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Neden Bursa Yemekleri Cahstayr ?

*

= Her turist gittigi sehirde yoresel yemek beklentisi icerisindedir. Bu beklentiye cevap
vermek amaclyla bu ¢alisma yapilmigtir.

.

= Turistik tesis, lokanta ve otellerimizin kendi meniilerine ek olarak, Bursa Yemekleri
mentleri olusturulup gelen taleplere kolaylikla yanit verebilmeleri amaclanmistir.

i

= Marka olmus Bursa yemeklerine, yeni markalar eklenmesi amac¢lanmaktadir.
Neler Yaptik ?

= flgili kurum ve kisilerle iki kez toplant: yapilip, yemek isimleri belirlenmistir.
= (Yoresel dernekler, oteller, akademisyenler, markalagsmis yemeklerin yoneticileri vb..)
» Tki kez Bursa Ascilar Dernegdi toplant1 diizenleyerek, bu yemeklerin uygulanabilir
olanlarinm belirlemiglerdir.
= Uygulanabilir olan yemeklerden 6 adet meni olusturulmus, Menilere Osmangazi,
Orhangazi, Yildirim, Muradiye, Uludag ve Niliifer isimleri verilmigtir.

. = Ascilarimiz bir otelde bulusarak bu mentilerin 6n uygulamasin yapmislardir. Uygulama
sonucu uygun gorilen mentler tadim gecemizde sunulmustur.

d Tadmm (Gecesi Nasil (Jldu?

= Belirlenen 6 ment ayri ayn sergilendi
= Belirlenen yemekler Kokteyl Prolonge seklinde gelen misafirlerin tadimina sunuldu.
= Gecenin anlam ve 6nemi ile ilgili protokol ve sektor temsilcilerinin konusmalar oldu.

Busa Legzelleu Kilah




Bursa Yemekleri Hakkinda

“Turkiye'nin en gelismis kentlerinden biri olan Bursa, dogal

zenginlikleri ve tarihsel dokusuyla Onem tasir. Bursa,
Osmanli Devletinin ilk baskenti olmasi sebebiyle Tirk
- Osmanh kiltiriyle beraber, yasanan gogler de Bursa
sofralarin alabildigine bir lezzet deryasina donistirmuistir
ve Turkiye'nin en Unli lezzetlerini ortaya ¢ikaran bir sehir
olmustur.

Bu kultirin olusturdugu zengin Bursa mutfadi, ginimiiz
Tirk mutfagina armagan ettigi bircok yemek ve tathyla
taninmaktadi. BURSA  KEBABI, INEGOL KOFTE,
KEMALPASA TATLISI, PIDELI KEBAP, CEVIZLI LOKUM,
SUTLU KADAYIF, TAHINLI PIDE ve KESTANE SEKERI Bursa
ile anilan tatlarin baginda gelir. Nami Tirkiye'nin dort bir
yanina yayilmasinin yam sira Avrupa'ya, Avustralya'ya ve
Rusya'ya kadar uzanmistir.

Bursa'da iklim ve cografyanmin tarima elverigli olmasi, her tir
sebze ve meyve c¢esidinin yetismesine olanak saglamigtir.
Verimli topraklarninda yetisen INCIR, KIRAZ, SEFTALI,
KESTANE, ZEYTIN de Bursa ile o6zdeslesmis iiriinler
arasindadir.”




Enginar [Jolmas:
[Jamat Pacasi

Kuzu Etli Ayva (ralya

Kaymakli Armut Taths




Buia Legzelleu Kilabt

()
Fnginar [Jolmasi
Malzemeler
= 5 1i Boy Enginar (Temizlenmis)
= 1 Orta Boy Sogan
= 1 Orta Boy Havug
= 1 Orta Boy Patates
= 100 Gr. Bezelye
= 1/2 Demet Dereotu

Tarif :

Temizlenmis enginarlan 1/2 limon suyu
ilave edilmis suda bekletelim. Tencereye
zeytinyagini alalim. Kiip dogranmig so-
gani ekleyerek pembelesene kadar ka-
vuralim. Tavla zan iriliginde dogranmis
havucu ekleyip 1 dk. daha kavuralim.
Aymn irilikte dogranmig patatesi ekleye-
rek yanm dk. daha kavurmaya devam
edelim.

Tencereye enginarlarl, limon suyunu,
2,5 su bardagu sicak suyu, bezelyeleri ve
sekeri de ekleyerek agir ateste sebzeler

= 3/4 Cay Bardagi Zeytinyadi

= ] Tath Kasig1 Un (tepeleme)

= 1/2 Limon Suyu

= 1/2 Limon Suyu (yemegin icine)
= 1/2 Corba Kasig1 Seker

= Tuz

yumusayana dek pisirelim. Tencere-
yi atesten almadan 10 dk. 6nce tuzunu
ayarlayalim. Unu 1/2 kahve fincam1 su
ile ezerek ekleyelim. 5 dk. sonra ten-
cereyi atesten alalim.

Enginarlan delikli kepce ile tencereden
alip servis tabagina yerlestirelim. Seb-
zeleri de delikli kepgce ile alip icine
kiyilmis dereotu serperek karigtiralim.
Enginarlarin gobeklerine sebzeleri dol-
durup tencerede kalan sosu enginarlarin
uUzerine gezdirelim. Limon dilimleriyle
birlikte soguk servis yapalim.

o




[Jamat Pacasi

Malzemeler

= 5 Yufka

= 1 Adet Butun Tavuk
(Haglanmis - Didiklenmis)

Sosu icin;

= 3 Su Bardag: Tavuksuyu

= 3 Yemek Kasig1 Un

= 3 Yemek Kasig1 Yogurt

= 2 Adet Yumurta

= 2 Dis Sarimsak

= 1 Kahve Fincani Kadar Sirke

Tarif

Yufkalan sikica rulo seklinde sara-
lm ve 2 parmak genisliginde kesip
tepsiye dizelim. Onceden 1sitilmis 180°
finnda kizartahm ve sogumaya biraka-
Iim. Soguyan yufkalann iizerine 3-4
su bardagi tavuk suyu ile haglayalim.
Sosu igin; tencereye malzemeleri ko-
yalim ve karnstirarak pisirelim.

Haslanan yufkalann lizerine gezdirerek
sosu dokelim. Sosun lizerine tavuk etini
yayalim. Tavuk etinin tizerine tereyagh
toz biberli karnisimdan gezdirip servis
yapalim.

S eteneananeanananes Buwa L%eaeti Wl




Buia Legzelleu Kilabt

Kuzv Ftli Ayva Kalye

Malzemeler

= 3 Adet Irice Ayva

= 300 Gr. Kuzu Kusbasi

= 2 Yemek Kasig1 Domates Pliresi
= 4-5 Yemek Kasig1 Siv1 Yag

= 20-25 Adet Arpacik Sogan

= Tuz, Karabiber, Tarcin

= 7> Limon Suyu

Tarif

Kuzu etini kendi yadiyla iyice soteliyoruz. Uzerleri iyice
kahverengi oldugunda bir bardak sicak su ve biraz tuz
/karabiber ve domates sosumuzu ekleyerek etler iyice yu-
musayana kadar pisiriyoruz.

Ayvalan yikayip, ayikliyoruz. Cekirdeklerini cikarttiktan
sonra elma dilimler gibi dilimliyoruz. Dilimler ne ¢ok ince
ne cok kalin olmali. Kesilen ayvalarn limonlu suda bekleme-
ye birakiyoruz. Arpacik soganlarini ayikliyoruz ve 2 yemek
kasig1 siv1 yag ile soteliyor ve pismis etimizin icine koyu-
yOruz.

Ayvalann sudan alip soganlar soteledigimiz tavada 3-4
yemek kasigi siv1 yag ile alt Uist dikkatlice cevirerek iyice
pembelestiriyoruz.

En sonunda bir firin kabi alip, 6nce ayvalari, tizerine sogan-
lan ve en Uste de kusbas: etlerimizi yerlestiriyoruz.

Bir miktar tuz, karabiber, tarcin ve etin suyunu da ekle-
dikten 6nceden 180-200 dereceye 1sittigumiz firinda 10-15
dakika kadar tlzeri yagh kagitla oOrtili olarak pisiriyor,
bltin tatlann birbirine kansmasim saglyoruz, sonra
lzerini acip firinin 1s1s1m biraz disirip, 10 dakika kadar
da tizerini kizartiyoruz.




Kaymakh
Armut Tathst

Malzemeler

= 6 adet armut

= 2 adet cubuk tarcin

= 3-4 karanfil tanesi

= 1,5 su bardagi toz seker

= 4 su bardadi su

= Renklendirmek i¢in gida boyasi

Tarif

Armutlan saplarina zarar vermeden So-
yun ve cekirdeklerini oyacak yardimiyla
cikartin. Hazirladiginiz armutlann altini
bicak yardimiyla diizlestirin.

Tencereye 4 su bardadi suyu koyun, iize-
rine gekeri, tarcini ve karanfili ekleyin ve
cay kasigimin arkasiyla biraz gida boyasi
koyarak ocaga alin. Kangtirarak seker ve
gida boyasiin erimesini saglayin.

Armutlar tencereye alin ve 25 dakika kisik
ateste pisirin.

Rengi tamamen kirmiziya donen armutlari
tencereden alin ve sogumaya birakin.

Kaymak, kremsantiyada dondurma ile ser-
vis yapabilirsiniz.

Busa Legzelleu Kilah
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Ferasetsiz Fasulye, Kestaneli

[ ahana Sarmasi, Jeytinyagh Fnginar, Yogurt
Kaygana veya Harmancik (jozlemesi

JKurv Frikli Kuzv Fti Yahnisi Kestaneli Pilav ile
Dondurmah Seftali Tathsi veya Sit Helvasi




Kaygana,

Malzemeler

= 4 adet yumurta

= 1 subardag un

= 1 subardag stt

= Maydanoz

= Dereotu

= Taze soJan

= 1 tath kasig1 tuz

= Pisrimek icin ay¢icek yagi

Tarif

Kaygana bol yumurtali, krebe benzeyen
bir tariftir. Oncelikle unu, siiti ve tuzu ka-
nstinn. Sonra yumurtalan ekleyin.

En son yesillikleri ekleyip cirpin. Yanmaz
tavaya 2 yemek kasigi sivi yagi alip kizdi-
nn.

Ardindan hamuru dokiip arkali 6nli kizar-
tin. Hamur bitene kadar ayni islemi yapin.
Hamuru ister ince, isterseniz kalin dokip
pisirebilirsiniz.




Kestaneli Pilav

Malzemeler

= 2 yemek kagid1 siv1 yag

= 1 yemek kasid1 tereyagi

= 1 yemek kasig1 cam fistigi
= 1 biyik havug

= 1,6 bardak piring”

= 1 yemek kasigi kus lizimi
= 1 kase pismis soyulmus kestane
= Tuz

= Karabiber

= Yenibahar

Tarif

Siv1 yag ve tereyag tencereye Kkoyu-
lur, cam fistiklan1 biraz kavrulur. Jilyen
dogranmis havug ilave edilir kavurmaya
devam edilir. Yikanmis piringte eklenerek
biraz daha kavrulur. Kus tizimi ve kesta-
ne eklenir, baharatlar atilir. 3 bardak sicak
su dokilir suyunu ¢ekene kadar pigirilir.



[Jondurmal:
Seftali Tatlis1

Malzemeler
= 6-8 Adet Seftali

= 12 - 16 tath kasig1 esmer seker
ya da toz seker

= Servisi icin Dondurma

Tarif

Seftalilerinizi ortadan ikiye kesin, c¢ekir-
deklerini ¢ikarnn ve tepsiye dizin. Her sef-
taliye 1 tath kasig: toz seker yada esmer
seker gelecek sekilde tzerlerine geker
serpin.

200 derece firinda 40 dakika kadar pisirin.
Her finn ayni degildir. 180 derece de pi-
sirebilirsiniz. Baktimz suyunu salmadan
kizarmaya baghyor, firinin derecesini du-
surin.

Suyunu verip, hafif solunca ve hafif kiza-
rnca tamam demektir.

Dilerseniz sicakken yada sogukken don-
durma, kaymak yada krem santiyle servis
yapabilirsiniz.

13 ) Resssssaens Buwa L%edeuj Mﬁ !



(it Helvasi

Malzemeler

= 100 g tereyagi

= 1 subardagi un

= 1] litre stt

= 1 yumurta sarisi

= 1 subardag: seker
= 1 paket vanilya

Tarif

Sitin yarisini uygun bir tencereye alarak
sekeri ekliyoruz ve seker eriyene kadar
ocakta karistiniyoruz.

Kaynamasina gerek yok sadece sekerle-
1i eriyoruz ve ocaktan aliyoruz. Kalan st
ve yumurta sarisini da lizerine ekleyerek
giizelce ¢irpip sogumaya birakiyoruz. Te-
reyagini tavaya alip eridikten sonra unu-
muzu ekliyoruz.

Hafif pembelesinceye kadar kavuruyoruz.
Daha sonra kavurdugumuz unu yavas
yavas sltlimize ekliyoruz. Karnstirarak
koyulasip kivam alana kadar pisiyoruz.
Kivama geldikten sonra vanilyay: ekleyip
¢cok pisirmeden ocaktan alhyoruz. Kigik
borcama helvamiziddkiiyoruz.

Dilerseniz toprak kaselerden de kullana-
bilirsiniz. Firimin 1s1sim1 sadece st kisma
veriyoruz. 200 derecede 20 dakika (listl
kizarana kadar) pisiriyoruz. Eger firininiz
sicaksa 15-20 dakika yeterli olacaktir ama
sicak degilse 30-35 dakika slirecektir.
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Leytinyagh Fnginar, Fksili Kereviz, Kulaca
Salcas, \[ihalie Peyniri, Kuru (acik
Kestaneli Borek

Kirde [ebabt fncir Begend ile veya

[ana Fli Kul ast Seftali Begdendi ile

Siitlis Kadayif veya Kara fncir Taths:

Busa Legzelleu Kilah




Kurvu (acik

Malzemeler

= 3 Adet Badem (Minik Salatalik)

= 6 Yemek Kasig1 Stizme Yogurt

= 2 Tutam Dereotu

= 2 Tutam Taze Nane”

= 1 Dis Sanmsak

= 2 Yemek Kasid1 Si1zma Zeytinyadi
= Tuz

Tarif

3 adet badem salatalign iyice yikayip,
kurulayin. Daha sonra salatalar rendenin
ince kismi ile rendeleyin ve suyunu sikin.
Ardindan 2 tutum naneyi ve dereotunu
ince ince kiyin.

Bir kaba 6 yemek kasig1 yogurt alin. Catal
ile iyice ezin. Uzerine rendelenmis sa-
lataligi, 1 dis sanmsagdl, dogranmis nane
ve dereotunu ekleyin. Iyice kanstinn.

Hazirladigimiz kuru cacign servis kabina
alin. Buzdolabinda 30 - 35 dakika kadar
bekletin. Daha sonra kuru cacigin uizerine
2 yemek kasig1 zeytinyag: gezdirin ve ser-
vis edin.

Buia Legzelleu Kilabt




Kestaneli Borek

Malzemeler

= Yanm kilo kestane

= Bir kilo yufka

= Bir su bardag: stit

v Iki adet yumurta

= 1 tath kasigi tuz

= 1 tath kasig1 hamur kabartma tozu
= 4 yemek kasid1 siviyag

= Susam

= 2 adet kuru sogan

Tarif

Bir tencerenin igerisine siviyag ekleyiniz.
Uzerine kuru soganlar yikayarak dograyi-
niz. Glizelce soganlar kavurunuz.

Kestaneleri ortalarindan yarimiz. Bir su
dolu tencerenin icinde haslayimz. Has-
lanmis kestanelerin kabuklarimi ¢ikari-
nmz. Ocakta kavrulmakta olan soganla-
ra ilave ediniz. Tuzunu da ekleyiniz. Bir
kaseye siitii dokiiniiz. icerisinde bir adet
yumurta kirimiz ve iyice ¢irpimiz. Yufkalan
lce boliiniz ve her yufkaya siitlii sostan
siiriiniiz. Icerisine kestaneleri ekleyerek
gil seklinde sarimiz ve hepsini finn tepsi-
sinekoyunuz. Uzerine kalan diger yumurta
sansindan siiriiniiz. Istege bagh susam
dokebilirsiniz. 200 derecelikfirinda 35 da-
kika pisiriniz.”bekletin. Daha sonra kuru
cacigin uzerine 2 yemek kasigi zeytinyadi
gezdirin ve servis edin.

Busa Legzelleu Kilah




Kirde [ebabi

Malzemeler

500 gr Kuzu Et

1 Adet Kuru Sogan

3 Adet Domates

2 Adet Yesil Biber

1 Adet Kirmiz1 Biber

3 Yemek Kasig1 Zeytinyag
2 Yemek Kasig1 Tereyag
Tuz - Karabiber - Kekik

Krep Malzemesi

2 Su Bardag Sit
2 Adet Yumurta
1 Su Bardagi Un

= Yanm Yesil Biber

=  Yanm Kirmizi Biber

= 3 Dal Maydanoz

= Tuz - Karabiber - Pulbiber
Kirde Kebab1 Uzerinin Malzemeleri
= 4 -5 c¢orba kasigi yogurt

= 2 corba kasig1 tereyag

= 1 cay kasig1 pul biber

Tarif

Et ister kusbasi istenirse jilyen sekilde dog-
rayarak yaginm 1sittigimiz tencerede kavura-
Iim. Etler suyunu c¢ekince, dogradigimiz soga-
ni1, biberleri ve domatesi sirasi ile ilave edelim
ve pisirelim. Uzerine bir bardak kadar su ilave
ederek etler iyice yumusayana kadar kisik
ateste pisirelim. Baharatlarini da ilave ederek
ocaktan alalim.

Krep malzememizi hazirlayalim.Karistirma ka-
bimizin icerisine ince ince dogradigimizbiberler
ve maydanozu ilave edelim.Yumurta, sit ve
baharatlarini da ilave ederek en son un katip
cirpalim. Krep tavamizi sivi yag ile hafif yag-
layarak iyice 1sitalim ve c¢ok kalin olmayan
kreplerimizi arkali onli pisirelim.

Hazirladigimiz krepleri ust Uste yerlegtirelim
ve bicak ile dikdortgen sekilde keselim. Uygun
bir kabin icerisine 6nce krep sonra et,yine krep
ve et yerlestirelim. En Uste yine krep yerlestire-
lim. Kirde kebap tarifi icin, Kabimiz1 servis ta-
bagimna ters cevirerek alalim ve lizerine bir kasik
yogurt yerlestirelim. Tereyagini'da kizdirarak
pulbiberi katip yogurdun lizerine gezdirelim.




[ana Ftli Kul Ast

Malzemeler

= 800 gr dana kusbasi

= 4 adet sogan

= 1 adet kirmizibiber

= 80 g tereyagi

= 1 cay kasig1 kirmizi pul biber
= 1 corba kasig: sirke”
= 4-5dis sanimsak

= 2 adet defneyapragi

= 4 agdet olgun domates
= 1 subardag et suyu
= 1 tutam mercankdsk
= 1 tutam kimyon

= Tuz

Tarif

Etler suyunu ¢ekene kadar pisirelim. Uzerine tereyagim
ve ince ince dogradigimiz sogani ilave edip orta
ateste pembelesene kadar kavuralim. Sonra ince ince
dogradigimiz kirmizibiberi ve kabuklarimi soyup Kkip
seklinde dogradigimiz domateslerin yarsini ilave edip
kavuralim. Daha sonra pul biberi, defneyapraklarini,
mercankoski ve kimyonu ilave edip kangtiralim.
Sarnmsaklarin kabuklarini soyup biitin olarak ilave
edip kanstiralim.

Sirkeyi, et suyunu ve tuzu ilave edip kanstiralim ve
rengi degisene kadar kavuralim. Son olarak ince
ince dogradigimiz domateslerin kalanini ilave edip agzl
kapali olarak kisik ategte 1,5-2 saat pisirelim. Etin dibine
yapismamasl i¢in ara sira tahta kasikla kanstirahm. Et
suyunu cektikce kaynar et suyu ilavesi yapabilirsiniz.
Osmanli Kul Asimiz pistiktensonrasarimsaklar iginden
¢ikanp sicak sicak servis yapalim.

NOT: Miumkinse Osmanli Kul Asmibakir bir kapta
hazirlayalim.

Busa Legzelleu Kilah




Buia Legzelleu Kilabt

(utls Kadayf

Malzemeler

= 500 gr tel kadayif

= 1 cay bardag ince cekilmis ceviz ici
= 100 gr tereyagi

= 1 cay bardag sivi yag

= 3 su bardad: seker

= 2 subardagi stit

= 2 subardagi su

Tarif

Dikdoértgen veya kare olan orta buyuklik-
te 1s1ya dayanikl bir finn kabini tereyagi
ile yaglayin. Tel kadayiflarn tel seklinde
ayirin ve eliniz ile havalandinn. Yarisin
finna vereceginiz kabin tabanina serin.
Uzerine cekilmis ceviz serpistirin. Kalan
tel kadayiflarini da cevizlerin tizerine ser-
pin.

Bir tavada tereyagini, cok fazla kizdirma-
dan eritin ve sivi yagi da lzerine ekleyin.
Kadayifin izerine dokiin ve yagi cekmesi
icin bir miiddet dinlendirin. Onceden 1s1-
tilmis 180 derecelik firinda pisirin. Ust ki-
simlan hafif kizarinca firindan alin. Kadayif
finndayken bir tencereye sekeri, stti ve
suyu alip, bir tasim kaynatin. Bu sirada
karnistirmayr unutmaymn. Ardindan ocak-
tan alip ilimaya birakin.

Finindan c¢ikardigimz kadayifin lizerine
1lik olan serbeti dokiin. Ik sicakh@ gittik-
ten sonra buzdolabinda 2-3 saat kadar
dinlendirin. Servis ederken sekil verip
uzerine fistik serpistirerek afiyetle tiiketin.




Kara [neir Tathst
Malzemeler

= 6 adet taze siyah incir

= Yanm su bardag: toz seker
= Yanm cay kasid1 tar¢in

= 2-3tane karanfil

Uzeri icin;

»  Iri cekilmis ceviz
Tarif

Taze incir tathis1 yapmak icin éncelikle in-
cirler yikanip kurulanir ve bigak yardimi ile
boyuna ortadan ikiye kesilir. Kesilen incir-
ler finn kabi igerisine yerlestirilir ve lze-
rilerine yarim su bardag: toz seker, yarim
cay kasigi tarcin ve 2-3 tane karanfil ser-
pistirilir.

Finn kabimin tizeri aliminyum folyo ile ka-
patilir ve 6nceden 1sitilmig 180° firinda 25-
30 dakika pisirilir.Siire sonunda pigirilen
taze incir tathsi firndan alinir ve tzerinde-
ki folyo cikartilarak oda 1sisinda ilinmaya
birakilir. Thnan tatlilar servis tabagina ko-
yulur ve finin kabinda kalan serbet tathlann
uzerine dokulir. Son olarak uzerilerine iri
cekilmis ceviz i¢i serpistirilir.

Hazirlanan taze incir taths: arzuyagore
kaymak esligindeservis edilir.”
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Muradiye Corbast

Harmancik (;6zlemesi Kak Hosafi ile
Fnginar Kebabt

Pilic Sarma Kestaneli [¢ Pilav ile
[nginar [Jolmasi

Sitli Kadayf

Buia Legzelleu Kilabt




Muradiye Corba

Malzemeler

N ~7 WA TN .

= 1 parca tavukgodgsi
= 1 adet kabak
= = 1 adet havug
= 2 yemek kasigi arpa sehriye
2 = 3yemek kasigi siviyag
= 5 subardadi su
= Tuz/ Karabiber

\.

= 1 adet et bulyon (istege goére)
Terbiyesi icin;
= 1 su bardagi yogurt
= 2 yemek kasigi un
= Yarim cay bardagi su

< Uzeri icin;
= 1 yemek kasidi tereyagi

. = 1 tath kasigi nane
% Tarif

Once tavuk etini, kabak ve havucu kiiciik kiiciik kiip seklinde
dograymn. Tencereye sivi yagi koyup 6nce etleri iyice pisirin
sonra kabak ve havuclan ekleyip 5 dakika kavurun. Uzerine
5 su bardagt sicak su ekleyip kabak ve havucglar az pisene
kadar kaynatin lzerine arpa sehriyeyi ilave edip sehriyeler
sisene kadar kaynatin.

N o~7 WA

= Yogurtve unu kanstinp yanm ¢ay bardagi su ile agin kay-
a nayan ¢orba suyundan 1 kepce alip yogurda karistirin bunu
X yapmamizin sebebi yogurdu ilave edince kesilmemesi icindir.

Yogurdu ¢orbaya ilave edip kanstinn ve 1-2 dakika daha
kaynatip tuz ve karabiberini ekleyin. Istegegore et bulyonu
da ekleyin.

\.

Eger bulyon koyarsaniz tuzunu az ilave edin. Kaynadiktan
sonra ocagin altini kapatin. Uzerine 1 yemek kasid1 tereyagh
naneyi yakip ¢orbanin tizerine dokin.

N
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Buia Legzelleu Kilabt

[nginar Kebahi

Malzemeler

= 500 gr dana bonfile

= 4 -5 adet enginar

= 10 - 12 adet arpacik sogan
= 350 ml pancar suyu

= 200 gr tereyagt”

= 3dis sanmsak

= Tane karabiber

= Kekik

= 1 corba kasigi zeytinyagi
= 1 tutam adacay1l

Tarif

Bonfileyi iri kiipler halinde dograyin. Mari-
ne etmek icin taze kekige, ince kiyillmis sa-
nimsaklarn ve zeytinyadi ile birlikte kansti-
rin. Kapagini kapatip buzdolabina aktarn.
3-4 saat marine edin.

Kabuklanni soydugunuz arpacik soganla-
rn1 pancar suyunda 15 dakika haslayin.
Stzlin. Temizlenmis enginarlann kaynar
suda 10 dakika haslayin. Etleri 1zgarada
pisirin. Genis bir tavaya enginarlarn ve te-
reyags ile birlikte aktarin.

Sote etmeye baslaymn. En son arpacik so-
ganlan ilave edin. Birkac dakika daha ka-
vurduktan sonraocaktan alin. Sicak servis
yapin.




Pilic Sarma
Malzemeler

= 250 gram tavukgogsu (ince dort parca)
= 100 gram galeta unu

= 1 adet yumurta

= 10 adet mantar

= 1 dis sanimsak

= 1 adet kozlenmis kirmizi biber
= 1 yemek kasig1 zeytinyagt”

= 1 tath kasig1 tereyagi

= 4 dilim kasar peyniri

= 14 yemek kasid1 aycicedi yagi

= V5 cay kasigi tuz

Sos icin;

= 2 yemek kasigi domates salgasi
= 75 ml krema

Tarif

Kemiksiz fileto tavukgogsiini dort esit par-
caya boldikten sonra her bir parcay: et do-
vecegdi yardimiyla inceltin. Yumurtay: genis
bir kasede ¢urpin. Galeta ununu diz bir
tabaga alin. Oncelikle c¢irpilmis yumurta-
ya sonrasinda galeta ununa batirdiginiz
tavuk parcalarini bir kenarda bekletin.
Uzerlerini nemli bir bezle sildiginiz man-
tarlan dort esit parcaya bolin. Sarimsagi
kiicik parcalar halinde dograyin. Koz-
lenmis kirmizibiberi, kiiciik kiipler halinde
kesin. Zeytinyagini genis tabanl bir tence-
rede kizdirin. Tavaya aldiginiz mantarlari,
yiksek ateste soteleyin. Lezzet vermesi
adina dogranmig sarnmsaklan ekleyin ve
zeytinyaginda mantarlan soteleme iglemi-
ni surdirin. Son olarak; tuz, karabiber ve

minik kiipler halinde dogranmis kézlenmis
kirmizibiberi ekleyin. Galeta ununa buladi-
gz fileto tavuklarnn icine mantarh harci
ekleyin. Bir dilim kasar peyniri yerlestirdigi-
niz tavuklan rulo seklinde sarin. Uzerlerine
birer adet kiirdan batirip rulo seklinde kal-
malarnni saglayin. Cok az miktarda aygicek
yagini ayn bir tavada kizdirin. Hazirladigi-
niz tavuk sarmalari yiksek ateste, aralarda
ters yliz ederek kizartin. Sos tenceresine
domates salgas1 ve kremayi alin. 3-4 da-
kika pisirip, kivamli bir sos elde ettiginizde
ocaktan alin. Hazirladiginiz sosu tabaga
alin. Kizarttigimz tavuklann kiirdanlarni
cikarnp iki esit pargaya boliin. Sosun tizeri-
ne yerlestirdikten sonra sicak olarak servis
edebilirsiniz.
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Kestaneli fuzik Tarhanasi
Kuzu Kulag Salatasi
[negd] Kofte veya Bursa Kebah

Dondurmali Kemalpasa Tathsi




Kestaneli
Tarhana, Corbas

Malzemeler

= 250 gr kestane

= 1 subardag: tarhana

= 2 yemek kasid1 tereyagi

= 1 yemek kasig1 domates salgasi
= 1 cay kasigi tuz

= 1 cay kasid1 nane

= 1 cay kasig1 karabiber

=  5subardadi su

Tarif

Kestaneler bicakla cizilerek bir tencerede
25 dakika kaynatilir. Daha sonra soyulup
ayiklanir ve ufak pargalara boliinir.

Diger tarafta tencerede, haslanmis kes-
taneler, domates salgcasi ve nane 1 yemek
kasig1 tereyag ile kavrulur.

Uzerine 5 su bardadn su ilave edilerek
kaynayana kadar agir agir kanstinlarak
tarhanasi eklenir. Tuz ve karabiber ilave
edildikten sonra 10 dakika daha kaynati-
lir. Uzerine kizdinlmis bir yemek kasig
tereyagi gezdirilerek servis edilir.




Kuzukulag Salatasi

Malzemeler

= 1 demet kuzu kulagi
= 2 adet domates

= 1 kiiclk kuru sogan
= Dereotu

= Maydanoz

= 1 corba kasig: sirke

= Zeytinyadi

Tarif

Yesillikler, sogan ve domates dogranir.
Zeytinyag, sirke, tuz ve istege bagh li-
mon eklenip karngtinlarak servis edilir.”




Bursa [ebab

Malzemeler

750 g kuzu kiilbast1

1 yemek kasiq zeytinyadi
1 yemek kasigi limon suyu
5 dis sanimsak

Yarnim cay bardadu sicak su
1 tath kasign kekik

Tuz / Karabiber

Sos i¢in;

30 gr tereyagn

1 su barda@ sicak su

4 yemek kasigi domates salgasi
2 yemek kasigi biber salcasi
500 gr yogurt”

Pide Hamuru icin;

1 yumurta

40 gr yas maya

1 su bardagi i1lik su

3 su bardagi un

1 cay kasig1 toz seker

1 yemek kasiqi zeytinyadi
1 tutam tuz

Uzeri icin;

= 2 sivri biber

Domates

Tarif :

Pide icin, yumurta sarisini akindan ayirin.
Mayay1 1ik suda eritin ve kabarana ka-
dar bekletin. Unu hamur yogurma kabina
eleyip ortasini havuz gibi a¢in. Mayal su,
yumurta aki, seker, zeytinyadi ve tuzu ekle-
yip yogurun. Uzerini nemli bezle értiip kaba-
rana kadar bekletin. Hamuru 4 esit parcaya
ayinn. Parcalarn unlanmis zemine alip oklava
ile acarak pide sekli verin. Hamurlarn yaglan-
mis finn tepsisine yerlestirip tizerlerine firca
ile yumurta sans siiriin. Onceden 1sitilmig
180 derece firinda kizarana kadar pigirin. Et-
leri ince serit seklinde kesip zeytinyaginda

kizartin. Limon suyu ve ezilmis sanmsagi
ekleyin ve et suyunu cekene kadar sotele-
yin. Sicak su ve karabiberi ekleyip tavanin
kapagimmi kapatin. Etler iyice yumusayana
kadar pisirin. Kekik ve tuzu ekleyip ocaktan
alin. Sos icin tereyagini tavada eritin. Sicak
su, domates salgasi ve biber salcasini lave
edip kisik ateste 5 dakika pisirin. Yogurdu
ayn bir kapta ¢irpin. Pideleri kare pargalara
kesip servis tabaklarina almn. Uzerlerine
sosu gezdirin. Etipaylastinp tizerine yogur-
du gezdirin. Firninda hafif koézlediginiz sivri
biber ve domates ile stisleyip servis yapin.”

Busa Legzelleu Kilah
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{Jztm [ede veya Kemalpasa Corbasi
Herse Salatas

Maydanozlu Kofte veya Pideli Kofte
Kestaneli , Sekerli Sit Helvast




[Jzim [)ede Corbast

Malzemeler

= 150 g kiyma

= 3 subardag et suyu

= Yanm su bardagi eriste

= 1 adet kuru sogan

= 1/2 su bardag: haslanmis nohut
= 1/2 subardag: haslanmis yesil mercimek
= 3 yemek kasid1 tereyadi

= 1 cay kasig1 tuz

= 1 cay kasig1 karabiber

= 1 cay kasig1 kirmizi pul biber

= 1 cay kasigi nane

= 3 subardag su”

Tarif

Kuru sogan rendelenir ve bir yemek kasigi
tereyad ile tencerede kavrulur. Uzerine 3 su
barda@i et suyu ve 3 su bardagi su ilave edilip
kaynatilir.

Kaynayan suya haslanmis nohut, eriste ve
haslanmis yesil mercimek ilave edilir. Diger
tarafta kiyma, tuz ve karabiberle yogrulur,
misket biuyukliginde kofteler yapilir.

Hazirlanan kofteler 2 yemek kasigi tere-
yaginda kavrulup tizerine nane ve kirmizi pul
biber ilave edilerek corbaya eklenir.

Corba bir tasim daha kaynatildiktan sonra
servis edilir.”




Kemalpasa. Corbas

Malzemeler

= 350-400 g kiyma

= 3yemek kasigi un

= 4 yemek kasigi yogurt

= 1 yumurta sarisi

= Pul biber

= 2-3yemek k 131 tereyagi

= Limon suyu
Tarif

Oncelikle kiyma yagda kavrulur. Diger
taraftan corbanin terbiyesini hazirlayalim.
Bunun icin yogurt ve unu gtizelce ¢irpalim,
yumurta sarisini ve az limon suyu ilave ede-
rek iyice karngtiralim.

Hazirladigimiz yogurtlu karigimi suyumu-
zZun icine yavas yavas ve Kkangstirarak
ilave edelim. Kavrulmus kiymay: ekleyerek
kisik ateste ¢orbamizi birka¢ dakika daha
kaynatalim.

Son olarak ¢orbanin tuzunu da ilave ederek
lzerine tereyagi ve pul biber ile hazirla-
mis oldugumuz sosu gez irip servis yapa-
lim. Dilerseniz ¢orbayi icerken sirke de ilave
edebilirsiniz.”



Maydanozlu Fofte

Malzemeler

= 500 gr kiyma

= 1 subardag: haslanmis piring

= 1 adet yumurta

= 1 adet kuru sogan

= 1 subardad kiyilmis maydanoz
= 1 cay kasig1 karabiber

= 1 adetlimon

= 1 cay kasigi tuz

= 2 subardagi su”

Tarif

Kiymanin icine, yumurta, haglanmis pi-
ring, karabiber, tuz, kiyilmis maydanoz ve
rendelenmis kuru sogan koyulup iyice yog-
rulur.

2 su bardagi su ve 1 adet limonun suyu kay-
natilir. Hazirlanan kofteler kaynayan suya

atilarak haslanir.

20 dakika pisirildikten sonra servis edilir.”




Pideli Kotte

= 500 gr. Kiyma

= 1 Cay Kasigi Kimyon

= 1Cay Kasig1 Karabiber

= Tuz

= Domates Sal¢asi

= 250 gr. Tereyagi

= 250 gr. Yogurt

= 3 Adet Kebaplik Kiiciik Pide

Tarif

Kiyma ekmek ile makinede ¢ekilerek buzdo-
labinda bir giin bekletilir. Ertesi giin kim-
yon ve karabiber ile yogrularak kofte ha-
muru hazirlanir.

Hamurdan ceviz buyukliginde parcalar
koparlarak yassi kofteler yapilir. Izgarada
veya komir atesinde kofteler kizartilir.

Ayni 1zgarada ya da mangalda pideler de
kizartilarak kip seklinde dogranir ve ser-
vis tabagina yerlestirilir. Pidelerin tizerine
kizarmis kofteler, tabagin kenarina yogurt
konur, koéftelerin tizerine salgal sos ve kiz-
gin tereya(i ilave edildikten sonra servis
yapilir.”
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