 10-15 dakika
demlendirilen pilav, sicak olarak servis edilir.

g'wg"«p/w% age ofnnak dn Hifenen
donow el ﬁwy"zp/pb% /4«&/001/4/, ﬂ%/:/w' wn
en ephi %&Wv&é/wvé:w/&w bincgidin.
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Tathlar

e A ———=

Aydin gastronomisinde tatli denildiginde ilk akla gelen kabak tatlist
olsa da lokomotifi tahinli pidedir. Incir ise tatli kadar yemis olarak da
tiiketilmektedir. Pelvize ve pekmez kofiest ge¢misten giiniimiize tasinan
tatlilar arasinda yer alir. Bozdogan sucugunda oldugu gibi pelvize de

yokluk yilarinin tatlilarindandir.

Her sehrin bir ¢icegt var diye tanunlayabiliriz. Aydin sehrinde de
tatlilart icine alan bir lur Cicegi hikayesi vardur. Ozellikle lohusalk
doneminde siit veren annelere hediye gider.

Yenilebilir tohum olarak bilinen susamin bolca yetistigi bu topraklarda
susam tek basina tiiketildigi gibi susamdan elde edilen tahin de ¢cok

kullanimaktadur. Kabak tatlist ve tahinli pidenin olmazsa olmazidur.



KABAK TATLISI

Aydin’in cografi isaretli lezzetlerinden biridir.

Zorluk Derecesi o s,
M Kolay :'}f \{".

..“
0L
Porsiyon v
6 - 8 kisilik
Hazirlama ve pisirme suresi
@ 40 dakika

MALZEMELER HAZIRLANISI

e 1 kg balkabagi Kabak soyulur, temizlenir ve dilimlenir. Dilimler
e 1,5 subardagi toz seker yikadiktan sonra 2-3 parmak genisliginde

e 1 subardag ceviz veya findik istenilen uzunlukta dogranir. Biiyik ve yayvan
e 1 kahve fincani tahin bir tencereye kabaklar kat kat dizilip aralarina

seker serpilir. Bir gece Usti kapali olarak

bekletilir. Bu bekleme sirasinda kabak su

salacagindan pisirirken ayrica su koymaya

gerek yoktur. Gece sekeri ile bekletilen

kabak, orta ateste yumusayana kadar pisirilir.

Kabagin serbetinin koyulasmasi icin bir sure de

\ / tencerenin kapagi acik olarak pisirilir. Soguk

e e = olarak servis edilir. Tahin ve iri dévilmus ceviz
ici ile findik ici Gizerine eklenir.

KABAK TATLISI; Aydin’in en sevilen yéresel
tatlisitnin kendine has o6zelligi, ince ince
\ dilimlenerek pisirilmesidir.

Balkabag

fazell, lodioklur gongn.
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LOKMA

Zorluk Derecesi
Kolay

Porsiyon

4

- B kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
60 dakika

MALZEMELER

HAZIRLANISI

HAMURU iCIN

500 g un

Yarim paket yas maya

1 yemek kasig: toz seker
80 ml siv1 yag

1 cay kasigi tuz

Aldig1 kadar 1lik su

SURUBU iCIN

1 kg toz seker

2 su bardagi su

1/2 limon suyu

Kizartmak igin yeteri kadar
zeytinyagi

Genis bir kap icine unu alin ve ortasini havuz
seklinde acin. 1 paket kuru maya, 1 yemek
kasigi toz seker ilave edin. Ilik su ve yag

da eklenerek yogurulur. Suyu ilave ederek
yogurmaya baslayin. Yogurulan hamuru 1lik bir
yerde 40-45 dakika bekletin. Bu siire hamurun
mayalanmasini saglayacaktir.

Derin bir kapta sekeri, suyu ve limon suyunu
da eklenerek koyu kivamli bir surup elde edene
kadar ocakta kaynatilir. Sogumaya birakilir.
Kizartma tavasi ocaga alinarak kizdirilir, mayasi
gelmis hamurdan avug icine bir miktar alinir,
cay kasigi veya tatl kasigi ile kiiciik parcalar
koparilarak kizgin yagin icine atilir.

Tavada kizartilan lokmalar énceden hazirlanan
soduk surup icine atilir. Lokmalar surubu
cekince servis yapilir. Servise tarcin eklenebilir.

Lobma Tlaflege dobon cok W ey ife W/&V/Wb. ﬁ%m
gokokfarundn ghen [ohomo Hikiifcin ve hram edifor.
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TAHINLI PIiDE

M Zorluk Derecesi
Zor

Porsiyon
6 kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
@ 50 - 55 dakika

MALZEMELER

e 500 ml litre stit

¢ 1 paket kuru maya

e Alabildigi kadar un

e 1 tath kasigi toz seker

e 1 cay kasigi tuz

¢ 1 bardak cifte kavrulmus tahin
¢ 1 su bardag bal

e 1 bardak toz seker

¢ 1,5 subardagi ceviz

¢ 1 kahve fincani susam

e 1 kahve fincani cam fistigi

HAZIRLANISI

r
e

Derin bir kapta ilinan sit icerisinde seker eritilir.
Kuru maya ilave edilir. (Izerine un ilave edilerek
yogurulur. Kivam almaya yakin tuz eklenir ve

g
7S

-

P

yogrulmaya devam edilir. Hamur, Uzerine 1slak
bir bez kapatilarak dinlendirilir. Yuvarlak iri
bezelere ayrilarak dikdértgen biciminde acilir.

icine tahin striilr, tizerine toz seker serpilip
rulo halinde sanlir, yuvarlak hale getirilip
merdaneyle bastirarak tekrar acilir. Tahin ve

bal istenilen miktarda hamur tzerine suralur.
Firin tepsisi icine yagl kagit konarak serilir, 200
derecede firinda pisirilir. (Izerine susam ve cam
fistig1 serpilerek sicak servis edilir.

b jrL
L:

715y,
1y
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SARAYLI TATLISI

M Zorluk Derecesi
Orta

Porsiyon

6 kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
@ 60 dakika

MALZEMELER

HAMURU iCiN

e 4-5 subardag: un

¢ 1 adet yumurta

* 1 cay bardag: sivi yag,

SERBETI iCiN

e 5 su bardagi su

e 5 su bardagi seker

e 1/2 adet limon (suyu alinacak)

HAZIRLANISI

Genis bir tepsiye un alinir, ortasi acilir. Yumurta
ve siv1 yag eklenerek yogurulur. Baklava
hamuru kivamini alinca, yarim saat dinlendirilir.
Dinlendirilen hamur ufak bezelere ayrilir. Nisasta
yardimi ile tahta sini Gzerinde ince yufkalar acilir.
lyice incelen yufka boylamasina, file file kivrilr.
Genis bir tepsi alinir, ici yaglanir. Yaglanan
tepsinin ortasindan baslayarak kivrilan yufkalar
dolana dolana tepsiye yayilir. Araliklarla icine
doviulmus cevizler eklenir. Tepsiye yerlestirilen
hamur ticgen seklinde kesilir. Onceden 180
derece 1sitilmis firinda Uizeri iyice kizarana degin
pisirilir. Bu arada serbeti hazirlanir. Firindan
alinan tepsi sogumaya birakilir. Soguk sarayli
tepsisi Uzerine, sicak serbeti dokulir. Soguk
olarak servis edilir.
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SUSAM DOVMESI

Zorluk Derecesi
Kolay

Porsiyon
4 - B kisilik

Hazirlama ve pisirme slresi
40 - 45 dakika

HAZIRLANISI

Havanda inceltilen susamlar, yayvan bir
tavada kokusu cikana kadar kavrulur. Incir
kurusu bandirilarak tuketilir.

Susam Aydin’da kiymetli, incir gibi kolayca
susam bulunur.



BOZDOGAN CEVizZLi SUCUGU

Zorluk Derecesi
Kolay

Porsiyon
8 kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
15 dakika

HAZIRLANISI

Bugday nisastasi, icme suyu, beyaz toz

seker ve ceviz ici ile yapilan hafif bir tathidir.
Cumbhuriyet 6ncesi dénemden beri bilinen
savas ve kitlik dénemlerinden kalan sucuk,
cocuklarin beslenmesini gticlendirmek amaci
ile yapilmaya baslamistir. Uriiniin sucuk olarak
tanimlanmasinin nedeni yapilma seklidir.
Bozdogan cevizli sucugu ginimiizde bazi semt
pazarlarinda satilmaktadir.




PELVIZE /ITIR BULAMACI
M Zorluk Derecesi
Kolay

Porsiyon

4 - B kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
20 dakika

MALZEMELER

e 1lltsu

e 1,5 subardagi toz seker

e 3 corba kasigi bugday nisastasi
¢ Biraz portakal kabugu rendesi
e Bir damla Itir ¢cicegi 6z

HAZIRLANISI

Derin bir kapta su ocaga alinir. Kaynatilir. Kase
icerisinde alinan nisasta su ile birlikte acildiktan
sonra kaynamakta olan suya ilave edilir. Strekli
karistirilir. Hafif kivam almaya baslayinca seker
ilave edilerek kisa bir slire daha kaynatilir.
Ocaktan indirilmeden yaprakli bir dal itir ¢igegi
icine alinir. 1 dakika icinde geri ¢ekilir.

Kaselere alinarak, {izerine portakal kabugu
rendesi eklenir. Soguk servis edilir.

Gu Tail. vanifyann ofmado
M wﬁoﬁp/mﬁdféoéwmmbfm

yoprokfomglo yopdrde. Pelintere,
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FISTIKLI IRMIK HELVASI

M Zorluk Derecesi
Kolay
Porsiyon
6 - 8 kisilik
Hazirlama ve pisirme suresi
45 dakika

AYDIN CAM FISTIGI

Aydin cam fistigt cografi isaretlidir. (retimi
daglik alanlarda yapilan cam fistigi, yore
halkina 6nemli gelir kaynagt saglamast
nedeni ile kirsal kalkinma agisindan buytik
onem tastr.

Aydin ilinin iklim &6zellikleri, toprak yapist,
pH seviyesinin uygunlugu, ydrenin etrafint
saran daglar Aydin cam fistiginin kendine has
Ozelliklere sahip olmasint saglamustir. Bélgede
yogun olarak Kogarli’da, Latmos Daglarinda
yetisir. Turkiye’nin diger bdlgelerinde cam
fistigt yetistiriciligi yapilan yerlerde bir
agactaki kozalak miktart 20 iken, Aydin’da
56 adettir. Hektardaki ortalama verim diger
bélgelerde 60-70 kg ic fistik iken, Aydin’da
ortalama 120 kg fistiktr.

Besin degeri ytiksek olan cam fistiginin 100
gramunda ortalama 60 gram yag, 14 gram
protein ve 597 mg potasyum ve vitamin,
mineral bulunur. Cam fistigi icindeki pinolenik
asit saglikli kolesterolti destekler. Viicuda
uzun stireli enerji saglayan énemli besin
kaynaklarindan biridir.

Aydin camfistigt Aydin’in cografi isaretli lezzetlerinden biridir.
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MALZEMELER

e 2 subardag: irmik

e 2 dolu dolu yemek kasigi tereyagi

e 1,5 su bardag: siit

e 2 subardagi su

e 1 subardagindan az fazla seker

e 3 yemek kasigi dolmalik (¢cam) fistik

Helvalar bizim mutfaklarimiza bozkir kiltiirinden
gelmistir. Saraylarin 6zel bélimlerinden biri

de helvahanelerdir. Osmanli sarayinda helva;
dogumda, sehzadenin tahta gecisinde ve

zafer kazanildiginda mutlaka pisirilirdi. Kisaca
gecmisten ginimiize helva insan hayatinda aci
ve tath glinlerin vazgecilmez bir lezzetidir.

HAZIRLANISI

Yayvan bir kapta, orta ateste tereyag eritilir.
Fistik eklenerek hafifce kavrulur. irmigi
eklenerek kisik ateste kavurmaya devam
edilir. Bir bagka derin kapta su, stit ve seker
kanstinlir. Irmigin rengi ddSnmeye basladiginda
fistiklar kontrol edilir. Fistiklarin rengi koyu
kahve rengini aldiginda serbet yavas yavas
eklenerek, karistirilir. Serbetini cekene degin
birka¢ tasim kaynadiktan sonra temiz bir
bezle Ustl orulir. Tencerenin agzi kapatilarak
dinlenmeye birakilir. Ik servis edilir.

251



. I|.II| I”_.:
il 1 Py

KURU INCIR TATLISI

M Zorluk Derecesi
Kolay

Porsiyon

8 kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
@ 15 dakika

MALZEMELER
e 1 kg incir
° 1 1t stit

¢ 1 su bardagi toz seker
e 200 g dovilmis ceviz
e 2 kasik tereyagi

e Tarcin

HAZIRLANISI

incirlerin saplari kesilir, kesilen yer parmakla
itilerek incirlerin icine oyuklar acilir. Bu
oyuklara seker ve tarcinla harmanlanmig
ceviz doldurulur. Doldurulan incirler tereyagi
ile yaglanan tepsiye dizilir. Incirlerin Gizerini
ortecek kadar sut ilave edilip 6nceden
1sitilmis 180 derece firinda 30 dakika sttlini
cekinceye kadar pisirilir. Soguk servis edilir.

Pl glirmodih gomigin boley
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ZERDE

M Zorluk Derecesi
Orta

Porsiyon
4 - B kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
40 dakika

MALZEMELER

e 70 gr piring

e 15I1tsu

e 400 gr seker

* 45 gr nisasta

e Bir tutam safran

e 70 ml gl suyu

e Suslemek icin kus Gizim{,
dolmalik fistik, karanfil, nar

HAZIRLANISI

Safran giil suyu icerisinde aksamdan bekletilir.
Ayiklanan piringler orta ateste derin bir
tencerede yumusayincaya degin haslanir.
Suzgliye alinarak stizulur.

Bir baska derin tencere icine alinan
pirinclere, seker ilave edilir. Safranh giil suyu
ve su eklenerek kaynatilir. lhk suyla nisasta
eritilerek piringlerin tzerine eklenir. Yeniden
kaynatilir. Seffaflasinca kaselere konulur.

Soguk servis edilir. Kus Gzimii, dolmalik
fistik, karanfil ve narla sislenir.

Tirk mutfaginin geleneksel tatlilardan olan
Zerde, Osmanlidan bugiine mutfaklarimizda
kutlama tatlisi olarak tiiketilmektedir. Aydin’da
diginlerde ikram edilir.
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PEKMEZ KOFTESI
M Zorluk Derecesi
Kolay

Porsiyon
8 kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
@ 40 - 45 dakika

MALZEMELER

e 1 It Uzim pekmezi

¢ P&}?ﬁfﬁ“ 3 y -— . : o~ f : e 150 grirmik

0]

e 50grun
e 50mlsu

HAZIRLANISI

Derin bir tencerede orta ateste Gizim pekmezi un
ile acilir. Birka¢ dakika kaynadiktan sonra irmik
ilave edilir. Uzerine su eklenir. Ocakta kivam
alana kadar pisirilir.

Genis bir tepsiye alinan hamur, tepsiye yayilir.
Soguduktan sonra baklava dilimi seklinde kesilir.
Soguk olarak servis edilir.

Pebmez kisflesi gebef venifilikfon
Forrow W Wwfu/ammé Aov
Toikoelefir.
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CILEK TATLISI

Zorluk Derecesi
Kolay

Porsiyon
4 - B kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
40 - 45 dakika

SULTANHISAR CILEGi

Cografi isaretlidir. Yogun talep neticesinde
tretim alanlar ¢cogalan, gesit zenginligi ve
stirekliligi gticlendirilen ve tiretim miktart

ile Turkiye’de 2. sirada yer alan Sultanhisar
cilegi; Tirkiye’'de ve diinyada adint
duyurmustur. Portakal bahgeleri arasindaki
seralarda yetisen, kokusu yogun Sultanhisar
cilegi, hasattan sofraya kadar gegcen zamanda
tazeligini ve raf Smriinli muhafaza etmesi

ile kendini kanttlamis olup, tretim kalitesi

ve lezzeti bakimundan benzersizdir. Sadece
yas meyve olarak degil dondurulmus ve
kurutulmus meyve olarak da hem ic hem dis
pazarlardan bolca talep gortir.

Sultanhisar ¢ilegi Aydin’in cografi isaretli lezzetlerinden biridir.
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MALZEMELER

e 1kgcilek

o 1 kg toz seker

o 25 gtereyagi

e 50 ml Gziim sirkesi
e Yarim limon

HAZIRLANISI

Derin bir pisirme kabina ayiklanarak, yikanan
cilekler konulur. Uzeri sekerle kaplanarak bir
gece bekletilir.

Suyunu salan cilekler harl ateste kaynatilir.
Dagilmamalari icin tahta kasikla yavas yavas alt
Ust edilerek karistirilir. Belirli araliklarla ytizeyde
olusan kefler alinir.

Tereyag ilave edilir. Kaynamaya basladiktan
7-8 dakika sonra ocak Uizerinden alinir ve
sogumaya birakilir.

Soguyan tatl ikinci kaynatma i¢in ocaga
alinir. Kaynama baslayinca alt1 kisilir ve tizerinde
yeniden olusan kefler alinir. Sirke ve limon suyu
eklenip 5 dakika daha kaynatilarak kenara alinir
ve sogumaya birakilir

Cilek tathisi recel kivaminda hazirlanir. Bu
islemler 2 defa daha tekrar edilirse recel olarak
da tuketilebilir.

Sultanhisar’in ¢ilegi ve nefaseti ile yapilan
tatlisi, tath kesikle servis edilir.
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Ozel warifler

¢ —

Diigiinde yemek ikramt bollugun ve bereketin gelecege tasinmasine anlaur.
Diigiin sinist Aydin wn en é6zel riciielidir. Diigiin sinisinde yok, yoktur.
Keskekten, yuvarlamaya, boriilceli tarhana corbasindan pilava, yaz
tursusuna ve fisttkle irmik helvasina kadar her sey bir sinide sunulur. Aydin in
zeytinyaginda yapilan kéy kizartmast ise sininin olmazsa olmazidur.
Aydinin bereketli topraklar sofrasina yansur. Sofrasindan yesil eksifk
olmayan Aydin 'da kge Bolgesi'nin en ozel tatlart yer almaktadur. Kuyu
tandir, Dalama Pazari nda sabah erken saate sizi bekleyen geleneksel tatlar
arasindadir. Keskek, bu bolgede bir baska yapiiyor, tadina bakimase
gereken geleneksel yemegimiz. Tatl maya ekmegi ise tereyag siiriilerek ya da
zeytinyagina bandurdarak kurik yesil zeytin ve tulumla birlikte kahvalularin
vazgecilmezi. Kuzu gobegi mantart bu sehrin dogada yetisen en kiymetli
iiriinlerinden sadece birisi. Incir ve zeytinyagu ise sifanin adi. Daglardan sehre
inen, karla yapuan yazin damaklart sogutan kar helvasi. Saraydan giiniimiize
kadar gelen Sabuniye Lokumu, susamu, ¢ilegi, envayi cesit otla yapilan yemegi

ne ararsaniz hepsi birbirinden ozel lezzetlerdir.



ZEYTINYAGINDA KURU iNCIR
M Zorluk Derecesi
Kolay

Porsiyon

6 kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
@ 1hafta

MALZEMELER

250-300 gr organik kuru incir
¢ Yarim litrelik cam kavanoz
Saf zeytinyagi

HAZIRLANISI

incirler yikanir ve stizaliir. Kiip kiip kiiciik
parcalar halinde dogranir. Yarim litrelik

cam kavanoza aldigi kadar dogranmis incir
doldurulur. Uzerini gececek kadar zeytinyad:
eklenir. Kavanozun agz kapatilarak 5 ile 7
glin boyunca kapali bir dolapta bekletilir.

incir ve zeytinyag bir araya gelince sifasindan
sual olunmuyor.

PUF NOKTASI; Agzt kapali istk olmayan
yerde en az 1 hafta bekletilir.

/Al/wnpm/-u k&”‘"””" q’& %&ﬂ ob/ow/l/ :/I/vu/ﬁuf
hife encin ve 2&%721/»%0&%"«0 pin arayo
g«&/p/ég"«én/p/& w»f?v%pv gu,éam/ é«&f&w fw;«ﬁé

ceen muecZ &/&ﬂ /»owwvﬁn.
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SABUNIYE LOKUMU

Osmanli Déneminde fark yaratan helvalarin
basint ceken sabuniye helvast, un yerine
nisastanin kullanildig fark yaratan
helvalardandir. Mehmet bin Mahmud Sirvani’
nin Sultan Sofralart isimli kitabinda stkc¢a

adi gecen helva seffaftir. Aynt lokumda
oldugu gibi. Tiirk lokumu ise bizi temsil eden
gastronomik degerimizdir. Bugtin diinyanin
neresine giderseniz gidin “Tiirk Lokumu” tanimi
oldugunu géreceksiniz. Sabuniye Lokumunun
helvasinda bize kaldigt diistincesi ile Aydin’da
bu gelenek halen stirdiirtiilmektedir.

MALZEMELER

e 750 gr. seker
1/2 litre su
100 gr. nisasta
1 gr. limon tuzu
100 gr. susam yagi
200 gr. tuzsuz yer fistigi — tuzsuz badem
Bol miktarda pudra sekeri

HAZIRLANISI

Oda 1sisindaki suya nisasta koyup karistirilr.
icine seker ve limon tuzu eklenir kisik ateste
stirekli karnistirilarak suyu ugcuncaya kadar
kaynatilir. Lokum mubhallebisinin icinde 100 ml
civarinda (72 su bardagi) suyun kalmasi gerekir.
Ocaktan alinmadan 6nce susam yagi ve fistik
eklenerek 5 — 10 kez karistirilir. Dikdoértgen bir
kaliba parmak kalinligini gegmeyecek sekilde
sivl lokum dokilur. 24 saat kalipta dinlendirilir.
Bolca pudrali tezgaha alinarak, tcge alti
dikdortgen seklinde kesilir.

Lokumluklara alinarak servis edilir.




COP $IS

Ortaklar ¢épsis Aydin’in cografi isaretli lezzetlerinden biridir.

......

111111

Zorluk Derecesi
Kolay

Porsiyon
4 Kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
25 dakika

MALZEMELER

e 400 gr dana eti
e 50 gr Kuyruk yagi veya bobrek yagi
e 20 - 25 adet kargi (¢op)

HAZIRLANISI

Dinlendirilmis etin sinirleri iyice alindiktan sonra
etler kiicuk kuicik ¢oplere gececek sekilde
dogranir. Her ¢ope 3 parga et, bir parca kuyruk
yagdi takilir. Mangal 1zgarasi genellikle bobrek yagi
veya i¢ yag ile temizlenir. Odun komard ile 1sitilmis
mangalda pisirilir. Sicak olarak servis edilir.

Bati Anadolu’da insa edilen ilk rayli sistem Izmir
Aydin arasindadir. Aydin’dan [zmir’e okumaya
giden cocuklarla aileleri icin istasyonda seyyar
saticilar tarafindan hazirlanarak satilan ¢ép sisler,
bugtin Aydin’in en bilinen sokak yemekleri
arasindadir. Aydin’dan gegerken yol boyu irili
ufakl diikkanlarda kisa stirede hazirlanan cok
lezzetli, ¢Op sisleri yemek mimikindur.
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DEDEBAG KESKEGI - KESKEK

Dedebag Keskegi Aydin’in cografi isaretli lezzetlerinden biridir.

Zorluk Derecesi e
M Zor ?w

-
-
-
-

¥

. o
Porsiyon
10 - 12 kisilik
Hazirlama ve pisirme suresi
@ 90 dakika

¥
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MALZEMELER: HAZIRLANISI

e 1 kg asurelik bugday Ayiklanmis ve yikanmis bugday genis bir tencere-

e 1 kg Kkeci eti (dana, kuzu ve nin icinde kaynatilrr. lyice kaynayan ve ortalarin-
tavukta kullanilabilir) dan patlayan bugdaylar bir stizge¢ icine alinarak

e Tereyagi suyu sUzulur ve ezilir. Ay bir tencerede kaynayan

e 2 yemek kasigi kirmizi toz biber etler de et suyunun icerisinden cikarilarak lif lif

e Tuz, su olacak sekilde parcalanir. Biiytk ayn bir tencere-

nin icine kaynayan ve ezilen bugdaylar koyularak
Uzerine et suyu ilave edilerek karistirlir. Yeteri

Keskek mutfagimizin geleneksel yemekleri kadar et suyu koyduktan sonra lif lif hazirlanan
arasinda yayginligr agisindan ilk swralarda etler bugdayin icine ilave edilerek karistirilir. Tahta
yer alir. Unesco tarafindan Tirkiye’'nin somut kepce ile karistirilan keskek karistirilirken ezilme-
olmayan ktiltiirel miras listesinde ye devam edilir. lyice sakiz gibi oluncaya kadar
yer almaktadir. Keskek Anadolu’nun digtin karnistirilarak pisirilir. Servis tabaklarina hazirlanan
yemegidir, kutlama yemegidir. keskegin Uzerine tereyagi ile kavrulan kirmizi toz

biber gezdirilerek sicak servis yapilir

Dedebag Keskedgi ise ytizyillardir Dedebag
Yaylasinda, yaylaya ismini veren tarihsel bir
kisilige addedilerek yapilan bolgeye 6zgti bir
hayir yemektir. driin, Horasan alperenlerinden
astl meslegi cobanlik olan Dedebag ismindeki bir
hayirseverin bélgeden gegen kervanlara, yoksul
ve kimsesizlere kendi eliyle yapip ikram etmesiyle
baslayan, bélgesinin énemli degerlerinden
birisidir. Kendisinin vefatindan sonra yakinlarinin
ve bélge insaninin imece usultiyle devam ettirdigi
hayir yemegi gtintimiize kadar ulasmis ve
bélgenin bir adeti haline gelmistir.
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DALAMA KUYU TANDIR

Dalama Kuyu tandir Aydin’in cografi isaretli lezzetlerinden biridir.

Zorluk Derecesi
Zor

Porsiyon
10 - 12 kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
90 dakika

MALZEMELER

e 6 aylik ve yaklasik 13-14 kg agirliginda tim
kuzu veya oglak
o Ozel kuyu (tandir)

HAZIRLANISI

Oncelikle kuyu odun atesiyle 1sitilir, yaklasik
230-240 derece bir 1s1 elde edildikten sonra
temizlenip hazirlanan ve 6zel olarak baglanan
kuzu veya oglak cengel ile kuyuya indirilip asilr.
Kuyunun kapagi kapatilarak etrafi camurla
sivanir vel bucuk saat pisirilir. 30 dakika
dinlendirilerek sicak olarak servis edilir. Dalama
Kuyu Tandir1 2017 yilinda Mahreg isareti alarak
tescillenmistir.

Youzu Yy Ao ogfok
Aenigen gwéﬁg"«/

DALAMA TANDIRI /KUYU TANDIRI
Aydin’da kuzu ve oglak ézel kuyularda
pisirilen, sofralart stisleyen cografi isaret ve

— g«éﬁé ,éw%w%ov tescil belgeli Dalama Tandin -ydredeki adiyla
[/ob//aw/l/uﬂ« 5_2&/ 720&/:/ “lkkuyu tandir”- tadi ve etinin yumusakligiyla

Aydin gastronomisini farkl kilan tatlardandur.

buwnroago %W/éﬂ//ﬁw/buﬂ.
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KESTANE UNLU MUHALLEBI

Kestane Aydin’in cografi isaretli lezzetlerinden biridir.

e
e 4y

M Zorluk Derecesi
Kolay
Porsiyon
4 kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
@ 35-40 dakika

MALZEMELER

o 1 litre sut

e 3 yemek kasigi kestane unu
o 2 yemek kasigi nisasta

e 1 subardagi toz seker

e 1 adet yumurta

e 1 paket krema

e 1 paket vanilya

HAZIRLANISI

Derin bir tencere icine nisastayi, toz

sekeri, kestane ununu, yumurtay alarak
karistirtyoruz. Kisik ateste yavas yavas sti
ilave ediyoruz. Muhallebi kivamina gelene
degin surekli karistirarak koyulasmasini
sagliyoruz.

Muhallebiyi kisik ateste suirekli karistirarak
koyulasana kadar pisirelim. Ocaktan almadan
once vanilya ve kremay1 ekleyerek homojen
hale getiriyoruz.

Servis kaplarina aldigimiz kestane unlu
muhallebiyi buzdolabinda dinlendirip, soguk
olarak servis ediyoruz. Istege bagh tzeri icin
kestane parcalari kullanilabilir.
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GERMENCIK EKSILI TAVUGU

Germencik Eksili Tavugu Aydin’in cografi isaretli lezzetlerinden biridir.

Zorluk Derecesi
Orta

Porsiyon
4 Kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
35 dakika

MALZEMELER

T
L )

-.‘:F W

v "I'

L ¥

'?

-

F
=5
3

@) ;

HAZIRLANISI

e 1 adet kdy tavugu

e 4 bas orta boy sogan

e 3 dis sarimsak

e 1 cay bardag zeytinyag:

e 1 su bardagi koruk eksisi

e 1 cay kasigi karabiber

e 1,5 tath kasig: tuz

e 1 yemek kasigi kirmizi toz biber
e 1 yemek kasig: salca

e 2 adet orta boy domates

ilk asamasinda koy tavugu odun atesinde bir
tencere icerisinde 15 dakika kaynatilir. Ardindan
haslanan tavuk bir tavada kizdirilan zeytinyaginin
icinde 5 dakika boyunca her tarafi kizarincaya
kadar kizartilir. Kizaran tavuk kenara ayrilr.
Yemegin l¢lincli asamasinda kizartmanin
yapildigi tavanin icerisinde salca kavrulur.
Onceden dogranan sogan ve sarimsak eklenip
pembelesinceye ve yumusayincaya kadar
pisirilir. Dogranmis domates eklenip bir siire
pisirilir. Ardindan tuz, karabiber ve kirmizi toz
biber ilave edilir. Tavugun ilk asamadaki haslama
suyundan bir cay bardagi sos eklenip pisirilir.
Sos hazir olunca tavuk, sos ve haslama suyu bir
tencerede kaynamaya alinir. 1 su bardagi koruk
eksisi eklenir. Bir araya alinan tim malzemeler
25 dakika daha kaynatilir. Yemek yapim asamasi
tamamlandiktan sonra yemegin demlenmesi ve
koruk suyunun tavuga islemesi icin en az 2 saat
dinlendirilir. Isitilarak servis edilir.

Gazi Mustafa Kemal Atattirk, Hidirbeyli

koyt sakinlerince 1937 yilinda Bliytik Ege
Manevrasi’nda ikram edilen ‘Eksili Tavuk’ gu
cok begenir. Bugtin Germencik Eksili Tavugu
Aydin’in cografi isaretli yemeklerinden birisidir.

275



INCIRLIOVA DEVE SUCUGU TAVASI

Incirliova Deve Sucugu Aydin’in cografi isaretli lezzetlerinden biridir.

Zorluk Derecesi
Kolay

[ 1610)
Ny e

Hazirlama ve pisirme slresi
15 dakika

MALZEMELER

¢ 1 kangal deve sucugu

HAZIRLANISI

Orta ateste tava isitilir. Kesme tahtasi tizerinde
parmak kalinhiginda halka halka dilimlenir.
Sicak tava Uzerine yerlestirilir ve orta ateste
cevrilerek pisirilir. Her iki ytzt pisince tavadan
alinir.

Sicak olarak servis edilir.

% Eniik /éw/ﬁonwmwz/ &n/&m/ﬂ}
bin poargage ofon feve suendgu
ﬂyzp/m/ ‘o ﬁa&nﬂ;w«m leefinin

o&g"f/m/ﬂ éfoww/m dniindigfvin .
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SOKE TATLI MAYA EKMEGI

Séke Tatl Maya Ekmegi Aydin’in cografi isaretli lezzetlerinden biridir.

M Zorluk Derecesi
Orta

Porsiyon

3 kisilik

Hazirlama ve pisirme suresi
@ 110 dakika

MALZEMELER

HAZIRLANISI

e Yarim cay bardagdi cig nohut
e 2 yemek kasigi un

e 1 yemek kasigi seker

e 1 cay kasigi tuz

e Sicak su

EKMEGI iCIN

e Hazirlamis oldugumuz maya

e Istenilen kadar un (1 kilo, 2 kilo)
e Biraz tuz

lhk su

Maya kavanozu icine nohut, un, seker,

tuz alinir. Kavanozun yarisina kadar sicak

su eklenir. Sicak bir yerde bekletilir. Gece
kavanoza 2 kasik un daha eklenerek, bir
fincanin yarisi kadar da sicak su ilave edilir.
Kapagi kapatilan kavanoz sofra bezi ile sarilarak
muhafaza edilir. Sabah erken saatte maya
kavanozu acilir, ufak bir kapta hamur yapilir.

1 saat icinde hamur kabariyor ise maya tutmus
demektir. Tuttugu bilinen maya ile un, tuz ve
ik su karistirilarak yogurulur. Ekmek hamuru
hazirlanir. (zeri yaglanmus tepsiye alinan
hamura istenilen sekil verilir. (zerine zeytin
yagdi surllerek, susam serpilir. Tepside kabaran
ekmek hamuru 200 derece firinda pisirilir.
Sicak ya da soguk tiketilir.

70-0772 maoyo &M&g"«} bvzoanfcfnnak, 72//»&%@%"«0 f%ﬂd/&/x»&é Y
Ao 2‘&%72:/»%%"«0:@0& pondencfanak, kondk %&gcé/ 2&%7'{;:4/ we Joufwm
/4&%@&/&& é/& ,éovﬁuww/ﬁ/ooﬂun/ u«wzgagé/mazwfén.
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NAZILLI KAR HELVASI

Nazilli Kar Helvast Aydin’in cografi isaretli lezzetlerinden biridir.

HAZIRLANISI

Yaz mevsiminde Aydin’da en c¢ok tiiketilen
serinletici bir icecektir. Dogal kar ve visne
surubu UGrintin iki temel bilesenidir. Nazilli kar
helvasinin yapiminda Nazilli'ye bagh yiksek
dag koylerinden ve Aydin yaylalarindan elde
edilen dogal kar, visne ya da karadut surubuyla
servis edilir. Bu da Urline ayirt edici bir 6zellik
kazandirir.

Kis mevsiminin baslangicinda ve ézellikle ilk kar
yagdiktan sonra 1800 metre yliksekligindeki
Aydin Madran Dagi’'nin kuytu yerlerinde
kazilmis kar kuyularinda biriken karlar, kar
helvasi icin kullanilir. Karin erimemesi icin
kuyular mese agaci yapraklari ile kapatilir.

Bu sekilde muhafaza edilen kar yaz aylarinin
sonlarina kadar kullanilabilir.

Kar helvast tretiminde ilk yagan kar
kullanulmaz. Kuyu icinde stkismus vaziyetteki
kar, helva icin kullanilmak Uizere testere veya
benzeri aletler ile bliytik kaliplar halinde
kesilerek cuvallara doldurulur. Agzt ¢cok stk bir
sekilde kapatilan cuvallar yaz mevsiminde kar
helvacilarina satilir.

%WZM/D ﬁu/ /époﬂ/pw» uvéfw& ?&wnwﬁw
é/& ﬁéﬂﬂ}éﬁ ﬁ/ﬂ/l/l/l/owé/ﬁbﬂﬂ/ ,c&m}n/ﬂ};é we
/wwv/bﬂé werir.
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INCIR PEKMEZI

Incir Aydin’in cografi isaretli lezzetlerinden biridir.

M Zorluk Derecesi
Kolay

Porsiyon
8 kisilik

Hazirlama ve pisirme slresi
90 dakika

HAZIRLANISI

Bugday nisastasi, icme suyu, beyaz toz

seker ve ceviz ici ile yapilan hafif bir tathdir.
Cumbhuriyet éncesi dénemden beri bilinen
savas ve kitlik dénemlerinden kalan sucuk,
cocuklarin beslenmesini gliclendirmek amaci
ile yapilmaya baslamustir. {riiniin sucuk olarak
tanimlanmasinin nedeni yapilma seklidir.
Bozdogan cevizli sucugu glinimiizde bazi semt
pazarlarinda satilmaktadir.

ﬁwé/ﬂ /4&,&/&»&2&, 7202& cnecren
bokugunw kugon [agor. Debwmez
bin gakfoma picimedin.
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CINE KOFTESI

Cine koftesi Aydin’in cografi isaretli lezzetlerinden biridir.
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M Zorluk Derecesi
Kolay
Porsiyon
6 kisilik

Hazirlama ve pisirme stresi
25 - 30 dakika

MALZEMELER

e 1 kg dana dos kiyma
e 20gtuz

HAZIRLANISI

Dana etinin dés kismindan kiyma yapilir.
Kiymanin i¢ine belli miktarda tuz konur. Bu
koftenin en 6nemli 6zelligi ise koftenin icine

tuz disinda herhangi bir katki maddesinin
konmamasidir. Kiyma iyice yogrularak, elde
kiiciik kiicik kofteler yapilarak odun kémiriyle
1sitilmis 1zgarada pisirilmelidir. Kofteler servis
edilirken istege bagh olarak baharat ve yesil
salata verilir. Aydin yoresinde olduk¢a yaygin
olarak yapilir. Roka salatasiyla birlikte yenilmesi
tercih edilir. Cine koéftesi Aydin’in cografi isaretli
lezzetlerinden birisidir.
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INCIR UYUTMASI

Incir Aydin’in cografi isaretli lezzetlerinden biridir.
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Zorluk Derecesi
Kolay

Porsiyon
4 Kisilik

Hazirlama ve pisirme slresi
30 dakika

MALZEMELER

e 4 su bardag sut
e 10 adet kuru incir
e 1 cay kasigi tarcin (istege gore)

HAZIRLANISI

incirler derin bir kaseye alinir. (zerine sicak
su ilave edilerek bir saat kadar yumusamasi
icin dinlendirilir. Yumusayan incirler kesme
tahtasina alinarak saplari temizlenir, kiip kiip
kabaca dogranur.

Derin bir kapta siit kaynama noktasina
gelmeyecek sekilde 1sitilir. Dogranan incir
sicak sitln icine ilave edilir. Kavanoz icine
ilik olarak alinir. Ustii sofra bezi ile ortiilerek
mayalanmasi icin gece boyu dinlendirilir.
Soguk olarak servis edilir.
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Lezzete gun Aydin






Aydin’in bereketli topraklari
sofrasina yansir. Sofrasindan

yesil eksik olmayan Aydin'da Ege
Bolgesi‘nin en 6zel tatlari yer
almaktadir. Kuyu tandir, Dalama
Pazari’'nda sabah erken saate

sizi bekleyen geleneksel tatlar
arasindadir. Keskek, bu bdlgede bir
baska yapiliyor, tadina bakilmasi
gereken geleneksel yemegimiz.
Tath maya ekmegi ise tereyagi
surllerek ya da zeytinyagina
bandirilarak kirik yesil zeytin ve
tulumla birlikte kahvaltilarin
vazgecilmezi. Kuzu gébegi mantari
bu sehrin dogada yetisen en
kiymetli Grinlerinden sadece
birisi. incir ve zeytinyag ise sifanin
adi. Daglardan sehre inen, karla
yapilan yazin damaklari sogutan
kar helvasi. Saraydan ginimuze
kadar gelen Sabuniye Lokumu,
susami, ¢ilegi, envayi ¢esit otla
yapilan yemegi ne ararsaniz hepsi
birbirinden 6zel lezzetlerdir.
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