TARSUS BELEDIYESI
Kiiltiir ve Sosyal Isler Miidiirligi

BOLGEMIZ YEMEKLERIMIZ VE TARIFLERI

LEPE

Malzemeleri:
1 su bardadi bulgur, 1 bas sodan, 4 tane patates, 1 yemek kasigi kati yag, 1 kasik salga,
3 domates ve yeteri kadar tuz, 5 bardak su.

Yapihisi:

Patates, domates ve sodan ayri ayri dogranir. Bir taraftan da yag eritilir. Eriyen yagda
sodan ile salca kavrulur. Patates ilave edilerek kavrulma islemine devam edilir. Bir sire
sonra domates ilave edilir. 5 bardak su konduktan sonra yeteri kadar tuz atilir. Su
kaynamaya birakilir. Kaynayan hali devam ederken bulgur dékiltr. 20-25 dakika pisirilip
dinlendirildikten sonra servis yapilir.

TOPALAK CORBASI

Malzemeleri:

1 kg bulgur, 150 gr nohut, 500 gr et, 1 tatli kasigi karabiber ve kimyon, 2 kasik salga, 1
bas sogan, 1 miktar kuru nane (2 corba kasigi), 2 adet limon, 250 gr irmik, 1 su bardadi
un, yeteri kadar tuz.



Yapihisi:

Ayiklanmis nohut bir tencere igerisinde haslanir ve bir miktar karistirdiktan sonra et ilave
edilerek birlikte haslanmasi saglanir. Diger taraftan genisge bir kap igerisine bulgur alinir.
Bir kasik salga kiyilmis sogan, kimyon, karabiber ilave edilerek yogrulur. Biraz
yogrulduktan sonra irmik ve un ilave edilerek hepsi birden yogrulmaya baslanir. Iyice
yumusadiktan sonra findik blyutkligtinde avung icerisinde yuvarlanir. Daha 6nce
haslanan nohut ve et ile hazirlanan topalaklar birlikte kaynatilir. 20 dakika kaynatildiktan
sonra eksisi ve tuzu atilir. Atesten indirilir. Yag ve salgasi kuru naneyle tavada eritildikten
sonra ¢orbanin Gzerine ilave edilir. Corba servise hazir hale gelmistir.

YUZUK CORBASI

Malzemeleri:

Yarim kilo kiyma, 2 bas sodan, | tath kasigi karabiber ve tuz, bir demet maydanoz, 1
yemek kasigi salca,1 kg un, 250 gr nohut, 3 limon, 1 yemek kasigi kuru nane, 1 cay
bardadi kati yag, 2 yemek kasigi biber salcasi, yeteri kadar su ve tuz.

Yapilisi:

Un bir tepside kulak memesi yumusakligina gelinceye kadar yogrulur. Hamuru
hazirladiktan sonra ayni tepsi icerisinde tzerine nemli bir bez &rtlilerek biraz bekletilir.
Sogan ile maydanoz kiyilir, kiyma, karabiber, tuz, biber salgasi ile bir karisim haline
gelecek sekilde hepsi birden karistinlir. Hazirlanan kiyma bir tabak icerisine alinarak
kaldirilir. Bekletilen hamur bezeler halinde tahta Gzerinde acilarak klglik kareler halinde
kesilir. Kesilen kareler igerisine hazirlanan kiymadan az az alinarak konulur. Kare
hamurun dort kdsesi bir araya getirilerek kapatilir. Bu sekilde hazirlanan corba unlanarak
bir kenara birakilir. Diger taraftan tencere icerisine bir miktar su konarak ayiklanan
nohutlar haslanir. Baska bir tencereye bir miktar su konularak kaynatilir, daha sonra
nohutla hazirlanan ylizUk corbasi (sekillendirilmis hamur) kaynayan suyun icinde dokular.
20 dakika kaynatilir o kaynarken sikilan limonlar dékllerek atesten indirilir. Hava
icerisine konan yag eritilir. Eriyen yaga salca ilave edilir, nanesiyle birlikte gorbanin
Uzerine dokdlir. Tabaklara konarak servis yapilir.



ICLI KOFTE

Malzemeleri:

3 kilo bulgur, 1 kilo kiyma et, yarim kilo dégmelik et, yeteri kadar sogan, bir tatli kasigi
karabiber, 1 tath kasigi kirmizi biber, 1 ,5 yemek kasigi biber salcasi, 1 ,5 su bardagi kati
yad, 2 demet maydanoz, 3 bardak un.

Yapihsi:

Sodanlar dogranarak kiyilir. Salgasi, yadi, tuzu, biberi ve karabiberi kiymayla birlikte ilave
edilir. Kiyllan sogan ve kiyma pembemsi bir renk alana kadar kavrulur ve sogumaya
birakilir. Diger tarafta bulgur islanir, dégmelik et, un ilave edilerek belli bir kivama kadar
yogrulur. Yumurta blyUkliginde bezelere ayrilir. Bezeler fincan sekline gelinceye kadar
parmakla oyulur. Oyulduktan sonra soguyan kiyma oyulan koftenin icerisine bir miktar
konur ve agzi kapatilir. Bu suretle olusturulan kofteler kaynayan suyun igerisine atilir. 15-
20 dakika sonra gikarilarak servis yapilir.

TATAR CORBASI

Malzemeleri:
250 gr kiyma et, 1 bas sodan, 1 yumurta, 1 kilo un, 50 gr yag



Yapihisi:

Yumurta, tuz , su ve un"dan elde edilen hamur islatilmis bir pecete ile sarilarak 10 dakika
bekletilir. Bilahire tahta lizerinde yufka seklinde acilan hamur kiguk kareler halinde
kesilir. Diger tarafta yagda kavrulan sogan kiyma ve tuz hamurlarin ortasina konarak
Uggen sekline getirilip kapatilir. Kaynamakta olan et suyuna atilip pisirilir. Bir slire
sogumaya birakilir. Bu esnada yag eritilir. Salca ilave edilir, nane atilir. Yag, salga ve
nane karisimi Gzerine dokular. Servis esnasinda cirpilmis yogurt ilave edilerek sofraya
konur.

SUSAMLI KOFTE

Malzemeleri:
1 kilo bulgur, 250 gr susam, 2 cay bardadi sivi yag, 2 bas sogan, 1 kasik salca, 1 tatlh
kasigi kimyon ve yeteri kadar tuz, 1 bag maydanoz

Yapihsi:

| kilo bulgur bir tepsi igerisine ilik sula i1slanip Gstd értaltr. 250 gr susam kavrularak
dévulir. Soganlar ince sekilde dogranarak 2 cay bardadi yag ile kavrulur. Uzerine salca
ilave edilir ve kavrulmaya devam edilir. Islanmis olan bulgurun lzerine dogulmus olan
susam ilave edilir. Tavada hazirlanan yag sodan ve salca beraberce yogrulur. Biraz
yogrulduktan sonra ince kiyilmis maydanoz ve kimyon ilave edilerek yogrulmaya devam
edilir. Belirli bir yumusakliga geldikten sonra servis yaplilir.

ETLI DOGME PiLAVI

Malzemeleri:
200 gr nohut, 1 kilo dovmelik bugday, 200 gr kus basi et, bir miktar tuz, bir miktar kati
yad, yeteri kadar su.

Yapilisi:

Secilen nohut bir tencere igine konur. Tencerenin yarisina kadar su doldurularak yiksek
ateste kaynatilir. Nohut tam olarak pistikten sonra Gzerine tuz ile birlikte dovmelik
bugday ilave edilir. ilave edilen malzemeler kaynayana kadar kusbasi haslanir. Haslanan
et ayri bir tabada alinir. Diger tarafta pisen dégmenin alti sondGrulir. Bir tava icerisinde
yag eritilerek pilava ilave edilir. Servis tabagina konur. Servis tabagina konan pilavin
Uzerine kugbasi haslanmis et dokulerek servis yapilir.



SARI KABAK KOMPOSTOSU

Malzemeler ve Yapilisi:

Kabaklan soyup ceviz tanesi kadar dograriz, glizelce yikariz. Yarim kilo sekeri kabaklarin
lzerine ekerek bir, iki saat dinlendiririz. Bilahare ocaga koyup bir iki defa kaynatiriz.
Kaynadiktan sonra 250 gr ¢ekirdeksiz Gzim koyup kabaklar pisinceye kadar kaynatiriz.
Ocaktan indiririz sonra tabaklara servis yaparak 250 gr ceviz igini déverek baharati ile
birlikte tGzerine serperiz ve servise hazir.

DOMATES RECELI
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Malzemeleri:
4 kilo linda tipi domates, 1 kilo kireg suyu, 4 kilo seker, 150 gr findik veya badem ve 1
adet limon.

Yapihsi:

Sert ve kirmizi 4 kilo linda tipi domatesin kabugu ince ince soyulur, soyulduktan sonra
dolma oyacadi ile oyulur gibi gekirdedi ayiklanir. Bilahare alti saat kire¢ suyuna birakilir, o
kiregte islanirken 4 kilo domates 4 kilo seker konduktan sonra koydugumuzun sekerin
Uizerine g6z karari su ilave edilir. Birkag defa taklalandiktan sonra domatesi glizelce
yikanir. Yikandiktan sonra badem veya findik doldurulur. Kaynamis suyun igine atilir, o
kaynatilmaya baslanir. Kaynarken 1 adet limon un suyu sikilir, kabugu da icerisine
dogranir ve sogumaya birakilir. Soguduktan sonra servise hazir demektir.



HUMUS YEMEGI TARIFi

Malzeme:
Nohut, tahin, limon, sarimsak, maydanoz, sumak, kimyon, kirmizi toz biber, kati yag.

Yapihsi:

Nohut suda iyice kaynayacak soguduktan sonra, slizek veya et makinesinde glzelce
macun seklinde olacak ayn bir kapta tahin, limonla sarimsak dévilerek kimyonda
karistirilarak ezilmis nohutla beraber karistirilacak, tavada yag eriyecek toz biber yagda
yanacak servis yapilmis malzemenin Uizerine yeteri miktarda ddkllecek ayr yeten Gzerine
kiyilmis maydanoz, sumak konarak yemede hazirlanmis olur ve servis hazir demektir.

ZEYTINYAGLI IMAM BAYILDI

Malzemeleri:
1 kilo patlican, 4 adet sodan, bir miktar zeytinyadi, 5 dis sarimsak, 4 domates, bir miktar
et suyu ve tuz.

Yapihisi:

Saplari ayirmadan patlicanlar dérde béltunir. Yuvarlak dogranan soganlar zeytinyadi ile
sarartilir ve igine sarimsaklar dogranarak tekrar hafifge kavrulur. Bu malzeme daha sonra
zeytinyadinda cevrilen patlicanlarin arasina doldurulur ve tuz ile biber ilave edilir. Yagsiz
et suyunun kaynamasindan sonra hafif ateste pisirilir. Domatesle siislenerek servis

yaplilir.



DOLMALAR

Yoremizde patlican, domates, kabak ve dolmalik biberden dolma yapilir.

Malzemeler ve Yapilisi :

Hangi sebzeden dolma yapilacaksa 1 kilo alinir. Buna ig olarak 200 gr piring, 4 adet
domates,1 bag maydanoz, 250 gr kiyma, 5 dis sarimsak, 1 tatli kasigi tel nane, yeteri
kadar baharat ve tuz atilarak karisim saglanir. Bu karisimdan patlican dolduruyorsak igi
oyulan pathcanin igine, biber dolduruyorsak igi oyulan biberin igerisine hazirlanan ig
doldurulur. Bilahare tencere igine uygun sekilde dizilir. Su ilave edilir, pisinceye kadar
kaynatilir, indirilir. 15-20 dakika dinlendirilir servis yapilir.

SARMALAR

Yoremizde asma yapradgindan ve lahanadan sarma yapilir.

Malzemeleri:

Dolmalarda hazirlanan i¢ karisim sarmalar icinde hazirlanir. Kiyma yerine zeytinyadi
konulmasi halinde, zeytinyagl ifadesi kullanilir.



UN HELVASI

Malzemeleri:
1 kilo un, ¢ bardak su, 100 gr cay sekeri, 200 gr susam.

Yapilisi:

1 kilo unu bir tencerede kizarincaya kadar kavurup, unu bir tencereye bosaltip sogumaya
birakilir. Bilahare pekmez suyu karistirip kavrulmus olan unun Gzerine dékerek yogrulur
bir slire sonra susam da Uzerine dokulip yogrulma isine devam edilir. Susam ve un
birbirine iyice karisinca gigkofte gibi sikilir. Servis yapilir.

PALIZA, BANDIRMA VE MUSKA

Paliza:

Iyice olgunlagmis Gizim toplanir. Bir torba icerisinde suyu sikilarak cikarir. Bu su kazan
icerisine dokulerek bir miktar beyaz toprak ilave edilir. Bu (zim suyu durulunca baska bir
kazana alinir. Normal bir ateste pekmez kivamina gelinceye kadar kaynatilir. Daha sonra
indirilip biraz bekletilir. icerisine yeteri kadar nisasta ve seker ilave edilir. Bu karisim
yaklasik iki saat kaynatihr. Uziim suyunun bu sekilde hazirlanisina paliza, énceden
hazirlanmis ipteki ceviz veya findik "in kaynatilan palizanin igerisine batirilip gikarildiktan
sonra bir yere asilarak bir hafta kurutulmus haline bandirma, palizanin temiz bir bez



Uzerine yufka ekmek kalinliginda serilmisine bu sekilde kurutulmus halinin kiigik kareler
seklinde kesilerek igine ceviz ici veya findik igi konularak Giggen seklinde durulup piyasaya
verilmis haline muska denir.

Secilmis gekik mercimek kaynar su igine atilir tuz ilave edilir. Mercimek tam pisinceye
kadar kaynatilir. Piserken ara sira képugua alinir. Ay bir tavada yag cintilmis sogan ile
kavrulur. Salca ilave edilir. Sogan pembelestikten sonra haslanmis (pisirilmis) kirik
mercimek Uzerine dokullp karistirilir. Bu sekilde hazirlanan yemek tiriine mahl(ta denir.



BABUKANNUS (Patlican gdmmesi):

Cekirdeklenmis olan iri pathcanlar firina yahut ta koze gémulir. Tam pistikten sonra
patlicanlarin kabuklan soyularak saplar kopartilip havanda iyice dovilir. Bir miktar
domates ve sarimsak da doévilip tuz sirke eksi konduktan sonra karistirilip Gzerine

maydanoz konularak servis yapilr.



