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Ali KABAN
Zonguldak Valisi
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Aitap/a stzt soﬁan’uza davet ed[yo’zuz.
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Onséz

Zonguldak Valiligi olarak, yéremizin yéresel 6zelliklerini gelecege, daha
da zenginlestirerek tasimak tzere her alanda calismalar ve projeler
yurutmekteyiz.

Bunlarin en kapsamlilarindan birisi ve elbette her anlamda en
doyurucusu da Zonguldak Yerel Lezzetlerini ulusal ve uluslararasi
arenada tanitmak amaciyla baslattigimiz 'Zonguldak Lezzet Atolyesi'
oldu. Atodlye calismalarinin ardindan ortaya konulan Zonguldak yemek
kultara ve yoresel arianler bu ¢alismanin zeminini olusturdu.

Zamana karisip unutulmaya yiz tutan kaltarel 6geleri yasatmak ve
Zonguldak'i Turkiye'nin lezzet merkezi haline getirmek icin hayata
gecirdigimiz proje, yére mutfagini donusttrme, yerel tatlarini ulusal ve
uluslararasi arenaya hazir hale gelme stirecinin de bir baslangici oldu.

Bu sayede yoremizin sakli kalmis lezzetlerini gun yizine ¢ikarmayi da
basardik. Ortaya ¢ikardigimiz bu essiz lezzetleri kurumsallastirmak
amaciyla bir yemek kitabi yapmaya karar verdik.

Zonguldak Mutfagi insanlik tarihinin en eski medeniyetlerine ev
sahipligi yapan tarihsel birikimi, Glkenin her bolgesinden aldigi gb¢ ve
cografi konumunun sagladigi trin cesitliligi sayesinde farkli lezzetleri

barindiran essiz bir mutfak kultarine sahip.

Bu deneyimi herkesle paylasmak ve nesilden nesile tasimak istiyoruz.
Ayrica yemek kulturd hazinemizi gastronomi turizmi araciligiyla katma
degere donusturmeyi hedefliyoruz.

Yaklasik iki yil suren titiz bir calismanin sonucunda, tam bir ekip
calismasi ile ortaya ¢ikardigimiz bu kitap, Zonguldak misafirperverligi ile
hazirlandi.

Zonguldak mutfagini temsil eden yasayan ve kaybolmakta olan 36
yemek tarifinin yer aldigi bu kitapla sizi soframiza davet ediyoruz.



Donguldak Hakbund

Zonguldak, 1 Nisan 1924
tarihinde, Cumhuriyet sonrasi
kurulanilk il olma tnvanina
sahiptir. Bati Karadeniz
Bolgesi'nde, Karadeniz'e bati ve
kuzeyden kiyisi olan bir ildir. 3.481
kilometrekarelik yuzolcumuyle
Turkiye topraklarinin binde
altisini kaplar. Karadeniz
kiyillarindan baslayan il topraklari,
kuzeydogudan Bartin, dogudan
Karabtk, batidan Duzce ve
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glneyden Bolu illeriyle ¢evrilidir.
llimiz Merkez lice, Alapl,
Caycuma, Devrek, Gokgebey,
KDZ. Eregli, Kozlu ve Kilimli
ilcelerinden olusmaktadir. Il
merkezi ve ilgelerin disinda
belediye teskilati kurulmus 17

beldesi ve toplam 372 koyu vardir.

Zonguldak ¢ok engebeli bir arazi
yapisina sahip olup, il alaninin %
56's1 daglarla, % 31'i platolarla ve
% 13't de ovalarla kaphdir

Akarsu vadileriyle yer yer derin
bigimde pargalanmis olan il
topraklari orta yukseklikteki daglik
alanlardan olusur. Egimli bir arazi
yapisiniiceren il cografyasinda
platolar genellikle daglarin
eteklerinde ve aralarindaki alana
yayllmistir. Akarsularca tasinmis
altvyonlarla kaph kugtk duzltkler
ise ilin baslica ovalarini olusturur.

Kiyllar duz ve az girintili, ¢ikintihdir.

Kuzeydogu glineybati yénunde

uzanan kiyillarda gok yerde
yaliyarlar gorular ve bunlar akarsu
agizlarinda kesintiye ugrar.

Zonguldak'in temeli paleozoik
yasli devoniyen ve karbonifer
olusumlarla kaphdir. Bu temel
jeolojik yapi kuzeyde ve il

merkezi gevresinde bozulmus
kivrilmis, pargalanmistir. Kiriklar
yer yer kuzeydogu, glineybati
dogrultusunda, kiylya kosut uzanir.




Yerkabugunun olusumu zamaninda gesitli
bitkilerin sularla strtklenip milyonlarca

yil (tahmini 395-280 milyon yil) kumlarin

altinda kalarak yavas yavas taslasmasi (sist),
tabakalasmasi, komurlesmesi (komur tabakalari
arasinda ¢urumelerini tamamlamis agag ve
bitki/egrelti otu fosillerine rastlanilmaktadir)
sonucunda olusan komur yataklarinin bulundugu
alan “Taskomuru Havzasi” olarak bilinir.

Zonguldak ve gevresiiliman Karadeniz

ikliminin altindadir. Her mevsimi yagisl

ve Ilik olan Zonguldak'ta kurak mevsime
rastlanilmamaktadir. En fazla yagis sonbahar
ve kis mevsimlerinde goralar. ilde mevsimler ve
gece-glinduz arasinda énemli bir sicaklik farki
bulunmamaktadir. Denizden i¢ kesimlere dogru
gidildikge, iklim biraz daha sertlesir.

Bol yagisl bir iklime sahip olan Zonguldak,
akarsular bakimindan da oldukga zengindir.
Her mevsimi yagisli olmasi nedeniyle, orman
ve orman alti bitki ydontnden de zengin bir
potansiyele sahiptir.
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Bol yag“t,s[t biv iklime
sa/zip olan :Zonguldak,
akarsular bakimindan
da oldukea zengind:r.
Mer mevsimi yagt§[t
olmast nec[eniy[ ,
otman ve otman alt
bitki ydm"mc[en de
zengin bix potansiye[e

sa/tipti’z.
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Yorede yetisen zﬂ"{u, fasulye, bal kabagl, patates, pirasa, iIspanak, 1spit,

hodan, 1sirgan, ebeglimeci, barbunya, bakla, karalahana gibi ¢esitli sebzeler i
ve otlar Zonguldak mutfaginin baslica hammaddeleri arasinda yer aliyor.

__....-"""

-

Eregli'nin simgesi haline gelen Osmanl Cilegi ve Zonguldak ormanlarinda dogal olarak
yetisen Dunyanin en lezzetli ‘kuzu kestanesi’ de pazarin degismez tGrunleri arasinda...
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Zonguldak mutfaginda deniz trtinlerinden yapilan yemeklerde énemli bir yer tutuyor.
Bolgede avlanan hamsinin her gesit yemegi yaygin olarak yapiliyor. Eregli'de her yil
hamsi festivali dizenleniyor. Yorede hamsinin yani sira gimdas, izmarit, kalkan, levrek,
lufer, mezgit, orkinos, palamut, sardalya, istavrit, lufer ve torik de bolca tuketiliyor.

Yore mutfaginda balik turleri de yerini almis hamsili pilav sofralari zenginlestirmistir.
Hamsilimucver, 1zgara ballk, izgara sardalya, korili mezgit ve balik yahnisi de yérenin
onemlilezzetleri arasinda yer aliyor. Ballk yemeginin ardindan helva yeme gelenegi
de oldukga yaygin.

L

Zonguldak'in Gokgebey ligesi'nde yillar énee bir cobanin butin tavugu ahsap cubuga
gegirip etrafinda ates yaktigi tenekenin iginde pisirmesiyle yoresel yemek haline gelen
‘Tenekede tavuk’, bir festival yemegine donusmus durumda.

14 Zonguldak Igin Yeni Lezzetler Zonguldak Igin Yeni Lezzetler 15



Kestane regeli, Zonguldak'ta tadabileceginiz en glizel lezzetler arasinda yer aliyor.
Yorenin kestane bali da ¢ok 6zel bir tattir. Koyu renkli ve tadi acimsi olan bu bal cinsi

zengin igerigi nedeniyle genglik iksiri olarak adlandirilir. Sofralarin vazgegilmezi corbalar,

onguldak mutfaginda da ayri bir yer
tutuyor. Corba ¢esitleri agisindan
zengin olan Zonguldak mutfaginda
gorbalarin ana malzemesini bulgur,
eriste, misir, goce gibi tahil trunleri,
kuru baklagiller ve sebzeler olusturuyor.

Yorenin bakla, tarhana, misi
kizilcik ve 6gre denilen ¢
yaplliyor. Pirasa, fasulye, pur
bambam, lahana, ugmag, kesmik,
tintin, sttlt géce ve yufka, Zonguldak
mutfaginda yer edinmis diger
gorbalardan.

Yorenin dogal
artnlerinden bir digeri
ise ‘manda yogurdu'.
Manda c¢iftliklerinin
yogunlukla bulundugu
Caycuma'dan ¢ikip ttm
yoreye yayllan manda
yogurdu antioksidan
ozelligi tasiyor. Manda
yogurdu, icinde bulunan
yararli bakteriler
yardimiyla vicuttan
zehirli atiklarin atiimasina
yardimci oluyor, hicreleri
genglestiriyor.

16 Zonguldak Igin Yeni Lezzetler




Karadeniz Eregli'de “elpek”, Caycuma'da “pelemet” diger yerlesim birimlerinde ise “¢6zme
bez" olarak bilinen bu dokuma turd, vicudu yazin serin, kisin sicak tutmasi nedeniyle i
camaslir yapiminda tercih edilmis zamaninda. Gundmuzde ise yoresel nakislarla stslenerek
basortlsu, sofrabezi, yelek, bluz, canta olarak karsimiza ¢ikan Elpek bezi, genc kizlarin
geyizlerinin de baskdsesinde yer aliyor.

AR

e \\\x-f =

T L

\I‘lq! ‘A
‘ ne;';tmw

‘¢

i mr:;mlu
t:loku

¥ - |l "'
S W ‘ Yorede, yaklasik 100 yil
[ I1 = S —— éncesinden ginimuze
allmn tasinan bir diger el sanati
ise baston. Adl, Devrek ile
t 6zdeslesmis bu bastonlar
tamamen el emegi ve goz
1 nurunun Urand. Bugtn tum
dunyada Devrek Bastonu
olarak taninan bu sanat
eserlerinin gdvdesi kizilciktan,
sapl ceviz agacindan Uretilir.
Klasik Devrek Bastonu'nun
en karakteristik 6zelligi,
godvdesinde baslari sap
kismina dogru yer alan iki
yilan motifidir.

| i '*.lll. LR |

Zonguldak I¢in Yeni Lezzetler 19



Kiziletk meyvesi, Agustos ve Eylul aylarinin gézbebegidir.
Genellikle Karadeniz kiyilarini seven kizilcik meyvesinin
tadi eksi ve mayhostur. Kizilcik meyvesi tadi ile de
oldukga iddiali bir meyvedir. Kizilcik meyvesinin ¢ok
fazla faydasi vardir. Kizilcikgiller familyasindan olan
kizilcik meyvesinin ¢icegi, yapragi, govdesi oldugu gibi
sifa deposudur. Yoresel adi da ‘Kiren'dir.

Cdkarw[d’z W&mca’zc

Ispanakgiller ailesindendir. Karadeniz ve Ege bolgelerinde
halk arasinda kirmizi pancar “¢ukundur” olarak bilinir.
Ulkemizde hemen her bolgede yetisir. Baska bir ifade ile
cukundur, kirmizi renkli seker pancaridir. Tatli olanlari
patates gibi haslanarak yenir, mesrubati yapilir ve
digerlerinden ise tursu yapilir.




Dag Cilegi

Ormanlik ve galilik alanlarda yetisen
dag cilegi meyvesi, mayis-haziran gibi
gicek agar. Cigekleri beyaz renktedir.
Dag cileginin kullanilan kismi yapraklari
ve meyvesidir. Yapraklar ilkbaharda
toplanip kurutulur, meyvelerin toplama
zamanl ise yaz ortasina denk gelir.
Zonguldak'ta yer yer bu ender meyveye
rastlanildigl bildirilmistir.

J( estane

Zonguldak ormanlarinda belki dunyanin
en lezzetli kestanesi kuzu kestanesi
yetismekte olup, mevsiminde toplanan
kestane suda haslanarak tuzlama butin
olarak firinda kavrulmasiyla kavsak,
cizilerek ateste pisirilmesiyle kebap
(komme) bigiminde degerlendirildigi
gibi kurutularak da saklanir.

[ )
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Maden ve sanayi sehriolarak bilinen Zonguldak'in
gastronomi ve turizm alanlarinda da yer
edinmesini saglamak amaciyla hayata gegirilen
“Zonguldak Lezzet Atolyesi” yorenin sakli kalmis
lezzetlerini géructye cikardl.

Proje kapsaminda Zonguldak yemeginin ve
kulttranan sakli kalmis lezzetleri usta sefler,
yorenin ascilari, Devrek Kadin Kooperatifi Gyeleri
tarafindan gergeklestirilen calismalarla yeniden
kesfedildi.

Bu konuda ilk olarak daha 6nce yapilan saha
calismalari ve mutfak atolyeleri cercevesinde
tespit edilen yoresel yemekler ve yerel trtinler
degerlendirildi. Menu; gorbalar, yemekler (sebze,
et, balik, tavuk, vb.) ve hamur isi-tatlilar olmak
Uzere ¢ grupta planlandi.

Bolgede yetisen yesillikler, kestane, kizilcik, zilbit
gibi drunler ve bolgede tretilen manda yogurdu
ve peyniriile Zonguldak mutfagina ulusal ve
uluslararasi 6lgekte begeni kazandiracak inovatif
tarifler gelistirildi.

Zonguldak'i Tarkiye'nin yeni lezzet duragi haline
getirmek olan ¢alisma sonucunda, yoreye 6zgU
olan, ancak farkli kulttr ve cografyalarda yasayan
insanlarin da ortak damak begenisine hitap
edecek marka yemekler yaratildi.

Manda Sutt Kopugt ile kizilcik (Kiren) Corbasi,
Bildircin Yumurtall Goce Corbasi, Bulgurlu Ugmac
(Uvmacg) Corbasi, Safranli Tintis Corbasi, Enginarli
Bakla Gorbasi, Manda Kaymakli Karnabahar
Paresiile Tenekede Tavuk gibi...

Farklidamak zevklerine ve gastronomik kultdrlere
hitap eden inovatif menuyt Zonguldak Lezzetleri
Yemek Kitabl'nda begeninize sunuyoruz.

Zonguldak I¢in Yeni Lezzetler




W Cothalar

/3L C[L’ZCU/L yumu’zta [
géce Co’zbasc

Malzemeler:

«  45grmisir nisastasi + litsu

- 4adet bildircin yumurtas + 60 grdomates salgasi
« 100 gr haslanmis misir + 150 grsogan

+ 100 gr haslanmis fasulye + Tuz

+ 50 gr kalin bulgur + Karabiber

« 60 grtereyagi

Hazirlanist:
1- Bildircin yumurtalarini haslaymip bir kenara ayiriniz.

2- Kup ktup dogranmis soganlari salga ile birlikte
tereyaginda kavurunuz.

3- Suyunu ilave ekip 2-3 dk kaynatiniz.

4- Karisimin Uzerine énce bulguru sonra misir ve
fasulyeyi ekleyerek karistirmaya devam ediniz.

5- Bir kapta az miktar su ve nisastayi karistiriniz.

6- Yemegin Uzerine dokerek, Gzerine tuz ve karabiberi
ekleyiniz ve 25 dakika karistirarak pisiriniz. -

7- Yumurtalari ikiye kesin ve ¢orbayi ocaktan almadan
once ilave ediniz.

8- Tabaklara alarak servis ediniz.

26 Zonguldak igin Yeni Lezzetler Zonguldak I¢in Yeni Lezzetler 27



W Cothalar

Balkabakl,
Kestane Co’zbasc

Malzemeler:

+ 350 gr soyulmus balkabagi

» 140 grince kiyilmis kuru sogan
+ 300 gr haslanmis i¢ kestane

« lltsu

+ 250 mlmanda sutu

« 70 graygicek yag

« Tuz

Hazirlanisi:

1- Tencerede sogani ve ince dilimlenmis
bal kabagini yag ile 7-8 dk kavurunuz.

2- Kestaneleri ilave ediniz ve hemen ardindan
suyu ekleyiniz.

3- Kestaneler eriyene kadar kaynatiniz.
Gerekirse biraz daha su ekleyebilirsiniz.

4- Blenderden gegiriniz.

5- Suta ardindan tuz ve karabiberini ekleyiniz
ve 10 dk. daha kaynatiniz.

6- Sicak servis ediniz.
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W Cothalar

£ ngina’zlt
Bakla Cothas:

Malzemeler:

+ ladettaze enginar + 50grdereotu

+ 200 grtaze bakla « 30 grzeytinyag
+ 60grun « 30 grtereyagi

+ 100 gr stzme yogurt « Tuz

» lyumurta

Hazirlanisi:

1- Baklalari incecik kiyiniz. 5 dk. Kaynar suda haslayip
bir kaba aliniz.

2- Bir tencerede zeytinyagi kizdirip ince kiyilmis
enginari ardindan baklalari ilave ediniz.

3- Uzerine 1 It suyu ilave edip baklalarin pismesini saglayiniz.
4- Cukur bir kapta yogurt, un ve 1 yumurta karistirin.

5- Tam kaynamaya yakin yogurtlu olan karisimi da ekleyip
kisik ateste karistirarak 5-6 dk yavas ateste
kaynatiniz. Tuzu en son ekleyiniz.

6- Biraz dinlendikten sonra Uzerine dereotu ve pul
biber ilave ederek servis yapiniz.
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W Cothalar

Pistiikli
Bambam CO’zbasc

Malzemeler:

« 12501tsu

+ 200grun

«  75grkurusogan

+ 30graygicek yagi

» 50 gr domates salgasi

« 30 gr kiyilmis maydanoz

« Tuz

Hazirlanist:

1- Kup seklinde dogranmis soganlari pembelesinceye
kadar sivi yagda kavurunuz.

2- Salga ilave ederek karistirmaya devam ediniz.

3- Suyun 1000 gramini ilave ederek kaynamaya burakiniz.
4-200 gr unu 250 gr su ile bir karisim hazirlayimiz

5- Bu karisimi kaynayan tencereye ekleyiniz.

6- Cirpma teliile karistinniz tuzunu ekleyiniz.

7-15 dakika karistirdiktan sonra maydanozu ekleyip sicak
olarak servis ediniz.

32 Zonguldak Igin Yeni Lezzetler
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W Covbalar

Saﬁan L/ nlis Co’zbasc

Malzemeler: Hazirlanist:

« lltsu 1- Suile misir ununu karistiriniz.
« 150 gr misir unu
« 300 mlsut

+ 3grsafran

2- Kaynamaya baslayinca safrani,
sutd ve tuzu ekleyiniz.
3- Kaynadiktan sonra tabaklara koyarak

« Tuz : i
servis ediniz.

34 Zonguldak Igin Yeni Lezzetler Zonguldak Igin Yeni Lezzetler 35



W Cothalar

JGZL&LL ( Kiren ) Co’z/oa&,

,W]anc!a St J( Opugu L

Malzemeler:

« 600 grtaze kizilcik « 50 mlmanda sutu

+ 70graycicek yag + 20grkrema

60 gryesilbiber + ladet ortaboy portakal
+ 30grun .« Tuz

« lltsu +  Karabiber

« 50grtereyag

Hazirlanisi:

1- Kizilciklar 15 dakika haslayip, stizgegten gegirerek ¢ekirdeklerini ayiriniz.

Suzulen suyu ayri bir yere ayiriniz, dokmeyiniz.

2- Bir tencerede ince kiyllmis biberleri tereyagi ile 3-4 dk. Kavurunuz.

3- Uzerine unu ekleyin ve 2-3 dk. Daha kavurun.

4- Ayirdiginiz kizilcik suyunu ve 1000 gr. Suyu ekleyin ve

hizlica karistiriniz.

5- Tuz ve karabiber ekleyip 10 dk kaynatip servis kasesine aliniz.

6- Cezvede st ve kremayi bir kasim kanatiniz ve el blenderi

ile kopartunuz.

7- Kasedeki gorbanin tsttine bir kasik kopugt, Usttine de

portakal kabugu rendesi serpistirip servis ediniz.

36 Zonguldak Igin Yeni Lezzetler
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W Cothalar

K 0']4@ { Pruasa Co?zbasc

Malzemeler:
Koftesi icin « 100 gr kup
+ 120 gr dana kiyma dogranmis patates
« 20 grince kiyllmis kuru sogan « 100 gr misir unu
« 15 grince kiyilmis maydanoz + 80 grhavug
« Tuz « 50 grkurusogan
« 40 grtereyagi
« lltiliksu

« 5grkirmizi pul biber

« 750grpirasa i

Hazirlanisi:

1- Kiyma, sogan maydanoz ve tuzu yogurup kuguk
misketler haline getirip bir kenara koyunuz.

2- Tum sebzeleri yemeklik kup seklinde dograyiniz.

3- Bir tencerede siraslyla sogani, pirasayi, havucu ve
patatesi tereyagi ile kavurun.

4- Uzerine suyu ekleyin. Kaynamaya baslayinca
kofteleri yavasca ekleyin ve orta hararette 10
dk pisirin.

5- Soguk su ile misir ununu sulandirin ve hizlica
karistirarak tencereye ekleyin.

6- Tuzunu ekleyin. 10 dk. daha pisirin ve Gizerine pul
biber serpistirerek servis edin.

Not: Misir unu ekledikden sonra koyu olursa biraz
daha su ekleyebilirsiniz.
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W Cothalar

/3u gulu Mgmag
( uvmac ) Co’zbasc

Malzemeler:

+ 50 grince bulgur « 60grtereyag

« 200grun »  5grince kiyilmis maydanoz
+ 400 mlsut « 3 grdag kekigi

+ 650mlsu « 20 gr kiren eksisi

+ 5grkurunane .« Tuz

Hazirlanist:

1- Unu ve ince bulguru 150 ml suile iyice yogurunuz. Kuguk
misketler seklinde yuvarlayiniz..

2- Bir tencerede geri kalan suyu, bir miktar tuz ekleyerek
kaynatiniz.

3- Kaynamakta olan suya hamur misketlerini karistirarak
ekleyiniz ve pisinceye kadar kaynatiniz.

4- icine sutt ilave ediniz. 10 dk kaynatiniz ve maydanozu
ekleyip altini kapatiniz.

5- Kizgin bir tavada tereyagini koyun ve Gzerine kuru naneyi
kekigi koyup hemen atesten aliniz.

6- Corbasli tabaga aliniz ve Gzerine bir yemek kasigi tereyagli
naneyi koyunuz.

7- Ustiine az kiren eksisi gezdirin ve servis yapiniz.
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W Sebze Yemekleri

J( asa’lt Wy bct
( ﬂsput, anc/an, J( a[c[i’zik )

Malzemeler:

+ 1000 gr zilbit

« 120 gr tereyagi

« 60 grrendelenmis taze kasar
« 3-4yumurta

« 200 grsogan

+ Tuz

+ Karabiber

Hazirlanisi:

1- Zilbitin kokleri ve kati kisimlari bigakla kesilerek
iki cm kalinhiginda dogranir.

2- Toplanan zilbitlarin Gzerini 6rtecek kadar su
konur ve tencerede pisirilir.

3- Haslanan zilbitlar ihyinca avuglarin igine alinarak
ve sikilarak baska bir kaba alinir.

4- Soganlar yemeklik olarak dogranir ve bir
tencerede tereyagi ile sogan kavrulur.

5- Zilbitlar eklenir pisinceye kadar kavrulur.

6- Yumurta kirilir ve birkag dakika daha
karistinlarak pisirilir.

7- Yeterince tuz ve karabiber katilir.

8- Finn kabina aliniz ve Usttne kasari serpistirip
180 derece firinda Ustu kizarana kadar pisirin.
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Sebze Yemekleni

yumu’zta/c Cépe e

Malzemeler:

» 700 gr patates

* 4 adetyumurta

+ 300 gr stizme yogurt
» 100 gr tereyagi

« 10 gr sarimsak

+ 10 gr pul biber

+ 20grtazenane

«  2dissarimsak

« Tuz

Hazirlanist:

1- Patatesleri ve yumurtalari haslayiniz.

2- Soguyunca patatesleri kup, yumurtalariise 4 e boltndz.
3- Bir kapta ezilmis sarimsak ve yogurdu ¢irpiniz.

4- Biraz su ekleyerek akici bir kivama getiriniz.

5- Igine patatesleri, yumurtalari ve tuz ekleyiniz.

6- Kizgin tereyaginda pul biberi ve kiyilmis naneyi hizlica
verip Ustt boca ediniz
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B Sebze Yemekleri

/Osc’zgan yemegi

Malzemeler:

+ 1000 gr ayiklanmis isirgan otu
« 300 gr misirunu

» 80grtereyagl

. 2dissarimsak

+ Tuz

+ Karabiber

Hazirlanisi:

1- Yikanmis ve ayiklanmis isirgan otlarini su ile
haslayiniz.

2- Isirganlari suzduranuz ve ¢ikan haslama
suyundan 3 su bardagi ayiriniz.

3- Ayirdiginiz haslama suyuna misir ununu ilave ediniz ve
bir tencerede kisik ateste karistirarak pisiriniz.

4- Koyulasmaya baslayinca isirganlarini, tuz ve
karabiberiniilave edinip 5 dk daha pisiriniz.

5- Baska bir tavada ince kiyllmis sarimsaklari tereyagi ile
soteleyiniz.

6- Servis tabagina aliniz ve Gzerine sarimsakli tereyagini
boca ediniz.
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W Sebze Yemekleri

/I/L;me [
Priuasa Dolmas

Malzemeler:

« 500 grpirasa + 50grtereyag

« 70 gr gekirdeksiz visne + 30 gr maydanoz
+ 50grsogan + 50grvisne suyu
« 200 gr piring « bgrtuz

« 50 grkus tzumu « bgrkarabiber

Hazirlanisi:
1- Pirasalari suda haslayiniz ve soguk suda sogutunuz.
2- Kizgin bir tavaya yag ekleyerek soganlari kavurunuz.

3- Daha sonra piringleri ve 50 gr ve 50 gr.
visne suyu ekleyiniz.

4- Su gektikten sonra maydanoz, kiyilmis
visne, tuz ve karabiber ekleyerek,
hazirladiginiz bu i¢ harci sogutunuz.

5- Karisimi pirasalarin igine doldurarak
tencereye diziniz.

6- Uzerine 300 gram daha su ilave ederek
kisik ateste 30 dakika pisiriniz.

7- Soguttuktan sonra servis ediniz.
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W Sehze Yemekleri

/_gt C/L’ZCLI/L 4 J(a’za
Ia/cana Sa’ZWIClSL

Malzemeler:

+ 1000 gr kara lahana

+ 3adetbildircin

+ 300 gr piring

« 130 gr kiyilmis kuru sogan
» 120 gr aycicek yagi

+ 60 grdomates salgasi

« 10 gr karabiber

« 10 gr kekik

« 45 gr kiyilmis maydanoz
« 05Itbildircin suyu

« Tuz

50 Zonguldak Igin Yeni Lezzetler

Hazirlanist:
1- Lahanalarin yapraklari temizleyin ve saplarini kesip bir kenara ayiriniz.

2- Az tuzlu bol kaynar suda yapraklari yaklasik 5 dk haslayiniz. Ardindan
hemen soguk suya sogutunuz.

3- Bildircinlari kekikli suda haslayiniz.Suyunu ayirin

4- Birdircinlarin etlerini ayiklaymiz.

5- Kizgin tavada kiyllmis sogani zeytinyagi ile 5 dk. kavurunuz.

6- Bildircinlari ve salgayi ilave ediniz 2-3 dk daha kavururunuz.

7- Yikanmis piringleriilave ediniz ve 5 dk daha kavurup altini kapatiniz.
8- Tuz, karabiber ve ince kiyllmis maydonu ekleyiniz ve karistiriniz.

9- Lahana yapraklarini aginiz ve igine yaklasik 20 gr. i¢
malzemesini koyup, ilk énce yanlarini kapatip sariniz.

10- Kuguk yapraklarda orta damarini eziniz.Buyuk yapraklarda ise
bolerek tum yapraklari sariniz.

11- Onceden kenara ayirdiginiz lahana saplarini tencerenin altina diziniz ve
Uzerine sarmis oldugunuz lahana dolmalarini sikica yerlestiriniz.

12- Bir kapta tuz, bildircin suyunu ve kalan sivi yagini koyup, tencere
yerlesebilecek duz bir tabak ile kapayiniz, sonra kapagini kapatiniz.

13- Agir ateste, suyunu cekene kadar 40-45 dakika pisiriniz.
14- Altini kapatiniz ve tenceresinde sogumaya birakiniz.

15- Arzu edilirse manda yogurdu ile servis ediniz.

Zonguldak I¢in Yeni Lezzetler

51



W Sl Yemekler

Kaedk P, kaezi
Measinel Ohclek gégsa,
Kuzu Kestane Pieesi ile

Malzemeler:

« ladet ordek gogusu « 20 gr zeytinyagi
« 50 gr pekmezi « 40 grtereyag

+ 150 gri¢ kuzu kestane + bSgrtuz

« 10grkrema + bSgresmer seker
« 120grsut

Hazirlanisi:
1- Ordek gogsunu pekmez ve zeytinyagl ile marine
ediniz ve 1 saat dinlendiriniz.

2- Kizgin tavada her iki tarafini renk alacak sekilde
tereyaginin yarisiile kizartiniz.

3- 150 derece firinda 30 dk pisiriniz.

4- Kestaneleri, geri kalan tereyagi ile 2 dk kadar bir
tencerede kavurunuz.

5- Kestanelerin Usttne sttt ve kremayi ekleyip
kestaneler eriyene kadar kisik ateste pisiriniz.

6- Blenderden gegirip tuzu ekleyiniz,

7- Tabaga 6nce kestane puresini Ustlne de 6rdegi
koyup servis ediniz.
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W S Yemekler

pazya Saul Dana I

/30@%, K av;sak jz.asu[ye |
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5- Tuz, karabi

150 gr kurutulmus taze fasulye
60 gr kiyllmis kuru sogan

70 gr siviyag

10 gr biber salgasi

10 gr domates salgasi

Tuz

Karabiber

Kirmizi pul biber

Hazirlanisi:

ardindan stzdurintz

kadar kavurunuz.

boca ediniz.

Bonfile igin

200 gr bonfile

1 adet pazi yapragi
25 gr tereyagi

Tuz

Karabiber

Taze kekik

1- Bol suda fasulyeleri yumusayincaya kadar kaynatiniz ve
2- Kizgin bir tavada soganlari zeytinyagi ile pembelesinceye

3- Fasulyeleriilave edip 7-8 dk daha kavurmaya devam ediniz.

4- Az bir miktar su ile salgalari karistiriniz ve fasulyelerin tizerine
ve pul biberini de ilave ettikten sonra suyunu

eye kekik, tuz ve karabiber ekip kizgin tavada daglayiniz.
aslanmis pazi yapragina sarip 170 derece firinda 25 dk pisiriniz.

&- Tabaga once fasulyeyi Usttne bofileyi koyup servis ediniz.

Zonguldak Igin Yeni Lezzetler
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W Sl Yemekler

Tinit

« 100 grince kiyllmis sogan
» 400 gr kiyma veya et

+ lltsicak et suyu

« 60 gr domates salgasi

Hazirlanist:

5 adet kuru yufka
80 gr aygicek yagi
Tuz

Karabiber

1- Orta boy bir tepsiye elinizle yufkalari kirip dtizgtince yayin.

2- Bir tencerede ince kiyllmis sogani ve eti koyup glizelce kavurun.

3- Salgasini, tuzunu ve karabiberiniilave edin.

4- I¢ine sicak et suyunu koyup suyla da gtizelce kaynatin.

5- Tepsideki yufkanin her tarafina esit olarak kepcgeyle dokip tzerini

bir kapakla kapatin.

6- Bes dakika kadar yufkalarin kabarmasini saglayin.

7- Sicak servis ediniz.
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W Sl Yemekler

/. avac[a /ostav’zit

Malzemeler:

« 500 gristavrit

+ ladetortaboy sogan

« ladet kirmizibiber (paprika)
+ ladetsivribiber

+ ladet ortaboy domates

+ 100 gr maydanoz

« Tuz

+ ladetlimon

+ 80graycicek yagi

Hazirlanist:
1- Baliklari temizleyiniz.

2- Derin bir tavada sirasiyla halka soganlar,
ince dilimlemis kirmizibiber ve sivri
biberin yarisi ve baliklari bir sira diziniz.

3- Ustune biberlerin diger yarisi ve geri
kalan baliklari diziniz.

4- En Gstune yagl, dilimlenmis limonu,
rendelenmis domatesi, tuzu ve iri

dogranmis maydanozu serpistirin.

5- Tavanin bir kenarinda yarim su bardagi
kadar su ekleyip kapagini kapatip ocagin
Uzerinde kisik ateste pismeye birakiniz.

6- Sicak olarak servis ediniz.
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W S Yemekler

enekede T avuk,
e Kol
Komabahar Piesi ile
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Malzemeler:

« ladet butun koy tavugu » 20 cm capinda yuvarlak tepsi
« ladetortaboy patates + Odun kémurt ve tahta parcalari

« ladetortaboy sogan Pare igin
AOal « 150 gr ayiklanmis ve

P et AT e temizlenmis karni bahar

tenekesi (buytk boy) - 50 gr manda kaymagi

* ladetters “t" seklinde < 100 ml siit

demir gubuk 5 it

Hazirlanisi:

1- Tavugu tuzlayin ve ‘'T' seklindeki gubuga takin ve yuvarlak
tepsinin ortasina dik duracak sekilde yerlestirin.

2- Altina soyulmus yikanmis butun patatesi ve batin sogani
yerlestirin.

3- Ates yakabileceginiz uygun ve gtvenli bir alanda tepsiyle tavugu
yerlestirin ve Gstunt teneke ile kapatin.

4- Tenekenin etrafini tahta pargalari ve odun komaru ile
gerceveleyin ve yakin.

5- Odunlar k6z halide geldikten sonra tenekenin etrafini kozle
kapatin ve 40-45 dk pisirin.

6- Bu esnada derin bir kapta karnabahar pure olana kadar sutile
kaynatiniz.

7- Blenderden gegirip kaymagi ve tuz ekleyip hizlica karistiriniz.

8- Servis tabagina 6nce pureyi ardindan tavugu yerlestiriniz ve
servis ediniz.

Zonguldak I¢in Yeni Lezzetler
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W Sl Yemekler

ﬂspanak
Leviekl:

Malzemeler:

8 adet orta boy kuru sogan
1 adet orta boy levrek

350 gr temizlenmis ispanak
120 gr kalin bulgur

1/2 demet maydanoz

62 Zonguldak Igin Yeni Lezzetler

OS unc[a

ogan fbo mast

10 gr kuru nane
10 gr kuru kekik
100 gr zeytinyagi

Tuz
Karabiber

Hazirlanisi:
1- Baligi temizleyip fileto gikarin.

2- Baligin kafasi ve kilgiklarini soguksuda 10 dk bekletin ve
500 gr suda kisik ateste 30 dk kaynatip stizdurtndz.

3- Kizgin bir tavada ispanaklari az yagla rengi canli kalacak
sekilde 1 dk. Kavurunuz.

4- Uzerine balik suyunu ve tuz ekleyip 2-3 dk daha
kaynatinip blenderden ¢ekinip kenara aliniz.

5- Kabuklari soyulmus olan soganlari kaynayan suya
atarak igleri cikana kadar haslayiniz.

6- Maydanozu ince ince kiyip baharatlar, ince kiyilmis
kilciksiz levrek filetosu, salca ve yagla birlikte bulguru
ilave ederek hafifce yogurunuz.

7- Sogan katlarina i¢ harctan koyarak lahana sarar gibi
sariniz ve firin tepsisine diziniz.

8- Biraz zeytinyagi ile soganlarin haslanmis oldugu sudan
ilave ediniz.

9- Tepsinin Uzerine yagh kagit yerlestirerek tepsiyifirina
strandz.

10- 180 °C'de 45 dakika pisiriniz.

11- Yagl kagidi tepsinin tizerinden alip 10 dakika daha
firnda tutarak Ustuntn de kizarmasini saglayiniz.

12- Derin bir tabaga 6nce ispanak sosunu dokinuz.
13- Ortasina sogan dolmasini yerlestirin ve servis ediniz.
14- Sicak olarak yaninda yogurtla servis edebilirsiniz.

Not: Sogan dolmasi tencerede de yapilabilir. O zaman
Uzerine bir tabak ya da dolma tasi koymak gerekir.

Zonguldak Igin Yeni Lezzetler
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W Sl Yemekler

/. avada
Hamsi Dolmas

Malzemeler:

» 500 gr karadeniz hamsi ic Malzemeleri

* 2Zadetyumurta + 1ladetekmek ici

- 100 grmisirunu «  0,5demet ince kiyilmis
« 200 graycicek yagi maydanoz

+ Tuz + 1dis sarimsak

« Karabiber

Hazirlanisi:

1- Baliklarin bas kisimlari kalacak sekilde ve ayirmadan
kilciklarini temizleyiniz ve yikayip kurulayiniz.

2-I¢iicin; Ekmek igini, maydanozu ve kiyllmis sarimsagi
mikserde ¢ekiniz.

3- Hamsilerin i¢lerini hazirlanan i¢ malzemesiile
doldurunuz.

4- Dolum islemleri bittikten sora Uzerlerine tuz ve
karabiber serpistirin.

5- Hamsileri 6nce ¢irpilmis yumurtaya sonra misir
ununa bulayin ve kizgin tavada her iki tarafina
dikkatlice pisirin.
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EHli Yemekler
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Cu/cundu’z Wanca’zc
7 avu/c gégsd iz>0 ma

Malzemeler:

+ 2 adet tavuk gogsu + 100 grispanak

+ 200 gr pazi 50 grkalin bulgur

+ 100 grprrasa + 80 gr domates salgasi

+ 100 gr kiyilmis kuru sogan « 90 graycicek yagl

+ 100grisirgan otu + 2 adet kurtulmus aci biber
» 100 gr kirmizi mancar (pancar) e Tuz

Hazirlanisi:

1- Tum sebzeleri temizleyip ince kiymiz.

2- Kizgin tencerede dnce sogani ve pirasayi hafif pembelesinceye kadar
aygicek yagiile kavurunuz.

3- Diger sebzeleriilave ediniz ve agir ateste suyunu gekene kadar pisiriniz.
4- Karistirarak bulguru ilave ediniz.

5- Aci kuru biberleri elle parcalayarak ilave ediniz.

6- Iki su bardag su ile salgay kanistirip tstune ekleyiniz.

7- Tuz ilave edip sebzeler pisinceye yakin kenara aliniz.

8- Tavuk goguslerini ortadan yarip agininiz.

9- Hazirlanan sebze igini tavuk gogstnun igine bir koyup sariniz.

10- Kurdan takarak agiimasini énleyebilirsiniz.

11- Dolmalari tepsiye dizin ve tuz, karabiber, zeytinyagi koyup 200 derce
firinda Ustt kizarana kadar pisiriniz.

12- Sicak servis ediniz.

Zonguldak Igin Yeni Lezzetler
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| 7 at[t/a’z

Vsl /gak ac _J atlst

Malzemeler:

« 400 grtoz seker

» 100 grnarsuyu

+ 100 gr nar taneleri

+ 800mlsu

+ 85 grbugday nisastasi
+ 100 gr kuru fasulye

Hazirlanisi:
1- Fasulyeleri bol suda pargalanmadan haslayiniz.
2- Baska bir tencerede su kaynatiniz.

3- Kaynayan suya, az su ile eritilmis nisastayi karistirarak
ekleyiniz ve koyulasana kadar kaynatiniz.

4- Fasulyeleri ve nar suyunu ilave ederek biraz daha pisiriniz.
5- Soguduktan sonra servis kaselerine aliniz.

6- Soguduktan sonra tstunt nar taneleriile susleyip
servis ediniz.
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| 7 at[t/a’z

Kestane K ecell

Malzemeler:

« 1000 gr kestane
+ 400 grtozseker
+ 200mlsu

« 3grvanilya

« bSgrlimontozu

Hazirlanisi:
1- Kestanelerin Uzerlerini bicakla derince ¢izin.

2- Kaynamakta olan suya atarak 10 dakika haslayin ve
suyunu stzup firin tepsisine dizin.

3- Firininizgara kisminda on dk. bir ytzuna,
on dk. da diger yuzunu pisirin.

4- Firindan ¢ikarin ve fazla sogutmadan kabuklarini soyun

5- Tekrar kaynamakta olan suya atarak on dakika daha
kaynatin, stiztin ve bir kenara alin.

6- Tencereye sekeri ve suyu koyarak, sekeri eriterek
kestaneleriicine atin.

7- Ara sira tahta kasikla karistirin.

8- Yaklasik olarak 40 dk. pisirin ve atesten indirmeden
once vanilya ve limon tozunu ilave edin.

9- Soguduktan sonra kavanoza bosaltin.
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| 7 at/t[a’z

J(ch a/c /W/a’zme att

Malzemeler:

« 2000 gr kizilcik
+ 800 grtoz seker

Hazirlanisi:

1- Kizilciklar yikanir ve varsa saplari ayiklanir. Uzerini
gececek kadar su konularak ocakta kaynatilir.

2- Kizilciklar yumusayinca alti kapatilir.
3- llindiktan sonra yayvan bir tencerenin Gzerine

genisge bir stizgeg yerlestirilir.

4- Kizileiklar suyla birlikte stizgece aktarilir.
5- Once kasik yardimiyla ezilir.

6- Ardindan gekirdeklerinden arindirmak igin elin ig
kismiile bastirilarak stizgegten gegirilir.

7- Elde edilen kizilcik puresinin Uzerine seker ilave

edilerek kisik ateste ara sira karistirilarak pisirilir.

.
.'
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8- Pure katilasinca limon tuzlari ¢ok az bir suyun
icersinde eritilerek kizilciklara karistirilir.

9- Bir - iki tasim kaynadiktan sonra alti kapatilir.

10- Kizilcik Marmelati tenceresinde ilindiktan sonra
soguk temiz cam kavanozlara kapatilarak saklanir.




7 at[L[a&

Kestaneli Un HMelvas:

Malzemeler: Hazirlanisi:

+ 500grun
« 500 gr firinlanmis kestane igi

1- Bir tencerede yagla unu kavurunuz.

2- Firinlanmis kestane iclerini ekleyiniz ve
« 250 graycicek yagi

« 500 mlsut
+ 500 mlsu

5 dk daha kavurunuz.
3- Toz sekeriilave ediniz.

4- Sut ve suyu ayni anda hizlica karistiriniz.

5- Bir dk daha pisirdikten sonra atesten alin,
30 dk. dinlendirin ve servis ediniz.
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| 7 at[t/a’z

Viani yalt __
5) (atli /4’zmut

* 4 adetortaboy armut

« bgrtozvanilya

+ 0,5t manda sutu
« 250 grtoz seker p—

-
Hazirlanisi: o
1- Armutlar soyunuz.
2- Bol suda 5 dk haslayiniz.

3- Sutd ve sekeri ayri bir tencerede kaynatiniz.
4-Vanilyayi ve armutlari ekleyiniz ve bir kasim kaynatiniz.

5- Soguk servis ediniz i
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| 7 at[L[a&

./4/’10£SOI/I U ulu
el T

Malzemeler:

« 250 gr haslanmis barbunya
+ 100 gr elma kurusu

+ 5gryildizanason

« 200 grtoz seker

+ 800 mlsu

Hazirlanisi:
1- Barbunyayi bir gin 6nceden pisiriniz.

2- Pismis barbunya ve elma dilimlerini bir tencerede sicak
suda kaynatiniz.

3- Pismeye yakin seker ilave ederek ve sogumaya birakiniz.

4- Tabaklara koyarak servis ediniz.
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| 7 atltlat

Kereviz ve _Ananaslt
Kiziledk Swzubu

Malzemeler:
» 1000 gr kizilcik

+ 100 gr kup dogranmis ananas
« 25ltsu
« 350 grtoz seker

+ 150 gr taze kereviz sapi

Hazirlanisi:
1- Kizilciklar yikayip tencereye alin.
2- Uzerine sicak suyu ekleyip kaynamaya birakin

3- Kaynamaya basladiktan itibaren sekeri ekleyin ve 15
dakika daha kaynatip altini kapatin.

4- Sik bir stizek veya tulbentten stzun.

5- Oda sicakligina gelene kadar disarda bekletip, icine
ince kiyllmis kereviz sapi ve ananasi ekleyiniz.

6- Sogumasi icin buzdolabina kaldirin.

7- Soguk servis ediniz.
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| 7 at[L[a’z

I}//ane[i Osmanl,

C . .
N

Malzemeler:

« 250 gr osmanli gilegi

« ladetyildizanason
« lltsu
+ 5daltaze nane

Hazirlanisi:

IO LLI/lC/L

200 gr esmer seker

1 adet lime (yesil limon)
1 adet yesil elma

50 ml nar suyu

1- Bir litre kaynar suya anasonu, sekeri ve gilekleri koyup,

5 dk kaynatiniz.

2- Soguyunca limon ve elmayi dilimleyip ilave ediniz.

3- Nar suyunu ve nane yapraklariniileve edip soguk servis ediniz.
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pa’ztaka [ deyaz

/36% ava

Malzemeler: iciigin
Hamuru + 150 grcevizigi
« 3yumurta + 120 grince kiyilmis portakal receli
. 3corbakasig yogurt Serbeti
+ 05ltsut * 3kgseker
+ 2ltsu

» 150 gr margarin

»  Bir paket nisasta unu » ladetlimon suyu

+ Cokaztuz

Hazirlanisi:

1- Hamur malzemeleri karistirildiktan sonra, un koyularak ele
yapismayacak kivamda bir hamur elde edilir.

2- Hamur 55 adet parga yapilarak, bezleri arasina 15-20 dakika
dinlenmesi icin birakilir.

3- Daha sonra oklava ile Gzerine nisasta serpilerek yufka
bayuklugunde agilan yufkalar hafif kurutulur.

4- Bayuk bir tepsinin alti yaglanir.

5- Kuruyan yufkalardan 5 tanesi tepsiye konur.

6- Uzerine dovulmus ceviz ve portakal regeliilave edilir.
7- 54 adet beze bitene kadar bu islem tekrarlanir.

8- Daha sonra tepsideki yufkalarin uzerine kalan 1 adet beze agilarak
kurutmadan yerlestirilir.

9- Hamur, bigakla baklava sekli verilerek kesilir.

10- Uzerine eritilmis margarin karisimi kasikla serpilir.
11- Finnda ¢ok kizarmadan pisirilir.

12- Serbet malzemeleri bir tencerede 10 dk kaynatiniz.
13- Hafif ik iken serbeti dokalur.

14- 1 saat dinlendirilir.
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ﬂ.t’zma/a y umuitalt
Deviek Simidi

Malzemeler:

+ ladetdevrek simidi

« 30 grdilimlenmis siyah zeytin
« 50 grdilimlenmis yesil zeytin
+ 80 gr dilimlenmis sucuk

« 60 grkiyilmis sogan

« 10 gr kiyilmis maydanoz

« 40 gr kiyllmis sivri biber

+ ladetyumurta

» 40 gr rendelenmis kasar

« 40 grtereyagi

Hazirlanisi:

1- Kizgin tavada 6nce sogani daha sonra siraslyla biber,
sucuk ve zeytinleri 5 dk. tereyagi ile kavurunuz.

2- Finn tepsisine simidi yerlestirin ve hazirlanan
malzemeyi ortasina yerlestiriniz.

3- Ortasina yumurtayi kiriniz ve maydanozu serpiniz.

4- En ustune rende kasari serpin ve 130 derece firinda
peynirleri eriyene kadar pisiriniz.
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88 Zonguldak Igin Yeni Lezzetler

Ervedli Pidest

Malzemeler:

500 gr kiyma
100 gr domates
50 gr sogan

50 gr sivri biber
15grtuz

5 gr kara biber
50 mlsu

Hazirlanisi:

Hamuru igin

500 gr tam bugday unu
10 gr kuru maya

20 gr seker

20 grtuz

300 mlilik su

Uzeri igin

50 gr eritilmis tereyagi

1- Genis bir kasede un, Ilik su, maya, tuz ve sekeri yogurarak

yumusak bir hamur elde ediniz.

2- 30 dk ustunu érterek mayalandirmaya birakiniz.

3- Igiigin kiymayi bir kasede rendelenmis domatesleri, ince

kiyllmis sogan ve sivri biberleri, tuz ve karabiberleri

ekleyerek yogurunuz. Ardindan bira su ekleyerek inceltiniz.

4- Hamuru 100 gr lik pargalara ayiriniz. Merdane ile uzun oval

seklinde aciniz.

5- ¢ malzemesini acilan hamurun tzerine kenarlarinda 2 cm

6- Kenarlarindan ice dogru katlayiniz.

bosluk kalacak sekilde yayiniz.

7- 200 derece isitilmis firinda kenarlari kizarincaya kadar pisiriniz.

8- Firindan alinan pidelerin tGizerine tereyagi strtiniiz ve

dilimleyerek servis ediniz.
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7 acewntl /ga
J( abak [ Zgé’zek

Malzemeler:
+ 500 gr rendelenmis bal kabagi » 150 grtoz seker
+ 500 gr kuru yufka Surubu icin

(elle su serpilerek islatiimis) » 400 grtoz seker
« 75greritilmis tereyagi « 600mlsu
+ 10grtoztargin + 25mllimon suyu

« 150 gr dovulmus cevizigi

Hazirlanisi:

1- Bir kaseye rendelenmis kabagi, toz sekeri, toz targini ve
cevizi koyup glizelce karistirin.

2- Bir firin tepsisini biraz yaglayp, bir yufkayi buzerek serin.
3- Biraz yag gezdirip kabaklariigine yayin.

- Yufkalar bitene kadar isleme devam edip son yufkanin
Ustinu guzelce yaglayarak onceden 180 derece ye
.getirilmi§ firinda 20-25 dakika pisiriniz.

-
5- Sogumaya yakin kare seklinde kesip, tzerine
surup (Seker ve su koyulasana kadar kaynadiktan sonra
limon suyu ilave edilerek yapilir) gezdirin.

6- Surubu ¢gekmesi igin Uzerini bir tepsiyle orttntz.

7- Daha sonra porsiyonlara ayirarak servis yapiniz.
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tldak I¢in Yeni Lezzetler

Misie & /cmegi

Malzemeler:

1000 gr misir unu
100 gr zeytinyagi
50 mlsut

50 gr yogurt

10 grtuz

30 gr seker

5 gr karbonat
Sicak su

Hazirlanisi:

1- Misir ununu eleyin.

2- Igine tum malzemeleri ekleyip yumusak bir kek hamuru elde

edene kadar su ilave edin. Sicak suyu dokmeden 6nce bir
bardak oda sicakligindaki suyla karistirmaniz iyi olacaktir.

3- Yaglanmis tepsiye hamuru yayin ve 200 derecede isitiimis

firinda 35-40 dakika pisirin.

4- Sicak olarak servis ediniz.

Zonguldak I¢in Yeni Lezzetler
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Cevizli K omec

Malzemeler:

+ 500grun

+ 45gryasmaya

« 150 mlihk su

« 25grtozseker

« 150mlsat

» 90 graygicek yagi

+ Tuz

« 350grcevizigi

* 4 adet yumurta sarisi

« 40 gr susam veya ¢orek otu

Hazirlanisi:

1- Derin bir kaba un, yag, sutt, su ve az suda eritilmis
mayay! koyunuz ve yogurunuz.

2- Elde etiginiz hamuru yaklasik 45 dakika tstunt bir bez
ile orterek dinlendiriniz.

3- Ceviz buyuklugunde pargalara ayirip aginiz.

4- Actiginiz hamurlari dnce yaglayip tzerine ince kiyllmis
ceviz serpistiriniz.

5- Rulo saklinde sariniz ve yuvarlak yaglanmis tepsiye
icten disa dogru donecek sekilde yerlestiriniz.

6- Uzerine yumurta sarisi ve susam serpistirip,
160 derece firinda Ustu kizarincaya kadar pisirin.

7- Dilimleyerek servis ediniz.
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Hazirlanisi:
LL’Z u u a Butun malzemeler karistirilarak ele yapismayacak bir kivama
gelene kadar yogurunuz. Her biri 80 gr olan 80 farkli parcaya

boluntz. Her bir parcayi oklavayla yuvarlak sekilde aginiz. Agarken
Malzemeler: yapismamast igin un kullaniniz. Onceden sac ocaginizi ya da
tavaniziisitiniz. Her bir parcayi arkali onlt gevirerek pisiriniz.
Yufka kas kati halini aldiktan sonra, tulbente sararak saklayiniz.
Gerektiginde tUstine su sikmak yoluyla yumusatarak kullaniniz.

» 5000grun
+ 3ltsu
« 30grtuz




| O[g:u 7 aélosu

/Normal Bir WP Fincan N /Bir Su W Silme Dolu\ /Bir(;orba fHafifTepeIeme\

Kahve Fincani Silme Dolu Bardagi Bardak Kasigi Doldurulmus
Un 45gr. Un 125 gr. Pudra Sekeri 15 gr.
Nisasta 55gr. Toz Seker 210 gr. Toz Seker 25 gr.
Toz seker 85gr. Pudra sekeri 145 gr. Karbonat 25gr.
Pudra sekeri 55gr. Nisasta 130 gr. Vanilya 15gr.
Irmik 65gr. Piring 200 gr. Bulgur 15gr.
Bulgur 65 gr. Bulgur 185gr. Irmik 15gr.
Piring 80 gr. frmik 180 gr. U 1o
Nohut 70 gr. Kurufasulye 190 gr. N L
Kurufasulye 70gr. Nohut 190 gr. Piring 20gr
Mercimek 70@r. Mercimek 190 gr. Kuru Nane Logr
Tuz 115 gr. Tuz 300 gr. ek 15gr
Targin 13 gr.
Kavrulmus fistik igi 55gr. Findik i¢i kavrulmus 135gr. Kakao 0gr
Kabuksuz kurubadem 55 gr. Kabuksuz kuru badem 135¢gr. Kalve 15gr.
Yesil fistik kabuklu 55gr. Yesil kabuklu fistik 135gr. Salca 30gr.
Su 70 gr. Sut 235gr. St 10gr.
Sut /0gr. Su 220gr. Tereyagi erimis 10gr.
Krema 70 gr. Rafine Yag 215gr. Ketcap 15gr.
Surup 80 gr. Tereyagi erimis 215 gr. Krema 15 gr.
Cikolata erimis 85 gr. Surup 220 gr. Cikolata erimis 30gr.
Rafine Yagi 65 gr. \Qko\ata erimis 265 gr.j Rafine Yag 7gr.
\Tereyagl erimis 65 gr. ) KMargarin 25gr. )
/Tatll Kasigi f Silme Dolu\ /Bir Cay /‘ Silme N /Sebze/Meyve ‘ 1Adet Graml\
Margarin 20 gr. Kasigi Dolu Sogan (orta boy) 65 gr.
Rafine Yag 6gr. Tuz 5gr. Havug (orta boy) 95 gr.
Tuz 20 gr. Sut 3gr. Limon (orta boy) 70 gr.
Un 10 gr. Krema 3gr. Maydanoz (1 demet) 55gr.
Sut 7gr. Piring 3gr. Patlican (orta boy) 180 gr.
Krema 10gr. Kahve 3gr. Yesil Kabak (orta boy) 155 gr.
Su 6gr. Kakao 25gr. Salatalik (orta boy) 125 gr.
Piring 12gr. Targin 25gr. Yesil Biber (orta boy) 15gr.
Kahve 10 gr. Vanilya 3gr. Yesil Sogan (orta boy) 25 gr.
Kakao 7 gr. Toz seker 4gr. Elma (orta boy) 175 gr.
Targin 7gr. Pudra sekeri 3gr. Pirasa (orta boy) 175 gr.
Karbonat 20 gr. Salca 5gr. Domates (ortaboy) 130 gr.
Vanilya 12 gr. Bulgur 25gr. Patates (orta boy) 100 gr.
Toz seker 20gr. Kuru nane 0.3gr. KYumurta (orta boy) 50 gr. )
Pudra sekeri 12 gr. Kekik 0.3gr.
Salga 20gr. Feslegen 0.3gr.
Bulgur 10gr. irmik 2.5gr.
Tereyag erimis 7gr. Nisasta 25gr.
Ketcap 10gr. Rafine Yag 25gr.
Kuru nane lgr. Surup 3gr. °
Kekik lgr. Kabartma tozu 3gr. ,/4][L‘yet O[?LU/L
\Feslegen lgr. NG j
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