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ANNEANNE YEMEKLERI

MERCIMEK BORANI (ADAPAZARI)

Malzemeler:

1bardak yesil mercimek,
2 bardak eriste,
Sarimsak,

Yoqurt,

Tereyagqi

Yapilist:
Yesil mercimek ve eriste ayri ayri haslanip sarimsakli

yogurtla karistirilip Gzerine tereyagl kirmizi biber
yakilip servis ediliyor.

ELBASAN TAVA (ARNAVUT YEMEGI)

Malzemeler:

1kg. kuzu eti,

50 gr. tereyadi,

0.5 kg. yogurt,

4 yumurta,

2 corba kasigi domates salcasi,
Tuz, karabiber, pul biber

Yapilisi:

Kuzu eti tereyadi ile yayvan bir tencerede kisik
ateste pisirilir. Uzerine, yumurtalarla kar|§t|r|Im|§
yogurt, domates salcasi ilave edilir.

Karisim tepsiye dékulerek firinda pisirilir.
Damak tadina gdre sosun icine tuz, karabiber, pul
biber de koyulabilir.




ANNEANNE YEMEKLERI

KONYA USULU TOPALAK YEMEGI

Malzemeler:

400 gr. yagsiz kiyma,

1 su bardagi ince bulgur,

2 yemek kasigi un,

1 yumurta,

1 orta boy sogan,

Tuz, karabiber, pul biber, nane,
1 su bardagi haslanmis nohut,
1 yemek kasigi domates salcasi,
1 yemek kasigi biber salcasi,

2 yemek kasigi tereyadi,

1 It sicak su

Yapilist:

Bir kaba kiyma, bulgur, un, yumurta, ince dogranmis sogan, tuz ve baharatlar (nane haric)
yogurulur ve dinlendirilir.

Dinlenmis kiymadan kucuk ktcuk parcalar koparilarak findik baytkligtnde kéfteler yapilir.
Un serpilmis tepsiye alinir.

Tereyad bir tencereye alinir. Uzerine salcalar eklenir. Kokusu cikana kadar kavrulur.
Uzerine haslanmis nohut ve sicak suyu eklenir.

Tepsideki topalaklar eklenir. Etler pisene kadar orta ateste pisirilir.

Uzerine nane eklenir.




ANNEANNE YEMEKLERI

CEVIZLI BIBER YAPIMI (HATAY)

Malzemeler:

3 corba kasigi biber salcasi,
2 corba kasigi tahin,

1 adet limon suyu,

1 su bardagi ceviz,

1.5 cay kasigi kimyon,
Zeytin yaqi,

2 corba kasigi sicak su gerekirse ilave edilebilir.

Yapilisi:
Malzemeler robottan cekilir.

stUslenebilir.

HUMUS (HATAY)

Olusan karisim
tabaga yayilir. Uzeri yag ve istenirse nar eksisi ile

Malzemeler:

500 gr. haslanmis nohut,
1.5 su bardagi tahin,

5 adet limon suyu,

2 dis sarimsak

Yapilisi:

Nohut robottan gecirilir, gerekirse ilik su ile islatilir.
Malzemeler nohutla karnistinhr.  Karisim  robottan
gecirilerek merhem kivamina ulasir.

Tabaga vyayildiktan sonra Uzeri kimyon, pul biber,
kornison tursu ile stslenir. Zeytinyagi ilave edilerek servis
edilir.

Not: Istenirse (izerine tereyaginda kavrulmus cam fistigi
ile de servis edilebilir.




ANNEANNE YEMEKLERI

KATIKLI EKMEK (HATAY)

Malzemeler:

1 Kg. Ispanak,

4-5 yumak mayali ekmek hamuru,

300 gr. taze cokelek,

200 gr. tuzlu yogurt,

2 adet orta boy sogan,

1 yemek kasigi dévulmus biber veya toz biber,
1 bardak zeytinyagi (ici icin ),

1 bardak zeytinyagi ( ayrica)

Yapilist:

Ici : Kok tarafi kesilmis 1spanak iyice yikanir. Avuc icinde sikmak suretiyle suyu cikartilir. icine
kGcuk kesilmis sogan, taze cdkelek, tuzlu yogurt, biber,zeytinyagr konularak karistirilir. Mayali
hamurdan kictk mandalina bayukltGgunde parcalar koparilir. Yaglanmis hamur tahtasina teker
teker konularak el zeytinyagina batirip bir cay fincani tabagi bayukluginde acilir. Ortasina kafi
miktarda ic konulup bérek seklinde kapatilir. Zeytinyagi ile yaglanmis tepsiye dizilir. Ustiine
zeytinyagi strultp firinda pisirilir.

Sis BOREK (HATAY) L

Malzemeler:

2 su bardagi un,

1/2 su bardagi su,

1 cay kasigi tuz,
Yumurta,

Ic harc Icin .

250 gr. kiyma

2 kucuk sogan rendesi,
1 cay kasigi tuz,

1 ¢ay kasigi karabiber




Malzemeler:

Corbasi icin

10 su bardagi su ( 3 litre),

500 gr tuzlu yogurt,

2 yemek kasigi piring,

1 su bardagi haslanmis nohut,
1 yemek kasigi tereyag,

1 tath kasigi kuru nane,

1 tath kasigi toz biber,

1 tath kasigi tuz

Yapihisi:

Un, tuz ve su ile kati bir hamur yapilir ve 4 parcaya ayrilir. Oklava i
Kiyma,rendelenmis sogan, tuz ve karabiber yogurulur. Kesilen

tcgen seklinde kapatilir. Iki ucu kivrilarak sapka haline getirilere
su, tuzlu yogurt , pirin¢ atilir. Yarim saat kadar kaynadiktan son

e acilip kictk karelere bélinar.

kare hamurlarin icine yerlestirilip,
K sis bérekler hazirlanir. Tencereye
ra icine nohut ve sis boérekler ilave
edilir. Sis bdérekler pistikten sonra klicuk bir tavada tereyadi , nane ve toz biber eritilir ve corbanin
icine dékaldr.




ANNEANNE YEMEKLERI

MAHLUTA (HATAY) p—

Malzemeler:

1 su bardagi kirmizi mercimek,
1 cay bardagi piring,

Kuru sogan,

Limon,

Kimyon,

Kirmizi pul biber,tuz, siviyag

Yapilist:

Pirinc ve mercimek suda kaynatilmak Gzere tencereye alinir. Istenirse et suyu kullanilabilir.
Kaynayinca kimyon ilave edilir. Istege goére déorde bélinmus kuru sogan veya arpacik sogan icine
katilir. Pismeye yakin icine biraz limon sikir.

Pistikten sonra yagda kavrulan ince dogranmis soganlar corbaya ilave edilir. Soganlarin hafif
kizarmasi gereklidir. Istenirse Gizerine pul biber eklenebilir.

HIBES ( ANTALYA)

Malzemeler:

1 su bardagi tahin,

3 adet limon suyu,

1 corba kasigi zeytinyadi
Yarim c¢ay bardagi ilik su
Kimyon , kirmizi toz biber

Yapilisi

3-4 dis sarmisak tuz ile ezilir. Tum malzemeler
karistirthir. Katilasmasina gére su, limon suyu ya da
zeytinyagi eklenir.




ANNEANNE YEMEKLERI

BIBERLI EKMEK (HATAY)

Malzemeler:

1 paket un,
tuz,
1 mayali ekmek hamuru,

Ici:

200 gr biber salcasi,

300 gr taze peynir,

300 gr taze ¢okelek,

1 portakal kadar tuzlu yogurt,
50 gr ¢orek otu,

50 gr susam,

1 ¢corba kasigi zahter,

1 bardak dévilmus ceviz ici,
1 kahve fincani nar eksisi,
Zeytinyadi,

1 blayUk bas sogan

Yapilist:

Mayali hamur unla ,tuzla ve biraz su ilavesi ile ¢cok iyi yogurulur. Hamur yarim saat dinlendirilir.
Yumurta buyukliginde parcalara boélunGr. Diger tarafta butin i¢c malzemeler karistirilir.
Zeytinyaginin yarisi ic malzemele ile karistirilir yarisi ayrilir. Hamur parcalari zeytinyagi straltrek
elle cok ince acilir. Uclarindan birbirinin Gstlerine katlanir. Ic konularak Ustine zeytinyagi
gezdirilerek orta isili firinda pisirilir.




ANNEANNE YEMEKLERI
SERIMSEK (HATAY)

Malzemeler:

1 kg baklava yufkasi,
600 gr kusbasi koyun eti,
4 orta boy sogan,

400 gr tereyad,
Tuz,karabiber

Yapilist:

Et glUzelce yikanip 2 kasik tereyaginda bakir veya celik tencerede yavas yavas suyunu cekinceye
kadar kavrulur. Soganlar ince dogranip yagda sarartilir. Kavrulan et havanda tel tel oluncaya
kadar doévalir. Ete sogan ,karabiber, tuz ilave edilerek karistirilir. Bir yufka alinarak tezgah
Gstiine acihir. Eritilmis yag tzerine gezdirilir. Ust ve alt kenarlari ortada agiz agiza gelecek
sekilde katlanir. Ust parca ortadan digerinin Ustiine tekrar katlanir. Dért veya bes kareye
boélundr. Her karenin ortasina har¢ konarak t¢gen seklinde kapatilir. Yaglanmis tepsiye dizilip
ustleri yaglanir. Orta hararetli firinda Ustleri pembelesinceye kadar pisirilir.

PIYAZ ( ANTALYA)

Malzemeler:

1 su bardagi kuru fasulye

1 cay bardagi tahin

tuz

yarim limonun suyu

yarim cay bardagi elma sirkesi

2 dis sarimsak

zeytinyagi

Yapihisi:

Bir gece &6nceden islatilmis kuru fastlye 45

dakika haslanir. Sosu icin tahin, tuz limon suyu

sirasiyla karigtirthir. Yarim cay bardagi elma

sirkesi katilir. Iki dis sarimsak rendelenir. Bir

corba kasigr zeytinyagr eklenir. BUtln

malzemeler karistirithir sirke veya su ile
hafifletilir. Servis yapilir.




ANNEANNE YEMEKLERI

SARMA iCi (ANTAKYA)

Malzemeler:

2 kase bulgur,

3 corba kasigi biber salcasi,

1 corba kasigi domates salcasi,
Bir ktictk kuru sogan,

Bir bag maydonoz,

Bir bag yesil sogan,

Bir bag taze nane

zeytinyagi

Nar eksisi,tuz

Yapilisi:

Bulgur ilik su ile islatilir. Malzemeler dogranirken
bekletilir. Kuru sogan ince ince dogranir.
Sonrasinda biber salcasi ve domates salcasi ile
birlikte karistirilir. Sonra hepsi bulgur ile yodurulur.
Nar eksisi ve zeytinyagi eklenir karistirilir. Ardindan
yesillikler ilave edilerek karistirtlhir. Garnitar ile
servis edilir.




ANNEANNE YEMEKLERI

ISPANAKLI YALANCI KOFTE

(ANTAKYA)

Malzemeler:

1/2 kilo ince bulgur,

1 corba kasigi biber salcasi,

1 blyuk kasenin yarisi kadar irmik,
1 bayuk kasenin yarisi kadar un,
Feslegen,

Kimyon,

1 baytk kase su,

Sosu Icin

Biber salcasi,

Kuru sogan,

Ispanak,

Kézlenmis biber ( olmasada olur),
Siviyag

Yapihisi:

Bulgur, irmik ,un ve su bir tepside karistirilir. 5-10
dakika bekletilir ve feslegen ilave edilerek
yogurulur. Bulgur suyu emdigi icin kurumustur
yogururken azar azar su ilave edilir. Yogurma isi
bitmeye yakin kimyon ilave edilir. Ardindan
yuvarlanir ve ortasina basilir. Kaynayan su
icerisinde haslanir. Kaynayan suyu biraz tuz ve
siviyag konur. Sosu icin kuru sogan biber salcasi
yagda kavrulur. Ardindan dogranmis ispanak ilave
edilir.Sonra ince kiyilmis kdézlenmis biber ilave
edilir. Kéfteler icine katilir ve karistirilir. Servise
hazirdir.




ANNEANNE YEMEKLERI

KALBURABASTI

Malzemeler:

125 gr. margarin veya tereyadi,
1 ¢ay bardagi sivi yag (125 ml),
1 cay bardagi yogurt,

1 cay bardagi irmik,

1 tane yumurta,

1 ¢ay kasigindan az tuz,

Yarim paket kabartma tozu,

1 paket vanilya,

3.5 su bardagi un

Ici icin:

1 su bardagi ceviz,
Serbeti icin:

3 su bardagi toz seker,

3 su bardagi su (600 ml),

Yarim limon suyu

Yapilist:

TUm malzemeler karistirilir, yogurulur. Ceviz blyukliginde parcalar koparilip, acilir iclerine
ceviz konularak firinda pisirilir. Hazirlanan serbet Gzerlerine dékulur.




ANTALYA OLIMPOS ROTARY KATKI SUNANLAR

Pelkis Kosu
Sibel dtilgan
Bahar Soykam
sl Karaardic
Bade Kilit
GDA. Rin. Sedef Bircan
GDBA. Rtn. Ozlem Gozacan
GDBA. Rin. Umit Ozkaya
GDB. Rin. Giines Cankaya
GDB. Rtn. Hande Yurdakul
Rtn. llkay Séyiincii
Rtn. Berrin Karakuy
Rtn. Buket Hozok
Rin. llknur Koni

Rtn. Tuba Subast
Rin. Aysenur Siiex

TESEKKUR EDERIZ



