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D ogumdan dliime beslenme mecburiyetr, insanlarin ilk ¢aglardan bu yana yemekle ilgili birtakim
kurallar gelistirmelerine neden olmustur: Bu kurallar zaman iginde toplumlarin kendi yapr ve degerler: ile
birleserck o loplumlara dzgii mutfak kiiltiiriinii yaratmgtr. Tiirk mutfaga ve yemek kiiltiiviiniin izelliklerini
tarihsel, kiiltiirel birtkimin yan sira cografyanin verdigi zenginlik ve bollukla birlikte ¢esitlilik kazanmas

ve diinyanin sayly zengin mutfaklar: arasinda yer almster:

Kambz‘ik mutfagr ile dlgili yaprlan aragtirmalarda 100den fazla yemek gesidi yore mutfaginin
zenginligini agikga ortaya koymaktadv: Karadeniz mutfagimn tipik dzelliklerini tagiyan baz yemekler

Karabiik mutfaginm basyemekler: arasinda yer almaktadur.

G(’)'zleme, Safranbolu biikmesti, kuyu kebabi, kara mancar; yaprak dolmast, yayum (ev makarnast),
perobu, bandirma, sini ¢ivegu, qullu birek, bazlama, su bivegr, ev baklavas, safranl zerde, hismerim, haluska
bulunabilecek mahalli yemeklerdendur: Bolgede zellikle sonbaharda bulunan kanlica ve diger mantar

cesitlerinden de yemek ve bivekler Karabiik mutfagina zenginlik katmaktadur.

S dz ugar yaz kalvy; soziinden hareketle kalicr bir seyler birakabilmek wqin olusturulmus bu eserin

hazirlanmasinda emeg gegenlere tesekkiir ediyor; basariy galismalariumn devamine diliyorum.
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Regetelerle
Llgaly Oneriler

Dr: Serdar EREN




Yemegin hazrligina baslamadan ince tencereler ya da tavalarin bos halde, ocak iizerinde 1-2 dakika isitilmast
ve sonrasinda yaginn cklenerek gerekli malzemelerin pisirilmest, tiim malzemelerin esit zamanlarda prsmest

acisindan inemlidir:

Regelelerde verilen firmn sicakliklare ev tipt texgahalte firmlar gz oniinde bulundurularak yazilmisti: Sanay:
tipt konweksiyonlu ya da turbolu frrmlar ile ev tipn elektrikly davud frrmlar ve kuzine tipt firmlar kullaraldigimda

bu swcakliklarin ve prsirme zamanlarimm degisecegi unutulmamalidar.

Tiirk Mutfagimun gelismest agisindan dgili tiim yemeklerin hazorlamsinda kullawlan regetelerde su bardagn,
Corba kasigr, fincan ya da ¢ay bardagu gibi dlgiilerden sakvalmalidv: Yemek pisiren her kise evinde hassas
bir terazi bulundurmaly ve dlgiimlerini gram-kilogram cinsinden bu terazi ile yapmalidar: Su bardaklar:

ya da kaseler ile dlgiim yapmak kisilerin yemek zevklerinin aymlagmasina ve dzgiinliiklerini ortaya koymalarina

engel olmaktadur:

Regetelerde verilen ilgiiler; arastirma boyunca bolgede yaptigimuz incelemeler sonucunda ortaya gikmastar:
Bu incelemeler boyunca aldigimaz tarifler; orada bulunan mutfagin standartlarinda hazirlanarak deneme-
yanulma yolwyla olusturulmustur. Bu kitaptan faydalanan tiim kisilerin gerek mutfaklarindak: standartlar,
gerekse kiiltiirel farkliliklarindan dolay: regetelerde degisiklikler olabilr.

Kitapta verilen yemekler, fotograflar ve pisirme tekniklert ile birlikte, insan zthninde bir drnek olusturma
amacin giitmekledir: Bir yemegin bir regelest olamayacagy igin, her kisinin kendi regetesine, kendi agr:

tadina ve kiiltiiriine gore yeniden olugturmast tavsiye edilmektedur:
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Genel Bilgiler

T[lrkiye'nin kuzeyinde Bat Karadeniz Bolgesi'nde
bulunan ilin 2009 sayimina gére nifusu 218.564'tir.
Karabiik, 6 Haziran 1995'te, Cankiri'nin Ovacik ve
Eskipazar ilgeleri ile Zonguldak'in Eflani, Safranbolu
ve Yenice ilcelerinin birlestirilmesiyle il oldu. 2010
TUIK verilerine gore, llde merkez ilceyle beraber 6 ilce,

2 belde ve 270 koy vardir.

Karabiik ilinin topraklarmda ¢esitli iklim tiirlerine
rastlanmaktadir. Bu farkliliklarin meydana gelmesinde
ilin cografi 6zellikleri ve konumu rol oynamustir. Karabiik,
Karadeniz Bolgesi'nde yer almasina karsin, daglarin
Karadeniz'e paralel uzanmasindan dolay1 Karadeniz
tizerinden gelen nemli ve yagish havanin etkilerinden
tam olarak yararlanamamaktadir. Yenice ilcesinde tam
Karadeniz iklimi yasanirken, il merkezinde, Eskipazar,
Ovacik ilcelerinde Karadeniz iklimi ile karasal iklim

arasinda bir gecis ikliminin ézelliklerine rastlanmaktadr.

Orman varligi agisindan Tiirkiye'nin % 68 oram
ile en zengin ilidir. Yenice il¢esinde tropikal bolgelerde
goriilebilecek yogun ve ¢esitte orman ortiisii ve kendi
stufinda rekor diizeyde boya ve capa ulagnus agag tiirleri
vardir. Genis yaprakl tiirlerden kayin 1., mese 2. agag
tiirti iken, igne yaprakli agaclarda goknar, sarigam ve

karacam baskin agag tirleridir.



Kisa Tarihce

Karabiik ilinin Ovacik ve Eskipazar ilgelerinde
yapilan arkeolojik ytizey aragtirmalarma bakilacak olursa,
il ve ¢evresinin en eski yerlesmesi Eskipazar ilgesindeki
“Yaziboy” koytidiir. Burada bulunan bir héyiik, bolgenin
ilk Tung Devri (M.O. 2500) itibariyla yerlesmeye konu

oldugunu gostermektedir.

hkgag"da Karabiik, Hittlerden baglamak iizere
Frig, Helenistik Kralliklar ve Roma déneminde genis
capli olarak yerlesmeye konu olmustur. Karabiik'iin,
Hititler doneminde yerlesmeye konu olan Tlcesi Eflani'dir.
Hitit metinlerinde kentin en eski adinin Haluna (Yiin)
olarak gectigi bilinmektedir. Ovacik'in Kiglakoy'ii, Frigler
doneminde yerlesmeye konu olmustur. Helenistik
Kralliklardan Bitinler, Roma'nin Bat Karadeniz Bélgesini
(Paflagonya) ele gecirmesini nlemek i¢in Eflani'de iis
olusturulmus ve bslgenin savunmasini buradan
gerceklegtirmiglerdir (M.O. 70). Eflani'nin tarihte bilinen
ikinct ach Biunya Krali Nikomedes'in oglu Phylomenes'ten
dolay1, “Phylomenes Yurdu”dur. ﬂkgagln son Devlet
olan Roma M.O.1. yiizyillda Anadolu'ya girince, 6nem
verdigl yerlerden birisi de Bati Karadeniz Bélgesi olmus,
bélgenin ormanlari ve madenlerini emperyalist bir
politika izleyerek kendi ¢ikarlart dogrultusunda
kullanmigtir. Roma'nin bu amacla Karabiik ili siirlan

icinde kurdugu en 6nemli kentler Eskipazar sinirlar

arasinda yer almaktadir. Bunlar, Hadrianapolis ve

Kimistene adi ile anilan yerlesme alanlaridur.

Tiirkler, 1071 Malazgirt Savast 6ncesinde de
Anadolu'ya degisik amaclan gozeterek gelmisler ve
yerlesmislerdir. Malazgirt Savasi 6ncesinde yorede
gortinen ve yerlesen Tiirk kavimlerinden birt de Kipcaklar
oldu. Kipcaklar kitleler halinde Safranbolu ile Eflani
arasindaki topraklara yerlesmistir. Fatth Sultan Mehmet,
XV. yiizyihn ikinei yarismda Amasra'yr fethedince, kentte
bulunan Cenevizlileri Istanbul'a gonderirken, Eflani'de

yasayan Kipcaklari da Amasra kentine stirmiistiir.

Karabiik 1937 yilinda Safranbolu'ya bagh Og})cli
Kéyii'niin bir mahallesi iken 1935 yilinda agilan Ankara-
Zonguldak demiryolu ile 6nemini artirmistir. 3 Nisan
1937 yilinda Atatiirk'tin yonlendirmest ile Ismet Inonii
tarafindan Karabiik Demir Celik Fabrikasi'nin temelleri

atlmgtr.

Niifus yogunlugunun artmaya basladigy Karabiik'te
25 Haziran 1939'da belediye teskilati kurulmustur. 1941
yilinda Safranbolu ilgesine bagl bucak olan Karabiik,
3 Mart 1953 tarihinde 6068 sayili kanunla Zonguldak
Iline bagl bir ilce haline gelmistir. Karabiik, 6 Haziran
1995 giin ve 22305 sayili Resmi Gazete'de yaymlanan
550 sayih Kanun Hitkmiinde Kararname ile Ttirkiye'nin

78. ili olmustur.
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El Sanatlan

» Demir Dévme Sanati

Usta—glrak iliskist ile siirdiriilen bu meslekler yavag
yavas yerini teknolojiye birakmaktadirlar. Bu giin
yoremizde gegmisten kalan el sanatlar folklorik unsur
olmuslardir. Bugiin Safranbolu disinda el sanatlar

konusunda adeta bir unutulma séz konusudur.

Ovacik'ta unutulan ya da unutulmak tizere olan
el sanatlarindan basta “Ip Bitkme” ve bununla ilgili igler
yer almaktadir. ip biikiimiinde ¢ikrik denilen bir alet
kullanilird:. Koyun yiinii ve keci tiftikleri mengere denilen
bir alede ip haline getirilmekte idi. Elde edilen bu iplerin
bir béliimii ile corap ériillmekte idi. Yorede el sanatlan
ile ilgili ikinci unsur ise kilim tezgahlarinda cul kilim ve
¢uval dokumakur. Bu el sanatlart az da olsa Ovacik ve
koylerinde yasaulmaktadir. Ovacik'ta orman ve ormana
dayali el sanatlar1 konusunda ve tas islemeciliginde
dikkate deger triinler goriilmektedir. Bunlar; évendire,
déven, trmuk, yaba, diren, anadut, masa, sandalye, sepet
gibi agag islert malzemeleri ile mezar tag, el degirmenti
tas, kosiire gibi tas ham maddeli el islert tirtnleridir.
Ancak tas 1slemeciligi sanati Gnemini tamamen kaybetmis

durumdadir.

Eflani'de el sanatlarmm iiretilen iuriinler agisindan
ii¢c unsuru vardir. Oncelikle belirtmek gerekirse yorede
bunlarin hepside giintimiizde islevini kaybetmislerdir.
Eflani'de el sanatlarimin birinct unsuru “Cember” denilen
mahalli basortiisiidiir. Bunlar evlerdeki tezgahlarda

dokunmaktadir. Yoresel bagortiisii olarak kullanilan



cember giintimiizde ev dekorlarinda masa értiisii, gomlek,

siisleme kumas olarak da kullanilmaktadur. Tkinci unsur,
ozel olarak oriilen coraplardir. Ugiincii unsur,
“Dokurcun” adi verilen kadimlarm entari yerine giydikler:

giysidir.

Yenice'de de el sanatlar folklora konu olmustur.
Soyleki, bundan 30-40 yil 6ncesinde Yenice koylerinde
“Diizen” adi verilen dokuma tezgahlarinda keten
ipliginden dokunan goynekler (Keten Gémlegi) yine
kadmlarn giydikleri, sirma islemeli ve belden kusakla
baglanan “Kutnu Entariler” yorenin simgesel kiyafetleri
arasinda yer almaktadir. Ayrica Yenice Ilgesinde

bastonculuk ve simsir kasik yapimi devam etmektedir.

Safranbolu el sanatlarnm giiniimiize kadar gelmis

» Bakir Dovme Sanati

ve giiniimiizde de yapilmakta olan tiirleri, yemenicilik,
dert islemeciligl, agac oymacihigy, semercilik, demireilik
ve bakir islemeciligidir. Bugiin Safranbolu'da hala el
sanatlar alanida carst da tiretim yapan zanaat
gruplarmdan az miktarda olsa da semerci, sarag, demirci,
bakirer ve kalayer bulunmaktadir. Safranbolu'da yapilan
el islemelerinden beyaz is(delik is1) ve igne oyasi isi
tinludiir. Safranbolu ve koylerinde yasayan halkin
geleneksel olan triinii bez dokumalardir. Yéreye has

ince ve kalin olarak dokunmakta ve bu dokumalar

halkin gunliik kiyafetlerinde(ic ve cis giyimde)
kullanilmaktadir. Dar tezgahlarda
yapilan bu bezlerin bazilar1 kenar
seritlidir. Bu cesitlemeler koylere gore

degisiklik gostermektedir.
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Cumhuriyetin ilk sanayi kenti olarak tarthe adin
vazdiran Karabiik, bugiin 100 bini askin niifusu ve iilke
ekonomisine yapug yiiksek katki ile bolgenin

gozbebegidir.

Cumhuriyet oncesi Safranbolu'nun kiiciik bir
verlesim birimi iken, 1937 yilinda Demir Celik
isletmelerinin kurulmasi ile bélgenin cazibe merkezi
haline gelmis, 1995 yilinda da bagl oldugu Zonguldak
ilinden ayrilarak 1l statiisiine kavusmustur. Yakin
tarthimizin {irtinii olan Karabiik, tilkemizin ¢ok farkl
bolgelerinden gelen, cok farkl kiiltiirlerin harman oldugu
bir merkez halindedir. Il smirlannda bulunan Safranbolu,
Eflani, Ovacik ve Eskipazar il¢elert bolgenin koklii tarthi
gecmisinden izlerle doludur. Sahip oldugu mimari ve
tarthi degerlerini bozulmadan giiniimiize kadar tasiyan
Safranbolu, 1994 yilinda UNESCO tarafindan Diinya

Kiiltiir Mirasi listesine alinmustir.

Safranbolu bélgenin miihriidiir. Gerek maddi
kiiltiir 6gelert, gerekse manevi kiiltiir 6gelerinin zenginligi
ve bu zenginligi korumadaki basarisi Safranbolu'yu
sadece bolgenin degil, iilkenin en 6nemli kiiltiir miras:
konumuna getirmistir. Tiirk-Islam sanatmm ve geleneksel
aile yapisinin yansimalari Safranbolu'nun kent

yerlesiminde ve mimarisinde net bir bicimde gorilir.

Hayatln vazgecilmez unsurlarindan en 6nemlisi
siiphesiz yeme-icme ihtiyacichr. Yemek kiiltiirii, sosyal
hayatn en temel 6gesidir. Yemeklerin yapihs tarzi, zamam

) & yapiig s s

kullanilan malzemenin nitelig, yemeklerin sunumu,

yenmesi ve yemek sonrasi yapilan tiim faaliyetler zaman
icinde olusmus 6zgiin degerlerimizdir. Bize 6zgii yasam
bi¢iminin bir uzanusi olarak mutfak kiiltiiriimiiz mutlaka
enine boyuna incelenmeli ve her ritiielin arkasidaki
anlam dogru bi¢cimde yorumlanmalidir. Yemek adabi
da diyebilecegimiz bu tislubun medeniyetimiz icindeki

yert 1yl bilinmelidir.

Karabiik Yemekleri adi alunda hazirflanan bu
kitapta, tarthsel ve kiiltirel derinligi nedeniyle daha cok
Safranbolu'ya ait mutfak kiiltiirinden bahsedilmektedir.
Cunkii bu kitabim hazirlanmasindan maksat bolgenin
ozgiin kiiltiiriinii ortaya ¢ctkarmakar. Bu anlamda bélgenin
en koklii kiiltiir 6gelerine sahip, en eski yerlesim merkezi
Safranbolu'dur. Yemek kiiltiirii, Karabiik'tn diger
ilcelerinde kiiciik farkliliklar gostermesine karsin, ana
hatlar1 1ubart ile ortak degerler tasimaktadir. Bélgenin
kiiltiirel zenginliginin agiga ¢ikarilmasina yonelik olarak
hazirlanan bu eserin amaci, bolgesel degerlerimizin
tespitt ve baska insanlarla paylasiimasidir. Zaman
icerisinde yemek kiiltiirti ve sunumu tiim diinyaya ayak
uydurup degisse de, hala bazi degerler yasaulmakta,
burada anlatilan yemeklerin bircogu hala yeme-i¢me

mekanlarinda da bulunabilmektedir.
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Siitlii Reskek Corbasu

OLCU TABLOSU ICIN' SAYFA 78'E BAKINIZ

Malzemeler

1.5 su bardadi keskek
1.5 kg siit

1 yemek kasigi tereyag
1 cay kasigi salca

Tuz

Karabiber

AN
Hazrlans:

Ke§kek corba yapilmadan 6nce aksamdan
yumusamasi ve sismesi icin tencerede
kaynatilir. Kaynayan keskeklik tizerine soguk

su ilave edilir ve sabaha kadar bekletilir.

Sabaha kadar, keskeklik suyu ¢ekerek siser.
Bunun {izerine yeteri kadar karabiber, tuz
ve siit ilave edilir ve kaynatlr.

Ocaktan indirildikten sonra servis kaplarma
konulur.

Uzerine tereyaginda kizdinlmig salgadan
olusan karisim 1lave edilip servis edilir.
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Sulu Yayim Corbasu

<
- Hazrlans:
OLGCU TABLOSU ICIN SAYFA 78'E BAKINIZ

I Malzemeler

2 su bardagi yayim

Yag kizdirihr. I¢ine salca koyulup 1-2 dk
kavrulduktan sonra kiyma eklenir.

100 gr kavrulmus kuru kiyma kaynamas beklenir.

4 F 2 yemek kasig tereyag Kaynayinca eriste (yaym) ilave edilir. Istege

gore karabiber, pulbiber eklenerek servis

edilir.

|
|
|
|
|
|
|
1 yemek kasigi salca : Karigimin tizerine 1 litre su koyulup
|
|
|
|
|
|






Ogmag Corbasu

i Hazrlans:

Unu kaynar su ile 1slatip ovaliyoruz.
(Ovalamak i¢in ¢ok su kullanmayin)
ovaladigimiz unu yeteri kadar
kaynayan suyun icine atip kanstirarak
pisiriyoruz. 10 dakika sonra kapaup
tizerine 1 kase yogurt ¢irpip
kanistiryoruz. Tereyagy eritip tizerine
nane koyularak servis edilir.

OLCU TABLOSU ICIN' SAYFA 78'E BAKINIZ

Malzemeler

2 corba kasigi su (ogmac icin)
1 su sardagi un

1 cay kasigi tuz

1 kase yogurt

Tereyagi

Nane







Pirine Corbasu

u Hazrlanmis:
OLGU TABLOSU IGIN SAYFA 78'E BAKINIZ

I

Malzemeler 1r su bardagy piring, bir litre

kadar suda pirincler
yumusaymncaya kadar kaynatilir.

|
I
|
|
I
1 su bardagi piring :
| .. .
~ Piring suyunu ¢ekmeye yakin bir
|
|
|
|
|
I
|
|

1 litre sut

1 litre su litre siit ilave edilir. 10-15 dakika

pisirilir. Corba pistikten sonra
tereyag1 kavrulur tizerine karabiber

serpistirilerek servis edilir.

2 yemek kasigi tereyagi

Tuz
Karabiber
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Surkely Relle Corbasu

OLCU TABLOSU ICIN SAYFA 78'E BAKINIZ

Malzemeler

1 kg iskembe (kelle kullanilabilir)
Bir cay bardag sirke

6 dis sarimsak

1 kasik tereyagi

1,5 yemek kasigi un

Kirmizi ve karabiber

Tuz

AN
Hazrlans:

Kelle veya iskembe ozenle
temizlenip 1yice yumusaymcaya
kadar diidiiklii tencerede pisirilir.

Sonra kiiciik parcalar halinde
kesilir. Tereyag unla kavrulur
(miyane).

Sulandinlarak icine sirke,
sarimsak, tuz ve baharatlar ilave
edilerek biitiin malzemeler
beraber tekrar kaynatihr. Sicak
ikram edilir.



LD
[ N REEERDEN EVED R A RN




< — RN EAREN RN TR ETER!
[ N|



KARABOK YEMEKLERI



o

KARABOK YEMEKLERI

Tlereyaglh Uzun Fakla

OLCUTABLOSU ICIN SAYFA 78'F BAKINIZ

Malzemeler

1 kg. taze fasulye (pakla)
100 gr. tereyagi

Yeteri kadar su ve tuz

Karabiber

X
Hazrlans:

F asulyeler kinlmadan uclar ve
kilciklart temizlenir. Uygun bir
tencereye dizilir.

Uzerine yeterince su koyulur.
Kanstirmadan agz kapali olarak kisik
ateste pisirilir. Uzerine kizdirilms
tereyagi dokiiliir. Sicak servis yapilir.






3

=

KARABOK YEMEKLERI

Dilme Fakla

OLCUTABLOSU ICIN SAYFA 78'E BAKINIZ

Malzemeler

250 gr kislik olarak hazirlanan
kurutulmus taze fasulye (pakla)

1 dis sarimsak
1 bardak yogurt
1 kagik tereyad

1 orta boy sogan

X

Hazrlans:

KurutulmU§ taze fasulye haglanir.
Suyu siiziildiikten sonra iizerine
tereyaginda kavrulmus salca ve sogan
eklenerek pisirilmeye devam edilir.
Uzerine sarimsakl yogurt dokiilerek
servis edilir.

Not: Tereyag1 yerine zeytinyagi da
kullanulabilir.
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KARABOK YEMEKLERI

Lith Bamya

OLCU TABLOSU ICIN' SAYFA 78'E BAKINIZ

Malzemeler

500 gr bamya

250 gr. kusbas et

2 orta boy sogan

1 yemek kasigi salca

1 yemek kasigi tereyad
1 tath kasigi limon tuzu

Yeterince tuz

T

it

/

b Hazrlans:

nce dogranmug soganlar yag ile
kavrulur. Daha énceden haslanmig
kugbagi et ve salca ilave edilir. Biraz
kavrulur.

icine limon tuzu ve tuz atilarak
kaynatilir.

Ayiklanip, ytkanmig bamyalar ilave
edilerek bamyalar yumusaymcaya

k&iar pisirilir.

|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
~ Yeteri kadar sicak su ilave edilerek
|
|
|
|
|
|
|
|
- Sicak servis edilir.
f
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KARABOK YEMEKLERI

Zeytuyagh Rapuska

OLCUTABLOSU ICIN SAYFA 78'E BAKINIZ

Malzemeler
Yarim kg lahana

2 sogan buyiik boy

1 cay bardadi siviyag
1 yemek kasigi salca
1 tath kasigi seker

2 corba kasigi piring
Yarim su bardag su
Tuz

Karabiber

X
Hazrlans:

Yag ile sogan, salca kavrulur. Lahana
koyulur.

Lahana suyunu koyverince azicik su
ve piring eklenir.

Baharatlar eklenerek pirincler
yumusayimncaya kadar pisirilmeye
devam edilir.
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biitiin Et Yemeg

h; Hazrlans:

ana etinin kemikli parcalari bir
tencerede kendi suyunu ¢ekene kadar
kaynatilir. Sonra salca ve et birlikte
kavrulur.

(")LQU TABLOSU ICIN SAYFA 78'E BAKINIZ
I Malzemeler

3 kg. kemikli parca dana eti

1 demet ince kiyilmig maydanoz

Uzerine su koyulup iyice karigtinlarak
pisirilir.

Pistikten sonra sulu olarak servis
tepsisine alinr.

I
I
I
I
I
I
I
1.5 yemek kasigi salca I
I
I
I
I
I
I
I

(Arzuya gore tizerine bol maydanoz
ise sunulur.)

#
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KARABOK YEMEKLERI

Bandirma

@LCU TABLOSU iCiN SAYFA 78'E BAKINIZ
l Malzemeler

1 tavuk

1 paket bandirmalik ekmek
Tereyadi

Karabiber

i Hazrlans:

Tavuk haglanir. Suyu alinip
igine tereyagi konulur. Bu suya
ekmekler bandirilip ¢ekilir.
Kagiklarin iizerine konulur.
(Hamur olmamast icin) Istege
gore tizerine karabiber ekilerek
afiyetle yenir.
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KARABOK YEMEKLERI

Reskek:

OLCU TABLOSU ICIN' SAYFA 78' BAKINIZ

Malzemeler

2 kg. dana eti

Yeteri kadar keskek

2 yemek kasigi domates salcasi
Karabiber

Tuz

AN
Hazrlans:

Derin tencereye 6nce bugday daha
sonra iizerine kemikli et olmak iizere
tiim malzemeler konularak tencere
agzina kadar su ile doldurulur.

Onceden 1slaulmus keskek firmlarinda
agz acik olarak pisrlir. Genellikle aksam
konulur, sabah firindan alinarak sicak
olarak ikram edilir.
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KARABOK YEMEKLERI

Ruyu hebab

OLCUTABLOSU ICIN SAYFA 78'F BAKINIZ

Malzemeler
1 kuzu
Baharat

Tuz

X
Hazrlans:

1 kuzu 6zel hazirlanmug kuyuya
kancalarla sallandirilir. Kuyunun
tizeri kapatilarak camurla sivanur.
Kendi buhar ile pistikten sonra
parcalanarak sicak servis edilir.

Not: Kuyuda énceden odun
yakilarak koz haline getirilir.






Etly Bulgur Ase

(")LQU TABLOSU i(;iN SAYFA 78'E BAKINIZ
| Malzemeler

500 gr dana eti
4 su bardag siyaz (kaplica) bulguru

Tereyagi

h; Hazrlans:

nce ince dogranan sogan ve
tereyaginda kavrulan biber ile
kusbast dogranan dana eti birlikte
kavrulur. Suyunu cekince yag ve
salca 1lave edilir, biraz daha kavrulur.
Sonra iizerine yikanmig bulgur
koyulur. Bulgurla tekrar kavrulur.
Uzerine su ilave edilerek kaynatilir.

Bulgur as1 biraz sulu olur. Sicak
servis edilir.
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KARABOK YEMEKLERI

Sehzade Pilav

OLCUTABLOSU ICIN SAYFA 78'F BAKINIZ

Malzemeler
Yarim kg piring
Kiiltir mantari
Cam fistigi

Kus Gzlmu
Kuru veya yas dereotu
Tarcin
Karabiber
Margarin

Tuz

Siviyag

Kasar peyniri

AN
Hazrlanms:

P iringler 1slanip yikanir. Fistiklar

pembelesinceye kadar kavrulur.

Uzerine piring eklenip biraz daha
kavrulduktan sonra i¢ine kiiltiir
mantari dogramr. Kus tiziimi,
tar¢in, dereotu, baharatlar ve su
eklenilerek pilav haline getirilir.

Pilav dinlendikten sonra kiiciik
giiveclere alinarak tizerine kasar
peyniri konulup firinda kizarahp
servis edilir.
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KARABOK YEMEKLERI

Safranly Pilav

OLCU TABLOSU ICIN' SAYFA 78'E BAKINIZ

Malzemeler

Yarim kg piring
Patlican
Kemik suyu
Sakiz

Kuru sogan
Safran
Karabiber

Tuz

Siviyag

AN
Hazrlanms:

P iring 1lik suda islatilir ve soguk su
ile yikanir. Sogan kiip seklinde

dogranip tencerede kavrulur.

Soganlar kavrulunca iizerine piring
ilave edilir.

Piring kavrulurken ayr1 bir tencerede
kemik suyu kaynatilip icine sakiz
safran tuz karabiber koyarak kisik
ateste bekletilir. Pathcanlar alaca
soyularak kiip seklinde dogranir ve
kizartihr. Yag siiziilen pathicanlar ve
kemik suyu karigimi kavrulmus
pirincin igerisine eklenir. Kisik ateste

15 dk. pisirilir.


vzirek
Daktilo Metni

vzirek
Daktilo Metni

vzirek
Daktilo Metni

vzirek
Daktilo Metni

vzirek
Daktilo Metni
 

vzirek
Daktilo Metni

vzirek
Daktilo Metni

vzirek
Daktilo Metni

vzirek
Daktilo Metni

vzirek
Daktilo Metni

vzirek
Daktilo Metni

vzirek
Daktilo Metni

vzirek
Daktilo Metni

vzirek
Daktilo Metni
Yarım kg pirinç
Patlıcan
Kemik suyu
Sakız
Kuru soğan
Safran
Karabiber
Tuz
Sıvıyağ

vzirek
Daktilo Metni

vzirek
Daktilo Metni

vzirek
Daktilo Metni

vzirek
Daktilo Metni

vzirek
Daktilo Metni

vzirek
Daktilo Metni

vzirek
Daktilo Metni

vzirek
Daktilo Metni

vzirek
Daktilo Metni

vzirek
Daktilo Metni

vzirek
Daktilo Metni
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KARABOK YEMEKLERI

Maswr Coregn

AN
OLGU TABLOSU IGIN' SAYFA 78'E BAKINIZ 9/ Hazzrlanlé\l

Malzemeler Biitijn malzemeler
1.5 kg misir unu kantirilip hamur
1 kg bugday unu yapilir. Tkiye boliiniir.

i Yaglanmus tepsiye bir
1 cay kasigi karbonat i

parcast serilir.

1 tath kasigi tuz Hamurun iizeri
1 corba kasigi seker yaglanir. Arasina ceviz

serpistirilir. Uzerine
diger hamur pargasi
kapatilir. Istege bagh

desende kesilir.

1.5 su bardagi ceviz

Firinda pigirilir.
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Feroln

b Hazrlawis:
OLGU TABLOSU IGIN SAYFA 78'E BAKINIZ

Malzemeler

n yumurta, su karigimu ile
manti hamuru hazirlanir.
Yufkalar acilir, kare seklinde
kesilir. Stizme yogurt nane ile

|
I
|
|
I
Yeteri kadar un :
|
|
- kangtinhr. Bu kangim kare
|
|
|
|
I
|
|
|

2 adet yumurta

1 su bardagi su

stizme yogurt kesilen parcalarn icine koyularak
ticgen seklinde kapatilir. Kaynar
tuzlu suda haslanir. Siiziildiikten
sonra tizerine kizdirilmg tereyag

dékiilerek sicak ikram edilir.

Kuru nane, kirmizi toz biber,
tuz

Tereyad
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KARABOK YEMEKLERI

Ehmek

OLCU TABLOSU ICIN' SAYFA 78'E BAKINIZ

Malzemeler

3 kg un

1 paket yas maya

2 corba kasigi tuz

1 tath kasigi toz seker

AN

Hazirlans:

Biitijn malzemeler 1lik suyla
yogrulur. Akiskan bir hamur elde
edilir. Mayaya gelene kadar
beklenir. Bu hamur 7 parcaya
ayrilir. Tepsiye alimr. Tepsi
mayasi gelene kadar beklenilir.
1 cay kasigi salca, 1 kase yogurt
karistirihp tizerine siirtliir.
Firnda pigirilir.







Safranbolu Biikmes:

b Hazrlanmis:
OLGU TABLOSU ICIN' SAYFA 78'E BAKINIZ

Malzemeler spanak ayiklanr, ylkanlr yaprak

kisimlarr ince dogranir. [cine
ince dogranmug sogan, kuru

Kavrulmus kiyma

Ispanak .
5 kiyma, maydanoz, tuz, karabiber
Kuru sogan
Maydanoz hamuru ince olarak acilip,
Kara biber hazirlanan malzeme i¢ine
Tuz koyularak hamur kapatilir.

Firinda pistikten sonra tizerine
tereyag siiriilerek sicak servis

yapilr.

Siviyad, tereyagi

|
I
|
|
I
|
|
I
I
ilave edilerek karigtinlir. Pide
|
I
|
|
I
|
|
I




b3

KARABOK YEMEKLERI




(=
- —

KARABOK YEMEKLERI

Cevizly Regl Yayom

OLCUTABLOSU ICIN SAYFA 78'E BAKINIZ

Malzemeler

1,5 kg. ev yapimi yayim (eriste)
250 gr. ceviz g

100 gr. kes

200-250 gr. tereyadi

yeterince tuz

AN
Hazrlans:

Derince bir tencerede su
kaynatilip eristeler haslanur.
Pistikten sonra suyu siiziiliip
tabaga alimir. Ceviz ve kesle
servise hazirlanir. Bunu da
tizerine kizdirilmis tereyag
gezdirilir. Sicak tkram edilir.
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KARABOK YEMEKLERI

/Zé&/d/é/

Borana

OLCUTABLOSUIGIN® SAYFA 78'E BAKINIZ

Malzemeler

3 yumurta

250 gr stizme yogurt
3 dis sarimsak
Kirmizi toz biber

Tereyag

X
Hazrlanig:

Yumurtalar tereyagiyla
pisirilir. Uszerine yogurt
dokiilerek yeniden pigirilir.
Sarimsak eklenir. Servis
tabagina alindiktan sonra
tizerine kizdirilmis kirmiz
biberli tereyagi koyularak

servis edilir.
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KARABOK YEMEKLERI

Slatar
Selzade Salatas

AN
OLCUTABLOSU ICIN SAYFA 78'E BAKINIZ 9/ Hazzrklnlgz
Malzemeler Biitl'in malzemeler dogranur,
Marul tizerine haglanmig misir,
Domates limon, zeytinyagy, sirke
Salatalik karisimn dokiilerck kanstirilip
Kirmizi lahana

servis edilir.
Kirmizi pancar

Mevsimine gdre dereotu
Nane

Havug

Turp

Roka

Maydanoz

Kuru sogan

Haslanmis misir
Zeytinyad, limon, sirke
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Haosmerim

h; Hazrlanms:
OLGU TABLOSU IGIN SAYFA 78'E BAKINIZ

l Malzemeler

4 su bardagi un

n yumurta ve tuzla iri iri ogmac
yapilir. Bir tavada tereyag eritilir,
kizdnihir. Icine ceviz ici katlarak kavrulur,
Daha énce yapilan ogmac tavaya

|
|
|
|
|
|
|
1 yumurta |
|
~ dokiiliir. Pembelesinceye kadar kavrulur.
|
|
|
|
|
I
|
|

65 gr. tereyagl

1 tutam tuz Kavrulan karisim bakur tepsiye dokiiliir

ve diizlenir. Seker, suyla kaynatilir.
Kaynayan surup 5 dakika
dinlendirildikten sonra kansinn tizerine
dokiiliir. Karistirmadan dinlenmeye
birakilir, yarim saat sonra servis yapilir.

1 cay bardadi ceviz ici
Surubu icin: 4 bardak toz seker

4 bardak su o
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KARABOK YEMEKLERI

Safranly Zerde

OLCUTABLOSU ICIN' SAYFA 78'E BAKINIZ

Malzemeler

Yarim kg nisasta

1/2 kg. piring

1,5 kg toz seker

250 gr antep fistig
Yarim cay kasigi safran

X
Hazrlans:

Saﬁan onceden slatihr. Piringler
haslaninca, 1slatlan safran
tizerine eklenir. Jole kivamina
gelmesi i¢in nisasta sulandurilip
pisirilir.

Kaselere alindiktan sonra antep
fisuigy ile siislenip servis edilir.
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Prgje kapsaminda yer alan yoresel
Jemeklerin tespity ve tanatima
konusunda bizlere arsivine acan

Sayin Hiisnuwye Halag ve
Sayin tbrahim Atik Halag'a

katkilary icin lesekkiir ederiz.
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KARABOK YEMEKLERI

Olcii Tablosu

Normal hir kahve fincani

Un

Nisasta

Toz seker

Pudra sekeri

Trmik

Bulgur

Piring

Nohut

Kurufasulye
Mercimek

Tuz

Kavrulmus fistik igi
Kabuksuz kuru badem
Yesil fistik kabuklu
Su

Sit

Krema

Surup

Cikolata erimis
Rafine Yagi
Tereyagi erimis

Fincan silme dolu

45 gr.
55 gr.
85 gr.
55 gr.
65 gr.
65 gr.
80 gr.
70 gr.
70 gr.
70 gr.
115 gr.
55 gr.
55 gr.
55 gr.
70 gr.
70 gr.
70 gr.
80 gr.
85 gr.
65 gr.
65 gr.
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