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Zeynel Abidin BEYAZGUL

Sanlurfa Blylksehir Belediye Baskani

Sanlhiurfa kadim bir sehirdir, yani kurulus tarihi kesin olarak
belirlenemeyen en eski sehirlerden biridir. Tarihi stireci igerisinde birgok
uygarhgin, medeniyetin dogdugu, yasatildigdi, kulttrlerinin harmanlandigi
bir sehirdir. Bu ylzdendir ki dinya insanhk kiltirine 6nemli katki
saglayan sehirlerden biri olmustur. Cografi konumu ile stratejik éneme
sahiptir. Dicle ve Firat arasinin tanimlamasi olan, diinyanin en bereketli
topragi olarak kabul edilen, Bereketli Hilal'in adeta kilit tasi olup
Anadolu'nun Ortadogu'ya acgilan kapsidir.

Yapilan arkeolojik kazilarda elde edilen eserler, insanoglunun yerlesik
hayata gegcisinin baslangici olarak kabul edilmektedir. Sanliurfa merkeze
17 km. mesafede bulunan, Diinya Kiltir Mirasi olarak ilan edilen 12.000
yillik Goébeklitepe'de, baklagillerin atasi kabul edilen ilk bugday
bulunmustur. Turkiye de Uretilen fistigin %45'i, biberin %47'si Sanlurfa'da
uretilmektedir. iki iriinde de tadi ve tonaji ile 1. siradadir ve ayni zamanda
Sanlurfa Tarkiye'nin tahil ambaridir. Ik tarim, ilk hayvancilik gibi tarimsal
faaliyetler bu cografyada baslamis, dinyaya yayilmistir. Her arkeolojik
bulgusu, tarihin yeniden yazilmasina vesile olmaktadir.

Yeme i¢cme kultird, ilk insandan ginimize kadar gegen silreg
icerisinde yasanan ve insanin var oldugu slrece, yasatacag! zengin bir
kulturddr. Nesilden, nesile aktarilarak gelen kiltirel degerlerin en kéklusu
mutfak kdltaraddr. Bir dlkenin, bir cografyanin veya bir ilin mutfak
kultirinden bahsederken tarihinin derinliklerine inerek beslendigi
kaynaklara bakmak gerekir. Urfa yemek kdilttird, Urfa tarihi kadar eskidir.

Urfa mutfaginda birgok medeniyetin izlerini ve tadini bulmaniz
miimkindir. Hz. ibrahim (a.s)'in sofrasindan eksiltmedigi “Tint” yemegi,
misafirperverligi ve comertligi, atese atiimasi ile dykulendirilen “cigkofte”si
her Urfal'nin mutfak kiltirinde yasattigi en énemli mirasidir. islam
kulturinde yemeklerin ailece yenilmesi telkin edilir. Peygamber efendimiz
(S.A.V) bir hadisi serifinde “Yemeklerinizi ailenizle birlikte yiyin. Ailece
yenilen yemegin bir bereketi vardir.” diye buyurmustur. Urfa sofra
geleneginde aile efradinin tamami aksam yemegi ve kahvalti sofrasinda
hazir bulunur ve bu kiltlir nesilden, nesile devam etmektedir.

iki yildir diizenledigimiz URFEST ISOT festivali, bu yil ise biraz daha
gelistirilerek 3. Sanliurfa Lezzetleri ve Isot Festivali olarak
dizenlenmektedir. Bu festival, Sanlurfa turizminin gelistiriimesi ve yerel
drlinlerin, lezzetlerin markalastiriimasi igin ilimizin énemli bir etkinligi
olarak duzenlenmektedir. Bu Festivalin ger¢eklesmesinde emegi gegen
kurum ve kuruluslarimiza, esnafimiza ve mesai arkadaslarima
katkilarindan dolayi tesekkir ederim. Ayrica, Sanhurfa'nin tescilli ve
tescile onerilen lezzetleri ile isotlu yemeklerini igeren bu kitapgigin
hazirlanmasini ve siz okuyuculara ulagmasini saglayan personellerime
ve yazarlara tesekklrederim.

Festivalimizin hayirlara vesile olmasini diler selam ve saygilarimi
sunarim.



“Kadim
Lezzetlerde
J Bulusalim”



Tescilli
Marka
Lezzetlerimiz
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) CIGKOFTE

Malzemeler

500 gr dévulmus kara et*

6 cay bardagi koftelik ince bulgur
3 cay bardagi kuru isot (pul biber)
1 adet orta boy kuru sogan

1 tath kasig1 tuz

1 tath kasig1 targin

1 demet maydanoz

5-6 tane yesil sogan

Mevsiminde 4 tane taze sarimsak
1 tath kasig1 domates salgasi
(arzuya baglidir)

2 cay kasigi karabiber

(arzuya baglidir)

Fotograf 1: Belediye Arsivi

Hazirlanigi:

Pul biber 6nceden bir késede islatilarak mimkiinse buzdolabinda
bekletilir. Dovulerek macun haline getirilmis ve ¢indir denilen sinirleri
ayiklanmis olan et, pul biber, ince kiyilmig kuru sogan, sarimsak, tuz,
tarcin, kofte legeninde iyice karistirilip yarisi buzluga konur. Etin
legende kalan diger yarisina bulgur yavas yavas karistirilarak buzla
yogrulmaya baslanir. Bulgurlar azicik yumusayinca etin bekletilen
kismi katilarak yogrulmaya devam edilir.

10-15 dakika yogrulduktan sonra kéfte tutmussa* azar azar soguk
su alinarak kuru olarak yogrulan kéfte iyice yumusatiimaya baslanir.
Macun kivamina geldiginde yesillik*** (cok ince dogranmis
maydanoz ve yesil sogan ve mevsiminde taze sarimsak) eklenerek
iyice karistinlip servis yapilir. Cigkéfte, ayran esliginde, has, nane,
hardal, tere, pirpirim, yarpuz, kuzu kulagi, beyaz lahana, turp, sévis
dogranmis salatalik, domates, eskiliile yenilir.

*Yagsiz ¢igkoftelik ete Urfa'da verilen ad.

**Tutmak, malzemenin biri birini tutmasi, kivama gelmeyi ifade eder. Yogrulmakta
olan kofte iki elle bastirildiginda legene yapisip legeni kaldiriyorsa 'tutmus' kabul
edilir.

***Cigkofteye konulan ve yesillik adi verilen, ¢ok ince dogranmis maydanoz, yesil
sogan ve mevsiminde eklenen taze sarimsaktan olusan malzeme, Urfa'da gelinlere
takilan miicevherata benzetilerek hisir olarak adlandirilir.

8 Yemek Tarifi: Tandirliktan Gelen Lezzet - Geleneksel Urfa Yemekleri / Luitfiye AKALIN
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S8  YUMURTALI KOFTE

'\ 29.12.2

Malzemeler

450 g koftelik bulgur,

180 g isot,

6 dis (12 gr) sarimsak,

6 adet yumurta,

240 g sadeyag,

1 tath kasid1 tarcin (6 gr),

1 cay bardagi (120 gr) sal¢a,
2 adet orta boy (120 gr) kuru
sogan,

1 bag (40 gr) maydanoz,

90 g yesil sogan,

1,5 tath kasigi tuz (115 gr),
400 gsu

Fotograf 2: Belediye Arsivi

Hazirlanigi:

Yesil sogan ve maydanoz ince kiyilir bir kenara alinir. Yumurtalar bir
kaba kinlir, calinir ve pisirmek icin bekletilir. Yag tavaya alinir hazir
bekletilir.

Kuru sogan ve sarimsak ince dogranir tepsiye alinir. Tepsiye, sogan
ve sarimsakla birlikte, isot, tuz, salga, targin ve suyun tamami
alinarak yogrulur macun haline getirilir. Tahminen 5 dakika
yogrulmasi yeterlidir. Macun haline gelince bulgur alinir karigima
katilir. Bagka malzeme veya su almadan Yogurmaya devam edilir.
Bulgurun sertligi kayboluncaya kadar devam edilir. Normal sertlikte ki
bulgurda yodurma siresi 30-35 dakikadir. Yogurma siresinin
bitmesine 5 dakika kala yumurtalar (kaygana yapllir,) daglanan yaga
atilarak pigirilir.

Yogurma suresi bitince 6nce kiyillan yesil sogan ve maydanoz
eklenerek karistinlir. Hemen arkasindan pisen yumurtalar yagi ile
birlikte eklenir. Yumurtalar sicak oldugu icin eli yakmadan ve
yumurtalari fazla ezmeden iyice kanstirilir. Portakal buyukliginde
birer topak alinarak tabaga konulur ve servis yapilir. Beraberinde
yogurt, domates, salatalik, pirpirim, kuzukulagi, suyarpizi, nane,
lahana, marul, ekmek vs gibi yiyeceklerden bir kismi ile ikram edilir.

Yemek Tarifi: Urfa'da Piser Bize de Diiger / Halil SORAN / Munise YETKIN SORAN
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Malzemeler (6 kisilik)

1 kg kuzu boslugundan gekilmig kiyma et
6 tane iri kuru sogan

Mevsiminde 4-5 tane taze kirmizi isot

3 adet domates

3 yemek kasigi salca

4-5 yemek kasigi kuru isot (pul biberi)
Baharat

Tuz

Hazirlanisi:

Kiyma et tepsiye konur. Kuru sogan, pul biber, domates, mevsiminde
taze kirmizi biber gok ufak dogranarak ilave edilir. Uzerine salca, tuz
ve kara biber, baharat eklenir, bir bardak da su koyarak iyice
karistirihp firina goénderilir, pisirtilir. Meraklilari igerisine cevizde
dograrlar. Maydanoz, nane, turp ve ayran esliginde; kisin limonla,
yazlari firinda kézlenip soyulmus patlicanla birlikte yenilir.

*Urfa agzinda lahmacun'a (Arapga lahm=et ve '‘acm=hamur) verilen ad. Kisaca kiymali da denir.

10 Yemek Tarifi: Tandirliktan Gelen Lezzet - Geleneksel Urfa Yemekleri / Liitfiye AKALIN
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Fotograf 4: Belediye Arsivi

Malzemeler:

1 kg kugbasi et

4 kg taze kirmizi isot

1 kg domates

Y2 su bardagi sadeyag

2 kuru sogan

2 bas sarimsak

1 kasik domates salgasi

2 buyik mayhos narin suyu

Hazirlanisi:

Tencerede azicikk haslanan et, igine yag konulan ¢dmlekte
dogranmis soganla biraz kavrulur, salgasi ilave edilir, karistirilir.
Yikanmis ve tohumlari alinmis olan isotlari iri parcalar dogranarak
Ustline konur. Kabuklari soyulmus ve dogranmis domatesler ve
dis sarimsaklarilave edilip tuzu atildiktan sonratencerede kalan et
suyu ve nar suyu ilave edilir. Firinda agir agir pistikten sonra
servis yapllir. Piring pilavi yada sade bulgur pilaviyla bas sogan
esliginde yenilir.

Yemek Tarifi: Tandirliktan Gelen Lezzet - Geleneksel Urfa Yemekleri / Lutfiye AKALIN

11
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FRENK COMLEGI

2017 ;

Fotograf 5: Burhan AKAR

Malzemeler:

1 kg kusbasi et (tercihen kemikli et)
5kg domates

1 kg kirmizi taze biber

2 su bardagi sadeyagd

2 kuru sogan

2 bas sarimsak

Y2 yemek kasigi domates salcasi
Tuz

Hazirlanigi:

Urfa'da ¢omlek denildiginde dncelikle domatesten yapilan bu yemek
yani frenk ¢dlmegdi anlasilir. Domateslerin kabuklarini soymak igin
kaynar suya batirip ¢ikarilir, soyulduktan sonrairi iri dogranir. Et biraz
pisirildikten sonra yag konularak énce yemeklik dogranmis soganla,
sonra sal¢a ilavesiyle kavrulup alti sénduruldr, iri dogranmis biber ve
domateslerle dis sarimsaklar ¢cémlege doldurulup firina génderilir.
Firinin koltuk denilen kisminda yaklasik en az U¢ saat sliren yavas
pisme suresi sonunda suyunu ¢eken ¢dmlek firindan alinir. Beyaz
piring pilavi ya da sade bulgur pilaviyla bas sogan ve yesil biber
esliginde yenilir.

12 Yemek Tarifi: Tandirliktan Gelen Lezzet - Geleneksel Urfa Yemekleri / Liitfiye AKALIN
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‘." Tescil No: l"-‘l
} 382 |
, 03.09.2018 /

Malzemeler:

750 grkuzu eti

100 gr kuzu kuyrugu

2 parcailikli olan kemik
1 corbakasigdi tuz

1 corba kasigi sarikok
(zerdecal)

6 dis sarmisak

1/2 kg koyun yogurdu
6 adetacik ekmek

2 adetlimon

Fotograf 6: Burhan AKAR

Hazirlanisi:

Et, kibrit kutusu buyutkliginde pargalara ayrilir; kuyruk, kemik ve tuz
ile birlikte bir tencereye konulup kisik ateste 2 saat kadar pisirilir.
Pistikten sonra kuyruk alinir, ayri bir kapta minciklanarak ezilir.
Uzerine 1 su bardag@ et suyu ile toz haline getirilmis sarikdk ilave
edilir. Kuyruk, sari bir renk alir. Bu karigim bir kenara alinir. Kemikler
alinir, tencerenin icine silkelenir veya tencere kenarina vurularak
ilikleri bosaltilir, kemikleri atilir. Etler el ile didiklenip parcgalara ayrilir.
Sarmisak ezilip yodurda ilave edilerek sarmisakli yogurt hazirlanir.

Ekmekler 3-4 santim ebadinda dikdértgen veya kare seklinde kesilir.
Servis yapilirken tabaga bir avu¢ ekmek, lzerine 2 corba kasigi
kadar et, onun da Uzerine yarim ¢orba kasigi 6nceden hazirlanmis
kuyruk konulur. En Uste 2-3 kepge kaynar sicakliktaki et suyu
dokulerek servis yapilir. Arzuya goére bir kagik sarmisakli yogurt
tabagin Gzerine dokulir ve yogurdun Uzerine limon sikilabilir.

Yemek Tarifi: Urfa'da Piser Bize de Diiger / Halil SORAN / Munise YETKIN SORAN
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$@  PENCER BORANISI
Malzemeler:

750 g pazisapi

(1300 g kadar pazinin yapraklari
alinirsa yetecek kadar sap kalir)
500 g kuzu parca et

100 g sadeyag

150 g nohut

100 g bérilce

1 tath kasigi salga

1yemek kasigi tuz

500 g yogurt

5-6 dig sarimsak

1 tabak (350 gr) borani koftesi

Fotograf 7: Belediye Arsivi

Hazirlanigi:

Nohut 6nceden iki saat islatilir. Pazi saplari yaprak ve tel kalmayacak
sekilde ayiklanip temizlenerek yikanir. Uzunlamasina dilimlenerek
ince kiyilir.

Etler findik blyukliginde dogranir. Dogranan etler yagda biraz
kizartilir. Dogranan paziilave edilerek yagda ¢cevirmeye devam edilir.
Pazilar solduktan sonra islatilmis nohut, bérulce, tuz ve salga ilave
edilerek pisirilir. Nohut yeterince 1slanmamissa énce nohut konulur
15-20 dakika sonra bérllce eklenerek pisirilir ki hepsinin pisme
kivami ayni olsun. Pazilar haslanarak da konulabilir. Fazla
pismekten pazi etkilenmez. Bazi kimseler salga hic koymaz veya
daha fazla korlar. Sarimsaklar bir cay kasigi tuzla ezilerek yogurda
ilave edilir, sarimsakli yogurt hazirlanir.

Yemek atesten alindiktan sonra, sicakken tencereye borani kéftesi
ilave edilir ve karistirilarak tabaklara servis yapilir. Yahut borani
koftesi dogrudan tabaga konulur Gzerine pismis olan yemek eklenir.
Borani kéftesi uzun middet kalirsa yumusar, siser ve dagilir. Onun
icin son anda konmalidir. Tabaklarin Gzerine birer kagik sarimsakli
yogurt serpilerek beyaz pilavla yenir.

14 Yemek Tarifi: Urfa'da Piger Bize de Duser / Halil SORAN / Munise YETKIN SORAN
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SU KABAGI

Fotograf 8: Burhan AKAR

Malzemeler:

500 g parca et

2 kg su kabagi

200 g nohut

2 yemek kasigi sadeyag

2 yemek kasigi domates salgasi

3—-4 adet eksinar (veya 4 yemek,

1 yemek kasigi nar pekmezi veya bu eksiligin yerini alabilecek
miktarda limon eksisi, limon tuzu, sumak eksisi, koruk suyu vb

2 tatl kasigi tuz

Hazirlanigi:

Nohutlar iki saat kadar islatilir. Etler kugbasi dogranir. Su kabagi ince
dilimlere ayrilir, dis kabudu soyulur, icinin ¢ekirdekleri ayiklanir ve
dilimler kiigik kip seklinde dogranir. Et yagla beraber tencereye
konularak, rengi degisinceye kadar (3-5) dakika yagda kizartilir.
Uzerine 1slatilan nohut, dogranmis su kabagi, nar suyu veya nar
pekmezi, salca, tuz ve Ug¢ bardak su ilave edilerek kaynatiimaya
birakilir. Nohut ve et pisinceye kadar takriben 50 dakika kaynatilarak
atesten alinir ve servis yapllir.

Yemek Tarifi: Urfa'da Piger Bize de Duser / Halil SORAN / Munise YETKIN SORAN
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‘." Tescil No: l"-‘l
403 |
2018

Fotograf 9: Burhan AKAR

Malzemeler:

10 adet orta blyUklUkte patlican
500 gkiymaet

1 adetbiylk boy sogan
2yemek kasigdi salca

1 tatli kasigi tuz

1 cay kasigitargin

2 yemekkasigi sadeyag

Yarim ¢ay kasidi karabiber.

Hazirlanigi:

Sogdan ince kiyilir. Kiyilmis sogan, kiyma et, salga, tuz, targin ve
karabiber iyice karistinlir. Patlicanlar verevine yarilir. Yarilan aralara
et karigimi konularak, patlicanlar bir tavaya dizilir. Uzerine yag ve su
konulup agzi kapatilarak orta ateste 40—45 dakika pisirilir. Yaninda
piring veya bulgur pilaviyla ikram edilir.

16 Yemek Tarifi: Urfa’da Piser Bize de Diiser / Halil SORAN / Munise YETKiIN SORAN
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$EWM  KIYMALI SOGURME

Malzemeler:

1 kg yagsiz kuzu kiyma et
6 adet blytk boy patlican
4 dis orta boy sarimsak
250 gsadeyag
1yemekkasigi tuz

e ] F S
[ B e
Fotograf 10: Burhan AKAR

Hazirlanisi:

Kiyma et tavaya alinir. Bir bardak su, yagin hepsi ve tuzun yarisiilave
edilerek pisirilir. Atesi orta hararette olmaldir. Et suyunu cekince
yaginda kavrulmaya baslar. O zaman atesi hafifletmeli ve
kavruluncaya kadar karigtirmalidir. Kavrulunca atesten alinir.
Patlicanlarin bas kismini saran yesil kabugu alinir. Sapi tGzerinde
birakilir. GUr ateste her tarafi iyice pisirilir. Patlicanin kabugu yanip
siyahlagmalidir. Sapindan tutulup yanan dis kabugu soyulur. Sonra
bas kismi bir cm kadar kesilir, atilir. Digerleri iki i¢ parmak eninde
bicakla kesilir ve bir tepsiye konulur.

Sarimsaklar soyulup cavanda biraz tuzla ezilir ve sarimsak tepsiye
eklenir. Parmaklarla patlicanlar minciklanarak macun haline getirilir.
Lenger veya lenger yoksa tabaklara 3-4 cm kalinhdinda serilir.
Kavrulmus et sogumus ise, 1sitarak serili patlicanlarin Uzerine ikinci
bir tabaka olarak serilir. Yagi da kiyma etle beraber Gzerine dokalur.
Beraberinde bostana yapilarak acik ekmek veya ev ekmegi ile ikram
edilir.

Pazara yetisinceye kadar gérdigu ezilme ve sikilmalardan vareste
olan patlicanlari ancak tarlasinda bulmak mumkindir. Onun igin
“bahgecilerin® 6zel misafirlerine en makbul ikramlari ségulmedir .
Kiymali olup olmamasi 6nemli degildir.

“Bahgeci sogilmesi yememis olan sdgilmenin lezzetini tam
bilemez”

Yemek Tarifi: Urfa'da Piser Bize de Diiser / Halil SORAN / Munise YETKIN SORAN
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. iCLi KOFTE

| (e

Fotograf 11: Burhan AKAR

Malzemeler:

1 kg yagsiz kiyma

Y2 cay bardagi sadeyag

72 kg kuru sodan

250 gr ceviz ici tuz ve kara biber
12 ¢ay bardagi cigkoftelik bulgur
Y2 kg dovilmus kara et

1 adet kuru sogan

Tuz, karabiber

6 yemek kasigi pul biber

3 bardak sivi yag

Hazirlanigi:

Kiyma et bir tavaya konulur yarim bardak suyla biraz pisirilir. Suyunu
cekince ince kiyllmig sogan, yag ilave edilerek kavrulur, tuz, baharat
ve ayiklanmis ince kiyllmis ceviz ilave edilir. lyice karistirilip atesten
alinir, sogumaya birakilir. Tepsiye doévulmus kara et, sekiz pargaya
ayrilmis sogan, pul biber, tuz, karabiber konularak iyice karistirilir.
Yavas yavas bulgur alinarak suyla yogrulmaya baslanir. Koftesi
kivama gelince icindeki dérde bélinmus soganlar ayiklanip atilir,
avug icerisinde ceviz biyUkligunde yuvarlanir. Yuvarlanan kéfte
avug icerisinde tutularak yuvarlanir diger elin isaret parmagiyla
oyulur. igerisine hazirlanan harg konularak adzi kapatilir, yuvarlanir.
Yagla kizartilip servis tabagina alinir, bostanayla yenilir.

18 Yemek Tarifi: Tandirliktan Gelen Lezzet - Geleneksel Urfa Yemekleri / Liitfiye AKALIN




urfafest

-
2 L
Fotograf 12: Burhan AKAR

Malzemeler:

Uzlemeli pilav topluma yénelik digiin ve bayram yemegi oldugu,
malzemelerin 6l¢ulerini ona gére vermeyi daha uygun bulduk. 150
kisiye yetebilecek 6l¢liyl veriyoruz.

6 kg cekirdeksiz izmir Gizimi

7,5kg nohut

10 kg pekmez

5kgyagdsizet

25 kg piring

2,5kg sadeyag

2 cay bardagi (300 gr) tuz

su

Hazirlanigi:

Nohut 6nce suya konulup biraz haglanir ve el ile kabuklari soyulur.
Buna mukesser etmek denir. Kabuklari soyulurken yine el ile iki
pargaya ayrilir. Etler findik buytkliginde dogranir. Nohutla beraber
bir kazana atilip iyi pisirilir. Clinkl pekmez katildiktan sonra nohut ve
et biraz sertlesir. Bu bakimdan iyi pismelidir. Et ve nohut pisince
UzUm atilp biraz daha pisirilir. Pekmez de ilave edilir bir kag tagirim
kaynatilir ve atesten alinir. Uzlemeli pilavin Gizlemesi budur.

Piring yag ve tuzla da normal beyaz pilav pigirilir ve her tabagin
Uzerine Uzlemeden bir kepge konularak ikram edilir.

Yemek Tarifi: Urfa'da Piser Bize de Diiser / Halil SORAN / Munise YETKIN SORAN




[ 1]
urfafest

‘." Tescil No:

CIiGER KEBABI

Fotograf 13: Belediye Arsivi
Malzemeler:

1 kg taze kuzu cigeri

200 g ¢dzyagi (¢6zyadi bulunmazsa kuyruk yagt)
6 adet kiicik boy sogan

1 bagd maydanoz

1bagnane

Mevsimiise 6 adet taze isot (taze biber)

iki yemek kasig1 kuru isot (kuru biber)

iki yemek kasigi tuz

Eni 20—25 cm olan mangal ve kémur

Ciger sisi (ciger kebabinin sisi, capi 3-3,5 mm olan ince telden,
35-40 cm uzunlugunda, 6zel yapilan siglerdir.

Hazirlanigi:

Ciger findik buyuklugunde dogranir. Dograndiktan sonra pihtilagsmis
kan kalmayacak sekilde 2-3 kez yikanir. Cozyadi daha kiguk
parcalar halinde dogranir. Ciger sisine bir ciger, bir yag olacak
sekilde, mangalin enine sigacak kadar saplanir.

Bu arada sogan sacak dogranir, maydanoz ve nane ayiklanir,
yikanir, varsa kuru isot (kuru biber) pisirilir hazir bekletilir.

Kémurin alevi bitince sisler tzerine konulur, pigirilir. Az pisirmelidir.
Cok pisirilirse ciger sertlesir lezzeti kaybolur. Pisince sisler kiigiik
oldugundan bir dirmiige 5 ile 8 sis arasi ¢ekilir, Uzerine hazirlanan
sogan, maydanoz, kuru isot (kuru biber), tuz, nane ve taze isot (taze
biber) konularak, sogumadan yenir.
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s, HASHAS KEBABI

Malzemeler:

1,5kgazyagli kuzu eti
2 tatli kasigi tuz

10 adet yesil sogan

1 bag maydanoz
1adetlimon

Mangal

Kémuir

Kebap sigleri

Fotograf 14: Belediye Arsivi

Hazirlanisi:

Et parca olarak alinir ve zirhla cekilir, kiyma haline getirilir. Ash
bdyledir. Ancak buna imka&n bulunamazsa iri digli et cekme
makinesinde ¢ekilmis kiyma et alinmalidir. Kiyma ete tuz eklenir ve
iyice karistirilir.

Yesil sogan, maydanoz ayiklanip yikandiktan sonra ince kiyilir,
Uzerine limon suyu sikilip, birkenara alinir.

Yumurta bUyukliginde bir parga et avuca alinir. Yuvarlak olan kebap
sisi icinden gegirilir. Avug ici ile sikip ezdirerek sise iyice yapistirilir.
Sisler sicak olmamalidir. Hava ¢ok sicak oldugu zaman et kendini
birakir ve saplamasi oldukga zorlasir. Onun igin Et soguk olmal
sicakta bekletmemelidir.

Hashas kebabin saplanmasi ve pisiriimesi usta isidir. Cok lezzetli
olmasina ragmen fazla yapilmamasi, evlerde hashas kebap yerine
kiyma kebabi1 yapilmasi belki de bununigindir.

Mangalda kdémdr kayilir, alevi gectikten sonra saplanan gsigler
Uzerine konulur. Sik sik cevrilerek her tarafi beraberce pisirilir. Bir
ylzU pistikten sonra diger yuzi ¢evrilecek olursa et birbirini tutmaz ve
dokuldr. Pisen kebaplar bir kaba ¢ekilir. Yaninda dogranmis sogan
maydanozla servis edilir. DUriim yapilarak yenir.

Yemek Tarifi: Urfa'da Piser Bize de Diiser / Halil SORAN / Munise YETKIN SORAN
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/ Tescil No:

e PATLICANLI KEBAP

Malzemeler:

10 adet (3 kg ) egriolmayan,
diizglin, iri ve uzun patlican

1 kgyagdli parga et
2 tath kasigituz
Mangal - Kémur
Kebap sisleri

Fotograf 15: Belediye Arsivi
Hazirlanisi:

Et parca olarak alinir ve zirhla gekilir, kiyma haline getirilir. Asli boyledir.
Ancak buna imkan bulunamazsa iri disli et gekme makinesinde ¢ekilmis
kiyma et alinmalidir. Kiyma ete tuz eklenir ve iyice karistirilir.
Patlicanlarin bas kismi 1 cm kadar kesilir ve atilir. Geri kalan kismi
silindir seklinde, dort veya bes pargaya bolundr.

Kiyma ete tuz serpilerek iyice karistirihr. Eger mimkinse kiyma et
6nceden tuzlanarak yarim veya bir giin dinlendirilir.

Bir dilim patlican alinir ve tam ortasindan kebap sisine saplanir. iki ceviz
kadar kiyma alinir, yuvarlak sekle getirilerek patlican dilimine yapisacak
sekilde sise saplanir. Her siste dort dilim patlican, l¢ et veya bes dilime
bdlinmusse, bes dilim patlican, dért et bulunur.

Sisler saplandiktan sonra mangalda kayilan kémir atesi Uzerinde
pisirilir. Alt ytzt pigince cevrilir ve pismeyen ylzQ atese tutulur. Dort
tarafi iyice pisirilir. Oyle ki patlicanlarin kabuklar yanarak siyahlasir.
Pisen sisler atesten alinir ve gekilerek kebaplar bir tepsiye dizilir. Uzerine
hafifce su serpilerek tepsi bir kapakla kapatilir. 15-20 dakika dinlendirilir.
Bu dinlendirme isine “tenge yatirmah” veya “tere yatirmah” denir.
Terletmede maksat patlican kabuklarinin daha rahat soyulmasidir.

Yaninda pigmis (kdzlenmig) taze isot (taze biber), kuru sogan ve ayran
ikram edilir. Yerken patlicanin yanmis kabugu soyulur, et, sogan ve taze
isotla (kuru biber) beraber, Uzerine tuz ekilerek dirim yapilr.
Beraberinde nar pekmeziveya bostanaile sicak servis yapllir.
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Fotogi'a1 6: iye Arsivi
Malzemeler:

2 kg sogan (agirhgi 30 g civarinda olan kiiglik boy sogan),
1kgyagli et

1 subardagi nar pekmezi

2 tath kasigi tuz

Mangal - Kémir

Kebap sisleri

Hazirlanisi:

Et parca olarak alinir ve zirhla cekilir, kiyma haline getirilir. Ash
bdyledir. Ancak buna imkan bulunamazsa iri digli et ¢cekme
makinesinde ¢ekilmig kiyma et alinmalidir. Kiyma ete tuz eklenir ve
iyice karistirilir.

Soganlarin bas ve alt kisimlari kesilir. Soganlarin kurumus kabuklari
kaldirilsa da olur kaldirilmasa da. Zaten ateste onlar yanar.
Kaldirilirsa isleme esnasinda daha uygun olur. Tuz kiymaya serpilip
karistirilir. Kebap sislerine 6nce sogan bas tarafindan arkaya dogru
saplanir. Ceviz blyUkluginde bir parca et alinip saplanir. Boylece
sisinilk ve sonu sogan olur ki etler dékulmesin.

Mangalda kémur kayilir ve sisler mangala alinir. Soganlarin kabugu
yanacak kadar piser ve bir tepsiye c¢ekilir. Nar pekmezi sulandirilip
Uzerine serpilir. Tepsi bir kapakla kapatilir. 15-20 dakika dinlendirilir.
Bu dinlendirme isine “tenge yatirmah” veya “tere yatirmah” denir.
Dinlendirilen soganlar yumusak olur. Dinlendirilen kebap servis
yapilir. Diriim yapilip Gzerine kuru isot (kuru biber) serpilerek yenir.

Yemek Tarifi: Urfa'da Piser Bize de Diiser / Halil SORAN / Munise YETKIN SORAN
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Fotograf 17: Burhan AKAR
Malzemeler:

20 kg karauzum

1 caykasigi tuz

1 kahvefincaniarpa

4 kg dalbasi yesil, aci biber

Hazirlanisi:

Uztimler yikanir, kalin saplarindan siyrilarak ¢cépi ile beraber bir
kiipe basilir. igine tuz ve mayalanmasini saglamak igin arpa konulur,
agzi hava almayacak sekilde kapatilir. Kiipiin etrafi sarilir ve soguk
almayacagi bir yere konulur. 40-45 ginde sirke olusabilir.
Kokusundan ve tadindan Gzim suyunun sirkeye ddénusup
déniismedigi anlasilir. Dénusiinceye kadar bekletmeye devam edilir.
Daha sonra suyu sikilip posasi atilir. (Yaz sonu kipe basilan
UzUmUn, ancak ertesi yaz sirke oldugu da gortlir.) Suyun berrak,
koyu renkli ve iciminin keskin olmasi makbuldir. Gerektigi zaman
kullanilmak Uzere saklanir. Biberler yikanir, delinir ve sirkeye atilir.
15 gliniin sonunda biberler yenmeye hazir hale gelir. Buna “eskili”
denir. Genellikle sulu olmayan yemeklerin yaninda ikram edilir.
Biberleri yenir, suyu ise yemekle beraber kasiklaigilir.
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LEBEN

Fotograf 18: Belediye Arsivi

Malzemeler:

3 subardagi dégme,
2 su bardagi nohut,
4 kg yogurt,
1yemekkasigi tuz.

Hazirlanigi:

Islatilan nohut ve dégme, bir tencerede 3 litre suyla iyice pigirilir.
Pistikten sonra yogurt ve tuz ilave edilerek iki asrim kaynatilir.
Yogurdun kesilmesini (¢iriimesini) dnlemek maksadiyla bir yumurta
da calinabilir.

Bir corba ¢esidi oldugundan lebeni corbasi dendigi gibi kisaca lebeni
de denir. Lebeni sicak veya soguk yenir.

Yemek Tarifi: Urfa’da Piser Bize de Duser / Halil SORAN / Munise YETKIN SORAN
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Fotograf 19: Burhan AKAR
Malzemeler:

150 kisiye yetecek miktar

8 kg piring

16 kg seker

80 litre su

1 kg su bardagi piring unu

2 bucguk su bardagi kadar hesbir
2 damlacik gul esansi

Hazirlanisi:

Piring ayiklanip yikandiktan sonra 77 litre su konularak 30 dakika
pisirilir. Ayri bir kapta, bir litre su ve piring unu karistirilip kaynamakta
olan kazana eklenir ve 10 dakika daha pisirilir. Diger yanda iki litre
kadar sicak su icinde, 2,5 su bardadi hesbir atilarak 10 dakika
bekletilir. Hesbir rengini suya verince, sizllerek renkli suyu
pismekte olan pirince katilir. 15 kg toz seker de katilarak 5 dakika
daha kaynatilir. Rayiha vermek icin, iki damla gul yagi damlatihr.
Gaye gul yaginin kokusunun gelmesidir. Fazla damlatilacak olsa,
kokusu rahatsiz eder. Sicak veya soguk yenilebilir. Zerde slphe
yemeginin degismez elemanidir. Digin ve bayram yemeklerinde
misafirlere mutlaka zerde ikram edilir.
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Fotograf 20: Belediye Arsivi

Malzemeler: e T —

Hamurigin ig, malzeme Serbetigin

4 subardagiun 750 gdéviilmusicceviz 4 subardagi seker

1 tutamtuz 1 tath ka§|g| targm 4su bardagl Su

2subardagisit 1 caybardagiseker 1 dilimlimonsuyu

4 subardagisu 1tath kasigi sadeyag
Saciyaglamakigin
100 g kuyruk

Hazirlanisi:

Hamur malzemeleri karistirilarak putirsiiz, yogurt kivaminda, akan bir
civik hamur elde edilir.

Ekmek saci orta sicaklikta olacak sekilde atesi ayarlanir. Sacin
Uzerine kuyruk suralir. Hemen arkasindan Sillik hamurundan bir
kepce dokilur. Hamur Ohlavi ile sacin her tarafina yayilir. MUmkin
oldugu kadar ince yayillmalidir. Pigip kabaran sillik ekmegi gevrilerek
diger yuzu de pisirilip sacdan alinir. Béylece ekmekler pistikten sonra
ekmeklerin kalinigina bagli olarak 6-7 tanesi Ust Uste tepsiye serilir.
Bunlarin Uzerine i¢ malzemeleri homojen bir sekilde serilir. Tekrar
tzerine 67 kat ekmek serilir ve dilimlenir. Dilimlemek ustalik ister. En
alt kattaki ekmek de kesilmis olmalidir. Ortasi yildiz gérinimunde ve
dilimleri eskenar dértgen seklinde olani orijinal kesim seklidir.

Hazirlanan sillik tepsisinin Uzeri temiz, i1slak bir bezle 6rtulip bir
kenara alinir. Bal igin malzemeleri konulup 2—3 tasim kaynatilir. Servis
yapilacagi zaman, bal, kaynar haldeyken, tepsinin her tarafini saracak
sekilde, dokilir. Serbeti, icinde dilimle ylizecek kadar bol olmalidir.
4-5 dakika dinlendirilip hentz sicakken servis yapllir.

Yemek Tarifi: Urfa'da Piser Bize de Diiser / Halil SORAN / Munise YETKIN SORAN
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S KULUNGE

Fotograf 21: Belediye Arsivi
Malzemeler:

2kgun

3 paket sanayagi

3 yemek kasigi yogurt

1 ekmeklik eksi hamur

1 yemek kasigi kilinge kokusu (melhep, boy, mayana karisimi)
1yemek kasigi kara havug

1yemekkasigi kasigi tuz

1 subardagi su

Uzerine siirmek icin 2 adet yumurta

Eger varsa kilinge nakisi

Hazirlanigi:

Hamur malzemeleri bir tepsiye alinir, yag eritilerek Gzerine dékalur,
kati birhamur yogrulur ve 30 dakika dinlendirilir.

Dinlenmis hamurdan yumurtadan biraz buyuk, mandalina
blyukligunde bir yumak alinir. Kiliinge bazisi ile ¢gapi 20 cm olacak
sekilde acilir. Kenarlari bagparmak ve sehadet parmagi ucu ile
bastirilip sikilarak sekil verilir. Yani girtiklenir . Ust kismina kiiliinge
nakig! vurulur veya arzu edilen sekide degisik sekiller muhur gibi
Uzerine baski yapilir. Catal veya bigak ucuile 3-4 yerinden batirilarak
delinir.

Yumurtalar bir kaba kirihp ¢alinir (¢irpilir). Hazirlanan kulingelerin
Uzerine surllur. Tepsiye konulup firinda Usti kizarincaya kadar
pisirilir. Tuz yerine bir cay bardagi seker konularak sekerli kiltinge

yapilr.
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{ Tescilno:

Fotograf 22: Halil SORAN

Malzemeler:

750 gkeme

500 g kuzu parca et

100 g sadeyag

1yemekkasigi tuz

500 g yogurt

5-6 dig sarimsak

1 tabak (350 g kadar) borani koftesi

Hazirlanisi:

Kemelerin Ustl iyice temizlenir. Kabuklarini soymaya gerek yoktur.
Ancak, yapismis kum veya toprak var ise, bu kisimlar kazinarak
temizlenir ve akabinde iyice yikanir.

Temizlenen kemeler ve siniri alinmis etler findik buydkluginde
dogranir.

Et sadeyagdda biraz kavrulur, Uzerine keme, bir litre kadar su ve tuz
ilave edilerek et pisinceye kadar haslanir.

Haslamadan sonra, sicakken tencereye borani koftesi ilave edilir ve
karistirilarak tabaklara servis yapilir. Yahut borani kéftesi dogrudan
tabagda konulur Gzerine pigmis olan yemek eklenir.

Borani kéftesi uzun middet kalirsa yumusar, siser ve dagilir. Onun
icin son anda konmalidir. Tabaklarin tzerine birer kasik sarimsakl
yogurt dékllerek beyaz pilavla yenir.

Yemek Tarifi: Urfa'da Piser Bize de Diiser / Halil SORAN / Munise YETKIN SORAN
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! Tescili !
; Siirecinde /

Fotograf 23: Burhan AKAR
Malzemeler:

3 kg kemikli oglak eti,
1yemek kasigi tuz,

1 subardagi sadeyag,
3 subardagi su.

Hazirlanigi:

Yumusak olan kemiksiz etler, iri kugbasi seklinde dogranir. Kemikli
olan etler ise ele alinip yenebilecek biyuklikte pargalanir, yikanarak
kavurma sacina konur. Su ve tuz ilave edilerek kaynamaya birakilir.
Arada bir karistirilir. Her tarafinin ayni kivamda pismesi gerekir. Ates,
sacin her tarafina esit is1 verecek sekilde ayarlanmali ve orta siddette
yanmaldir. Kaynara ciktiktan sonra 30 dakika daha kaynatilir ve
sadeyag ilave edilerek biraz daha kaynatilir. Bu kaynama esnasinda,
sacin Uzeri bir kapakla kapatilmali ve atesin hizi iyice kisilmalidir.
30-40 dakika daha pisirilmelidir.

Toplam 60-70 dakika kaynama sac kavurmasi icin yeterlidir.

Sac kavurmasinin en iyisi etlerin ¢ok iyi pismis olmasi; etlerin asiri
pismekten dagilip liflenmemesi ve etlerin kizarip pembelesmesidir.
Beraberinde, arzuya gére, beyaz pilav ve cacik ile servis yapilir.

Sacg kavurmasiile ilgili iki s6zIU hiciv:

“Téstaltinda kavurmakaynana sézi savurma
Seni elimirdardiraman bi yére vurma”
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CAGALA ASI

Fotograf 24: Burhan AKAR

Malzemeler:

500 g parca kuzu eti
1kgcagla

3 yemek kasigi sadeyag
4 cay kasig1tuz

5-6 dig sarimsak

Hazirlanisi:

Etler kugbasi dogranir. Caglalar boyuna ikiye bolinerek igi ¢ikarilir.
Tencereye et konularak sadeyagda, et suyunu cekinceye kadar
kizartilir. Temizlenmis ¢aglalar ilave edilerek, etle beraber, yagda
cevrilerek rengi soldurulur. iki litre su ve tuz eklenerek 40 dakika

pisirilir.

Yemek piserken sarimsaklar ayiklanip cavanda dévilerek bir tabaga
alinir. Yemek pistikten sonra suyundan bir kepge alinarak tabaktaki
ezilmis olan sarimsagin Gizerine konularak karigtirilir.

Yemek servis yapilip tabaklara konduktan sonra sarimsakli sudan bir
kasik alinip Gizerine serpilir.

Cagla asinin beraberinde genelde bulgur pilavi ve aya kéftesi ikram
edilir.

Not: Buyemege arzu eden salgada koyabilir.
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SAC BASTI

Fotograf 25: Burhan AKAR

Malzemeler:

1 kg patlican
2 kgdomates
2 yemek kasigi sadeyag

Hazirlanisi:

Patlicanlar 2 cm eninde dikine, yuvarlak bigimde kesilir. Domates iki
parcaya, eger blyukse U¢ parcaya ayrilir. Sacin i¢ine yag surulerek
pathcanlar orta kismina, domatesler onun etrafina dizilir. Ya da
patlican ve domatesler dizildikten sonra yag sacin kenarindan ince
verilerek hepsine ulastiriimis olur. Bol yag verilirse kizartma tadi olur,
yag verilmezse saca yapisir ve yanar. Onun i¢in az yagla pismesi
saglanir. Tek tek kontrolu yapilarak pisen parcanin diger yuzl
cevrilerek ayni sekilde pisirilir. GUr ateste pigirilirse patlican ve
domateslerin digi piser fakat ici ham kalir. Bu bakimdan orta ateste
pisiriimelidir. Pigen patlican ve domates sacdan alinir. Hepsi
pistikten sonra sacin orta kisminda toplanarak agzi kapatilir ve
atesten alinir. Yahut ates geri alinarak kulin sicakliginda
sogumadan muhafaza edilir. 10 dakikalik dinlendirmeden sonra
servis yaplilir. Patlican ve domates ekmeg@e serilir, tuz serpilerek
darim yapilip yenir. Sac basti bu sdyledigimizdir. Ancak,
beraberinde ayrica et pisirmek isteyenler pisirebilirler. O zaman et,
biftek gibi, kil basti gibi ince dilimlenerek patlicanlarin pisiriimesi gibi
pisirilir ve ayni sekilde dirim yapilip yenir.
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DOLMALI KOFTE

Malzemeler:

500 g orta yagl koyun kiyma
100 g cevizigi

300 g kuru sogan

400 gkara et

1 kg kéftelik bulgur

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi alat (yenibahar)
3tath kasigi tuz

150 g kuru isot (kuru biber)

1 ¢ay bardagi bugday unu

Fotograf 26: Burhan AKAR

Hazirlanisgi:

Orta boy bir adet kuru sogan kéfte icin ayrilir. Geri kalan soganlar ince
kiyillarak kiyma etle beraber bir tencereye konulur. Bir gay bardagi su
konularak pisirilir. Et suyunu ¢ekince kendi yaginda da biraz kavrulur.
Sayet et yagsiz olursa bir yemek kasigi sadeyag atilmalidir. 100 g ceviz
ici ezilerek ufalanir ve ete atilir. Bir cay kasigi karabiber bir cay kasigi
alat (yenibahar), bir tath kasidi tuz etine atilarak karistirilir. Bu karisim
dolmali kéfteninigidir.

Bir tepsiye, kara et, kéftelik bulgur, kuru isot (kuru biber), iki tath kasigi
tuz ve kofte igin ayrilan bir adet sogan doért pargaya bélinerek hepsi
birlikte, su alinip tepside yogrulur. Yogrulan kéftenin Gzerine bir gcay
bardagi un serpilerek tamamen karisincaya kadar tekrar yogrulur.
Yogurma islemi bittikten sonra cevizden biraz buyuk bir parca kéfte
alinarak parmakla igi oyulur. Kéftenin igine atilan iri parca soganlar ele
geldikge kofteden cikarilarak atilir. Oyulan kéftenin igi, édnceden
hazirlanmis olan kiyma etle doldurulur. Agzi kapatilarak el ayasinda
yuvarlanip, kire sekline getirilir. Boylece dolmal kéfteler haglamaya
hazir hale gelir. Bir tencereye iki litre su ve bir ¢cay kasigi tuz atilarak
kaynatilir. Kaynayan suyun icine hazirlanan dolmali kéfteler atilarak
haslanir. Kéftelerin pismesi, kaynayan suda, yaklasik 5-6 dakikadir.
Haslanan kéfteler sicak olarak servis yapilir.

Yahut dolmali kofteler, yenilecegi gline kadar serin yerde saklanir.
Yenilecedi zaman Zeytinyaginda kizartilarak servis yapilir. Esasinda
dolmali kéfte soguduktan sonra kizartilir ve yenilir.
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FRENK TAVASI

Fotograf 27: Burhan AKAR

Malzemeler:

2 kg orta blytklikte domates (20 adet)
750 g kuzu kiyma

200 g kuru sogan

1 yemek kasigi tuz

1 tath kasigi targin

Hazirlanisi:
Kuru sogan ince kiyilir. Sogan, salga, tuz ve kiyma et iyice karistirilir.

Domatesler yikandiktan sonra ¢op kisminin arka tarafindan ¢op
kismina dogru (biyikligine bagli olarak) iki veya g yerden yarilir.
Ayrilan aralara yapilan karisimdan ceviz buyukliginde konularak
domatesler tava yada tepsiye dizilir. Agzi kapatilip orta ateste 45-50
dakika pigirilir. Yemek biraz sulu kalabilir. EGer tepside pisiriliyorsa
pistikten sonra firina surllerek hem suyu cektirilir hem de Ustu
kizartilir. Yaninda beyaz pilav veya bulgur asi ile servis yapilir.
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LIKLIKI KOFTE

Fotograf 28: Burhan AKAR

Malzemeler:

500 gigyadi

500 g kuru sogan

150 g kuru isot (kuru biber)

1 ¢ay kasid1 karabiber

1 tatli kasi§i domates salgasi
tuz

400 gkaraet

1 kg Kéftelik bulgur

Hazirlanisi:

ic malzemenin hazirlanmasi

ic yagi kiyma gekilir. Bir tencereye 2-3 litre su konularak ic yagi icine
atilir, eriyinceye kadar kaynatilir. ig yagi iyice eridikten sonra, tencere
bir kenara konularak sogutulmaya terk edilir. Tencere soguyunca i¢
yagi, donmus halde suyun tzerinde kalir. Tortu, parga et ve yabanci
maddeler suyun altina iner. Suyun Uzerinden i¢ yag: alinir. Bu
yikama islemi iki defa yapilsa kafidir. Uc defa yapilsa daha iyi olur.
Yabanci maddeler ayrilip saf i¢ yagdi kaldigi kanaatine varilinca bu i¢
yagdlari bir kaba alinir ve soguk su icinde el ile karistirarak gizelce
yikanir. Yikanmis ve tamamen temizlenmis i¢c yagdi bir kaba alinir.
Ayri bir kapta, ince kiyllmig soganin Gzerine iki yemek kasigi tuz
serpilerek iyice yogrulur. Bu yogurma isleminden sonra lzerine su
ilave edilerek yikanir ve tel stuzgegle stzulur. Soganiyikamaiglemi
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tekrarlanir. Bdylece sodanin aciligi ve tuzu giderilmis olur. Yikanmis
sogan i¢ yaginin tzerine konulur. 50 g kuru isot (kuru biber), bir ¢cay
kasigi karabiber bir tatli kasigi sal¢a, iki cay kasigi tuz da eklenerek
ic yag! ile sogan yogrulur. Bu karisim ceviz biyukliginde
yuvarlaklar haline getirilir ve soguk yerde bekletilir.

Koéftenin hazirlanmasi

Bir tepsinin igine, koftelik bulgur, kara et, 100 g kuru isot (kuru biber),
iki tatl kasigr tuz, su alinarak igli kéftenin koftesi gibi yogrulur.
Yogurma islemi bittikten sonra cevizden biraz bliylik bir parca kofte
alinarak parmakla ici oyulur. Haslandidinda i¢c yaginin disari
sizmamasi igin ¢ok ince oyulmamasi uygundur. Bbylece oyulan
koftelerin icine soguk yerde muhafaza edilen i¢lerden biri konularak
icli kéftede oldugu gibi agzi kapatilir ve yumurta sekli gibi oval yaplilir.
Bir tencereye 1,5 litre su ve bir tatl kasig tuz atilarak kaynatilir.
Kaynayan suyun igine hazir olan kéftelerden tencereye sigacak
kadari atilir, haslanir. Haglanirken, i¢ yaginin suyun tstiine ¢gikmasi
haslamanin tamam oldugunu gd&sterir. Bu zaman yaklasik 5
dakikadir. Haslanan kofteler c¢ikarilarak sicak servis yapilir. Bu
yemege likhkili kofte, likhki kéftesi veya kisaca likliki denir.

Likhkr soguyunca ici donacagindan adza sivasir ve yenilmez. Bu
bakimdan agzin dayanabilecegi kadar sicak yenilmelidir. Yenilirken,
ici erimis oldugundan doékulmemesi i¢in dik tutulmalidir. Yumurta
bigiminde olan liklikinin bir ucundan biraz dislenerek bir kapak agilr.
Kafaya dikilerek bu kapaktan yag icilir, koftesi de beraber yenilir.
Biraz koftesinden alinarak biraz yagi igilebilir ancak Uste
doékilmemeli ve koéfte dagilip yagdr etrafi berbat etmemelidir.
Anlasiliyor ki likhkinin yapilisi gibi yemesi de maharetli bir istir. Onun
icin hkliki her zaman yapilmadigi gibi, misafirlere de yapilan bir
yemek degildir. Aile icinde samimi bir ortamda yenilen bir yemektir.

Yemek Tarifi: Urfa’'da Piser Bize de Diiger / Halil SORAN / Munise YETKIN SORAN
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HAS DOLMASI

Malzemeler :

12 adet marul (kiglk ve
ortadaki kdk kismi kisa
olan ve tadi aciya
¢almayan marul cinsinden
olmamalidir)

750 g kuzu kiyma

1 su bardagi sadeyag
Yarim c¢ay bardagi salga
1 tatli kasigi tarcin

1 tatli kasigi tuz

500 g yogurt

5-6 dis sarimsak

Fotograf 29: Belediye Arsivi

Hazirlanisi:

Marullarin Gst kisimlardaki koyu renkli, kart yapraklari ayrilir, atilir veya
(cacik gibi) bagka amacla kullanilir. Yaprak aralar agilarak temiz
yikanir. Alt kisimdaki kok fazlaligi kesilir atilir. Yapraklarin orta
kismindaki kdkin u¢ kismindan iki parmak (4-5 cm) kadar koparilip
atilir. Gerek yikarken gerek bu koparma esnasinda yapraklarin kopup
kokten ayrilmamasina dikkat edilmelidir. Bu sekilde hazirlanan
marullar sadeyagda, pembelesinceye kadar iyice kizartilir ve bir
tabaga alinir.

Kizartma bitince geri kalan yagin icine kiyma konularak kavrulur.
Kavurma isleminin sonuna yakin, salga, tarcin ve tuz katilarak, bir iki
cevirmeden sonra atesten alinir.

Kizarmis marulun yapraklari aralanarak orta kismina iki yemek kasigi
kadar, kavrulmus kiymadan konulup, yapraklar tekrar kapatilir.
Marulun u¢ kismi, yaprak uglari, acilip dagilmamasi igin, hafifce
burulur. Dagilmasina firsat vermeden bir tavaya uzatihr. Butin marullar
bu sekilde hazirlanarak tavaya dizilir. Ug bardak su ilave edilerek hafif
ateste 2—-2,5 saat pisirilir. Tavanin Uzeri kapatilir.

Sarimsaklar ezilip, yogurda katilarak hazirlanir. Yemek pisince, iki
kevgir veya iki blylUkce kasikla, dagitmadan tabaga alinir, servis
yapilir. Uzerine bir iki kagik sarimsakli yogurt dékilerek, yaninda beyaz
pilavla ikram edilir. Daha c¢ok bahar mevsiminde yapilan, yiksek
kaliteli, lezzetli bir yemegimizdir.

38 Yemek Tarifi: Urfa’da Piser Bize de Diiger / Halil SORAN / Munise YETKIN SORAN
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ECIR ENNAZIGI

Malzemeler:

1kgyagsizkiymaet,
2kg'ecir,

200 g sadeyag,

1 cay ka§|g| tar(}ln, Fotograf 30: Belediye Arsivi
1 ¢ay kasigi karabiber,

2 yemek kasigi salca,

1yemekkasigi tuz,

500 gyogurt,

5 dis sarimsak.

Hazirlanisi:

'Ecirlerin kafasi kesilir, aci olup olmadiklari, mutlaka, dil vurularak,
kontrol edilmelidir. Aci ve kurtlu olanlar atilir, digerlerinin, oyacakla,
icindeki cekirdekli kisimlar alinir. Kabak gibi ince oyulmaz. icindeki
cekirdekli ve yumusak olan yerinin ¢ikariimasi yeterlidir. Oyulan
‘ecirler yikanir, ters gevrilerek, stztlmesi igin dinlendirilir. SUzUImisg
olan 'ecirler 200 g sadeyagda pembelesinceye kadar kizartilir, bir
kenara alinir. Kizartma esnasinda yag yandirilmamis ise ayni
tencereye (Yag yanmis ise yagi degistirerek, yeniden iki yemek
kasigi yag ilavesiyle) kiyma et, targin, karabiber salca ve tuz
konularak 5 dakika kavrulur. Kavrulan karisim 'ecirlerin yarisina
kadar doldurulur. Tencerenin igerisine yatirilarak dizilir. iki bardak su
ilave edilerek hafif ateste 20—25 dakika kaynatilir. Sarimsak ezilerek
yogurta c¢alinir, yani yogurt samursak hazirlanir. 'Ecirleri kirmadan,
dagitmadan tabaklara alip, Uzerine birer kasik yodurt samursak
serpilerek servis yapilir. Kiymasina pirin¢g koyup piringli yapan da
vardir.

Yemek Tarifi: Urfa’da Piser Bize de Diiser / Halil SORAN / Munise YETKIN SORAN
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BUTUN BALCAN

Fotograf 31: Burhan AKAR

Malzemeler:

500 gparcaet

1,5 kg kugik patlican

200 g nohut

2yemek kasigi sadeyag
2yemek kasigi domates salgasi
3—4 adet eksinar

2 tath kasigi tuz

Hazirlanigi:

Nohutlar iki saat kadar islatilir. Etler kusbasi dogranir. Patlicanin,
4-5 cm Uzerinde kalacak sekilde, uzun olan sapi kesilir. Sapin,
patlicanin basini saran yaprak kismi (sadece yaprak kismi)
koparilarak alinir. Patlicanin mor kabugu soyulur. Yemegin tadinin,
patlicanin igine niifuz edebilmesi i¢in, dort tarafindan bigakla delinir
ve suda bekletilir. Suya konulmazsa siyahlasir ve yemegin rengi,
gorintlsi kot olur.

Etyagla beraber tencereye konularak, rengi dedisinceye kadar (2—3)
dakika yagda kizartilir. Uzerine 1slatilan nohut ve bir litre su ilave
edilerek kaynatilir. Yarim pistikten (takriben 30 dakika) sonra
patlicanlar, nar suyu veya nar pekmezi, salga ve tuz eklenerek,
pathicanlar pisinceye kadar, takriben 35 dakika pisirilerek atesten
alinirve servis yapllir.

Beraberinde genelde 6nceden hazirlanmis aya koftesiikram edilir.
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KIS KABAGI OTURTMASI
™, |

Fotograf 32: Burhan AKAR

Malzemeler:

1 adetkicik boy (veya yarim) kis kabagi
1kgyagsizkiyma et

250 g sadeyag

1 cay kasigitarcin

1 cay kasidi karabiber

2yemek kasigi salca

1yemek kasigi tuz

500 g yogurt

5 dig sarimsak

Hazirlanigi:

Kis kabagi yikandiktan sonra énce dilimlenir. Her dilimin dis kabugu
soyulur. i¢ kisimdaki yumusak kisim bigakla alinir, 8-10 cm boyunda
kesilir. Bu kesilen parca ele alinir. Etrafindaki kdseli yerler bicakla
alinarak silindir sekli verilir. Bir tarafi alt kabul edilerek bu alt kisim
oval hale getirilir. Yani sagdi, solu, alti kesilip diizeltilerek, 'ecir (veya
kiicUk kabak) sekli verilir. Oyacakla, igi oyulur. Cok ince oymaya
gerek yoktur. Oyulan kabaklar sadeyagda iyice kizartilir, bir kenara
alinir. Kizartma esnasinda yad yanmis ise ayni tencereye (yag
yanmis ise yagdi degistirerek, yeniden iki yemek kasigi yag ilavesiyle)
kiyma et, targin, karabiber salga ve tuz konularak 15 dakika kavrulur.
Kavrulan karisim oyulan kis kabaginin igcine, yarisina kadar
doldurulur. Tencerenin igerisine yatirilarak dizilir. iki bardak su ilave
edilerek hafif ateste 30—35 dakika pisirilir. Sarimsak ezilerek yogurta
calinir, yani yogurt samursak (yogurt samursak) hazirlanir. Kabaklar
tabaklara alinir, tGzerine birer kasik yogurt samursak serpilerek,
beyaz pilavla ikram edilir.
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MASLUKA

Fotograf 33: Mislim AKALIN

Malzemeler : ig Malzeme Haglamak igin

500 g kiyma et 1yemek kasigi salga
Kofteigin 1tatli kasigi salga 3yemekkasigiyag
750 g ¢irig 1 caykasidi karabiber sy
1yemekkasigiisot 1 caykasigitargin
1 caykasigituz 1caykasigituz

1 tath kasigiisot
Hazirlanisi:

ic malzemeleri karigtirilip yogrulur, hazir bekletilir. Ciris, isot, tuz
alinarak koéftesi yogrulur. Kéfteden bir sthim alinir, i¢i oyulur, i¢
karisimdan bir tath kasigi kadar igine konur ve agiz kismi kapatilir.
Yumurtadan biraz kii¢iik uzun-oval ve biraz basik sekil verilir, Ayri bir
tencerede yag eritilir su konur biraz sal¢ca konur ve hazirlanan
kéfteler atilarak haslanir. icinin pismesi icin lyi haslanmalidir. igli
koftede oldugu gibi 6nce kavurup sonra suda haslamak oldugu gibi,
Once kiyma yar pigirilip sonra i¢ hazirlanmasi yapmak mumkunddr.
Sicak sicak yenilir.
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YOGURTLU ET KAVURMASI

Fotograf 34: Halil SORAN

Malzemeler:

1/2 kg kugbasi et

(koyun veya kuzu)

1 corbakasig1 haspir

3 corba kasigi sadeyagd

1 tath kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 subardagi koyun yogurdu

Hazirlanisi:

Et kusbasi dogranir. Uzerine haspir serpilir, etler haspire iyice
bulanir. Sadeyagda pembelesinceye kadar yaklasik 15-20 dakika
kavrulur. Tuz, karabiber, yogurt ve 4 su bardagi su konulup pismeye
eklenir. Kaynayincaya kadar devamli karistiriimahdir ki yogurt
cUrimesin. Suyunu tamamen c¢ekinceye kadar yaklasik 1 saat
pisirilir. Yaninda piring pilaviyla servis yapilr.
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COP KEBABI

Foto&;f 35: Belediye Arsivi
Malzemeler:

500 get,

600 g (6 adetince) patlican,
300 g arpacik sogan,

1 caykasigitargin,

2 tath kasigi salca,

1 buguk tatli kasidi tuz,
Copsisler,

200 g sadeyag.

Hazirlanisi:

Saplama adi da verilen ¢ép kebabinda 6zellikle nar hilfi kullanihr.
Etlerin sinirleri ayiklanip temizlenir, ceviz biyukliginde kusbasi
dogranir. Bir kasik salga, tuz ve targin karistirilir. Soganlarin kabugu
temizlenir, bas ve alti kesilir. Patlicanlar inceligi g6z 6éntine alinarak
2—-2,5 cmeninde dilimlenir.

15-20 cm boyundaki 6zel nar ¢éplerine, 6nce bir dilim patlican sonra
bir parca et, sonra birtane sogan yani

patlican + et + sogan + et + patlican + et + sogan + et + patlican
olacak sekilde saplanir. Patlican dilimiyle baslanir, patlican dilimiyle
bitirilir ki dagiimasin.

Saplanan sislertavada, sadeyagla dért tarafi kavrulur. Uygun bir tava
veya tencereye yerlestirilir. Bir yemek kasigi sal¢a ¢ bardak su ile
karistirilir ve tavaya eklenir. Tavanin agzi kapatilir, atese alinir.
Kaynara ciktiktan sonra hafif ateste 1-1,5 saat pisirilir.Pistikten
sonra ¢opleriyle beraber tabaga alinir, yaninda beyaz pilavla ikram
edilir.
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Fotograf 36: Belediye Arsivi

Malzemeler:

8 adetdlizglin ve iri patlican,
1 kg ortayagli kiyma et,
1yemek kasigi tuz

Hazirlanisi:

Patlicanlar yikanir ve bas kismindan 1 cm kadar kesilir. Kalan kisim
4-5 cm boyunda silindir biciminde dilimlenir. Tuz ete karistirilir ve
ceviz buyukliginde bir parga alinarak bir patlican, bir et olacak
sekilde yan yana getirilerek kenarli bir tepsiye dizilir. Patlicanlarin
kesim yerlerine et girmis olur. Carsi firinlarina génderilerek, pisirtilir.
Su koymaya gerek yoktur. Et yagsiz olursa biraz sadeyag konulabilir.
Atesten uzak noktada pisirilmesi tercih edilir. Suyu hi¢ kalmamalidir.
Bostana ile beraber ikram edilir. Patlicanlarin soyulabilen kabuklari
soyularak duriim yapilip yenir.

Yemek Tarifi: Urfa’da Piser Bize de Diiser / Halil SORAN / Munise YETKIN SORAN
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YOGURTLU KEBAP

Fotograf 37: Halil SORAN

Malzemeler:

1.5kgazyagli et,
150gyag,
1kgyogurt,

3 adet tirnakli ekmek,
1 kése et suyu.

Hazirlanisi:

Et parca olarak alinir ve zirhla ¢ekilir, kiyma haline getirilir. Asli
bdyledir. Ancak buna imkan bulunamazsa iri digli et ¢cekme
makinesinde ¢ekilmis kiyma et alinmalidir. Kiyma ete tuz eklenir ve
iyice karistirihr.

Ceviz blyukluginde kiyma et alinir. Yuvarlak sise saplanir. ikinci bir
tike alinir ve saplanir. Mangal genisligine bagli olarak 7-8 tike
saplanir. Mangalda yarim pisirilir. Sisten ¢ekilir. Yagda kizartilarak
tam pisirilmis olur.

Tirnakli ekmek kare seklinde kiigik pargalar halinde dilimlenip servis
tabagina konulur. Et suyu ekmeklerin Uzerine serpilerek
yumusamasi saglanir. Ekmeklerin Uzerine yogurt serilir. Yogurtun
Uzerine kizartiimis etler konulur. Sadeyag bir tavada daglanir, arzu
bagh olarak igine kuru isot eklenir ve tabaklara 2—3 yemek kasigi
kadar serpilir. Sicak servis yapilir.
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KEMELI TAS KEBABI

®

Fotograf 38: Halil SORAN

Malzemeler:

750 gkeme

750 g kuzu parca et

150 g sadeyag

1 yemek kasigi (yetecek kadar) tuz
1 tatl kasigi salga

Hazirlanisi:

Kemelerin Ustl iyice temizlenir. Kabuklarini soymaya gerek yoktur.
Ancak, yapismis kum veya toprak var ise, bu kisimlar kazinarak
temizlenir ve akabinde iyice yikanir.

Temizlenen kemeler ve etler findik blyUkliginde dogranir. Et
sadeyagda biraz kavrulur, Uzerine keme, bir litre kadar su, sal¢a ve
tuz ilave edilerek et pisinceye kadar haslanir. Yaninda beyaz pilavla
ikram edilir.
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Malzemeler: Fotograf 39: Belediye Arsivi

500 g(4 adet) olgun, kirmizi domates
Yarim bag maydanoz

1 adet orta boy (100 g) kuru sogan

2 adetyesil kuruisot (kuru biber)
Yarim fincan nar pekmezi

1 adetlimonun suyu

3 cay kasigi tuz

Hazirlanisi:

Urfa'ya mahsus bir salata ¢esididir. Sikga yapilan ve lezzetli olan
bostana ¢ogunlukla bulgur asi ve piring pilavi gesitleri ile bazi kebap
gesitlerinin yaninda yerini alir.

Domates, kuru sogan, kuru isot (kuru biber) ve maydanozlar
olabildigince ince dogranirlar. iri dogranmasi 6zir sayilabilir, ama
ince dogranmasi maharet isidir. Oyle ki sanat eseri yapar gibi ince
dograyanlar vardir. Dogranan malzemeler gukurca bir kaba alinir.
Uzerine nar pekmezi, limon suyu, tuz ve bir bardak su eklenerek
karistirihr. Verilen dlgilere uyuldugu takdirde, nar pekmezinin normal
katilikta olmasi halinde lezzetinin yerinde olacagini dustntyoruz.
Ancak, damak zevkinize uygun olarak tuzunu ve eksisini
ayarlayabilirsiniz. Hazir olan bostana, yemeklerin yaninda ikram
edilir.
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AYRAN CORBASI

Fotograf 40: Halil SORAN

Malzemeler:

3 subardagidégme
5-6 litre yayik ayrani

Hazirlanigi:

Dogme ve yayik ayrani kazana konularak pisinceye kadar kaynatilir.
Pisirme esnasinda kazanin dibinin tutmamasi igin devamli
karistirmak gerekir. Pigince, tuzu da eklenerek sicak servis yapilir.
Kdylerde sadeyad yapilirken artan ayranlar, icecek disinda, ¢orba
yapiminda kullanilir. Yayik ayrani ile yapilan bu c¢orbaya ayran
corbasi denir.

Ayran ¢orbasi lebeniye c¢ok benzer. Fakat ayni degildir. Clnki ayran
corbasi yayik ayrani ile yapildidi igin yagsizdir ve igine nohut
konulmaz. Lebeni ise yogdurttan yapildidiicin yaghdir ve icinde nohut
vardir. Birbirine ¢ok benzeyen bu iki ¢orbanin adini birbirine
karistirmamak gerekir.

Yemek Tarifi: Urfa’da Piser Bize de Diiser / Halil SORAN / Munise YETKIN SORAN
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GEZVE PiLAVI

Malzemeler:

3 subardagi (600) g piring
750 g yagsizkuzu eti
(1kg)10 adet patlican

1 cay kasigi karabiber

50 g gamfistigi

100 gi¢cbadem

1 tath kasig1 alat (yenibahar)
6-7 y.k (200) g sadeyag

Fotograf 41: Halil SORAN

Hazirlanisi:

Urfa'da yapilan leziz yemeklerimizdendir. “Gezve pilavi” dendigi gibi
“Dénme pilav” da denir. Patlicanlarin kabugu soyulur ve uzunlamasina
ince dilimlenir. Patlican, kalinhgina gére 3-5 dilime ayrilir. Yagin bir kismi
alinarak patlicanin her iki yizi pembelesinceye kadar, hizli olmayan
ateste kizartilir. Kizartma islemi yapilirken yagin yanmamasina dikkat
etmelidir.

Ayri bir kapta kusbasi dogranan kuzu eti alti bardak su ilavesiyle
haslanir. Haslanarak pisen et sudan alinir. Kizartmadan artan ve geri
kalan yagla birlikte, Yarim ¢ay kasigi karabiber cam fistigi, bir tatli kasigi
alat (yenibahar), agartilmis badem ve tuz ilavesiyle haslanan et kavrulur.
Malzemelerin sigacagi buyuklukte bir tencereye 6nceden kizartilan
patlicanlar tencerenin i¢ kenarina tek kat siralanarak, dizgln bicimde
dizilir. Tencerenin orta kismina ise kavrulan et konulur. Etin Gzerine piring
konulur. Tencerenin kenarlari patlican, orta alt kisminda kavrulmus, cam
fistikli ve bademli et, Uzerinde de piring olacak sekilde muntazam
konulmalidir. Haglamadan kalan et suyu ile birlikte toplam alti bardak su
tencereye ilave edilerek pilav pisirilir.

Pirinci degisik sekillerde pisirenler icin su miktarini pigiriciye birakiyoruz.
Cunki pirinci kavurup pisirenler oldugu gibi kavurmadan pisirmeyi tercih
edenler de vardir. Ayrica pirinci islatip sonra pisirenler oldugu gibi,
islatmadan pisirenlerde vardir. Bu bakimdan pisirenin agiz tadina ve
alisik oldugu usule saygi gdstererek, pirince konulacak su miktarini ve
pilavi pisirme seklini okuyucumuza birakiyoruz.

50 Yemek Tarifi: Urfa’da Piser Bize de Diiser / Halil SORAN / Munise YETKIN SORAN
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HAMIRLI

Fotograf 42: Burhan AKAR

Malzemeler:

250gun

300 g batlin mercimek

4 cay kasig1tuz

3 litre su,

3 orta boy (250 g) kuru sogan
2yemek kasigi (100 g) sadeyagd

Hazirlanisi:

Bugday ununa bir ¢ay bardagi su, bir ¢cay kasigi tuz alinarak kati bir
hamur yogrulur. Hamurun kati olmasi islenmesini kolaylastirir.
Hamur yumak yapilir ve ohlavi ile bazlamag kalinliginda agilir. Agma
islemi bitince birbirine yapismasin diye iyice unlanarak ohlaviya
sarilir. Sarili haldeyken ohlavi iginden ¢ekilir. 2 mm eninde dikine
kesilir. Boylece 2 mm eninde geritler olur. Bu seritler tigce, daha uzun
olmasi arzu edilirse ikiye bélindr. Sonugta bazlamag kalinliginda, 2
mm eninde ve 2-6 cm uzunlugunda hamur serit elde edilir.

Mercimek ayiklanip yikandiktan sonra tencereye konur, 3 litre su
ilave edilerek, yumusayincaya kadar, takriben orta ateste 20 dakika
kaynatilarak pisirilir. Kesilmis hamurlar tencereye eklenir, (¢ cay
kasigi tuz ilavesiyle, hamurlar pisinceye kadar, takriben 20 dakika
daha pisirilir. Tencereye hamurlar atilirken parga parga, daginik
halde bir yandan atilir bir yandan karistirilir. Soganlar ayiklanip ince
dogranir. Yaga atilarak pembelesinceye kadar kavrulur. Servis
yapilirken tabaklara birer kasik kavrulmus sogandan konularak
ikram edilir.

Yemek Tarifi: Urfa’da Piser Bize de Duiser / Halil SORAN / Munise YETKIN SORAN
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SOSBEREK

Fotograf 43: Belediye Arsivi

Malzemeler:

1kgun,

500 gparcaet,

1 subardagi nohut,

1 tabak 6nceden hazirlanmig borani kéftesi.
1 kg kurut

150 g sadeyagd

iki yemek kasigi nane

Hazirlanisi:

Az etle ve ¢ok ugrasla yapilan bir yemektir. Un kati hamur haline
getirilir. Hamur biraz kati olmalidir ki islenmesi kolay olsun. Hamur
10-15 dakika kadar dinlendirilir. Sonra hamurun yarisi alinir, oklava
ile bazlamag kalinhidinda agilir ve yarim cm ebadinda kareler halinde
kesilir. Bunlara eniste denir. Enisteler kullaniimak tzere bir kenara
birakilir.

Hamurun geri kalaninin yarisi alinir, yine oklava ile agilarak ve tiggen
seklinde kesilir. Bunlara da kulak denir.

Kulaklarin iki késesi birlestirilip, tekrar iki késesi birlestirilerek kiipe
yapilir. “ktipe” ye “kus” diyenler de vardir. Kulak ve kiipeler ayri ayri
yagda kizartihir. Pembelesince yagdan cikartilarak bir kenarda
bekletilir.

52
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Kurutlar bir giin 6nceden ddvulerek, sicak suda bekletiimeye
birakilmahdir. Yumusamis olan kurutlar suyu ile beraber siizekten
gecirilerek ezilir. Ezme iglemi olabildigince yapilir. Tortulari,
ezilmeyen parcaciklar stizekte kalir, ayran kismi igslenmek tzere bir
kenara alinir. Kuruttan elde ettigimiz bu ayran sayet ¢ok tuzlu olursa
dinlendirilir, durulmasi beklenir. Durulunca Ustte kalan sarimtirak
suyu dokdlur. Biraz su ilave edilir. Tuzunu azaltmak gayesiyle,
gerekiyorsa bu islem tekrarlanir. Sonugta tuzu normal, kuruttan
yapilan ayran elde edilir.

500 g ufak dogranmis parca et ve bir su bardagi i1slatiimis nohut bir
tencereye konularak pisirilir. Et ve nohut pigince bir kenara alinir.

Ayri bir tavaya sadeyad konularak eritilir. Uzerine kuru nane
dokulerek atesten gekilir.

Pismis olan et ve nohudun Uzerine kuruttan elde edilen ayran
dokulerek kaynatilir. Kaynayan kazana, hazir olan enisteler parca
parca, daginik halde bir yandan atilir, bir yandan karigtirilir.
Enistelerin birbirine yapismadan pismesi gerekir. Buna ¢ok dikkat
etmelidir. Aksi halde enisteler birbirine yapisarak yumak gibi olur.
Kaynara c¢ikincaya kadar bulamak lazim gelir. Enisteler iyi pismeli,
hamur kokusu gelmemelidir. Takriben 30 dakika pismesi yeterlidir.
Servis yapilacagi zaman et, nohut ve ayran karisimindan bir tabaga
iki kepce konulur. Uzerine iki kasik kulak, iki kasik kiipe, bir kasik
yagli nane ve iki kasik borani kéftesi konularak yenir.

Goruldugu Uzere sdsberek, yapiimasi oldukga zor, bir yemektir.
Malzeme olarak kurut, un ve bulgur agirliktadir. Az miktarda da et
konulur. Yani basit ve ucuz malzemelerden, yorucu ve uzun siren
cabalarla yapilan gesitlerin, birlesmesinden olusan bir yemektir.

Soshorek igin:

“Sosberek, bi kasihda bes gerek”;

“Kirh arvadinisidir, 3 nigu etin agidir”;

“Yapani dilber gerek, yiyeni mert gerek”;

“Yiyeni mert, yimeyen namert gerek” derler; Boylece sb&sberek
topluma ve tarihe mal olmustur.

Yemek Tarifi: Urfa’da Piser Bize de Duser / Halil SORAN / Munise YETKIN SORAN
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MALHUTA

Fotograf 44: Belediye Arsivi

Malzemeler:

3 su bardagi kirmizi mercimek
1,5 cay bardagi sadeyag
1.5yemek kasigi tuz

Slitresu

1 su bardagi pilavlik bulgur

1 subardagi sehriye

2 adet ortaboy sogan

Hazirlanigi:

Tencerede su kaynatilir, sonra kaynamig suyun igine mercimek atilir.
Mercimek yarim pistiginde tencerenin icine bulgur ve sehriye de
atilip tam pigirilir. Pistikten sonra tuzu atilir.

Ayrica, soganlar ince ince dogranarak acgik kahverengi olana kadar
yagda kavrulur. Malhuta tabaklara alinir, kavrulmus sogan-yagdan
bir kasik Uzerine serpilir ve servis yapilir.

54 Yemek Tarifi: Urfa’'da Piser Bize de Diiger / Halil SORAN / Munise YETKIN SORAN
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PEYNIRLI HELVA

Fotograf 45: Burhan AKAR

Malzemeler:

400gun,
200gsadeyag,

500 g seker,

3 cay bardagi su,

400 g tuzsuz Urfa peyniri.

Hazirlanisi:

Sadeyag tencereye konularak eritilir. Un atilarak hafif ateste kavrulur.
Kavurma esnasinda devamli karistirmalidir. Atesi ¢cok hafif olmalidir.
Aksi halde un ¢cabucak yanar. Hatta ¢irpi atesi olmasi en uygunudur.
Takriben 25-30 dakika kavurmak yeterlidir.

Ayri bir kapta ¢ ¢cay bardagi suya 500 g seker ilave edilerek eritilir.
Unun kivaminda kavruldugu, kokusundan belli olacag! gibi yagini
disari vermesinden de anlasilir (buna yagini kusmasi derler).

Kavrulunca sekerli su ilave edilerek karistirilir.

Dilimlenen peynirler tencerenin altina serilerek helva tGzerine gevrilir.
Sicaginda 15 dakika bekletildikten sonra servis yapllir.

Yemek Tarifi: Urfa’da Piser Bize de Diiger / Halil SORAN / Munise YETKIN SORAN
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KUNCULU AKIT

otogra 46: Burhan AKR
Malzemeler:

2 subardagi susam

1 subardagi glin pekmezi
Yarim ¢ay bardagi toz seker
100 g cevizigi

Hazirlanisi:

Susam iki dakika kadar atesin Uzerinde cevrilir. Pekmez ilave
edilerek yavas ateste, devaml karistirilarak pekmez tellenmeye
baslayincaya kadar pisirilir ki tahminen yarim saat strer. Hemen
seker ilave edilerek eriyinceye kadar pisirilir. Atesten alinir ve cevizi
de eklenerek karistirilir. Sicak iken tepsiye, yarim cm kalinliginda,
kasik sirti ile bastirilarak serilir. Soguk yerde dondurulur. lyice
donduktan sonra, tepsinin alti atese gosterilerek, kalip halinde
kaldirilir.

Avug ici buytkluginde pargalara ayrilir, tabaklara konulur, serin ve
rutubetsiz yerde muhafaza edilerek yenilecegi zaman ikram edilir.

56 Yemek Tarifi: Urfa’da Piser Bize de Diiser / Halil SORAN / Munise YETKIN SORAN
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AYA K(")FTEsi

Fotograf 47: Belediye Arsivi h

Malzemeler:

8 cay bardagi ¢ig kéftelik bulgur
1 bliylk sodan

300 gr dévulmus c¢ig koftelik et
1 cay bardag! pul biber

1 ¢ay kasigi karabiber

1 tatli kasig1 targin

2 tath kasigi tuz

2 su bardagi sivi yag

Hazirlanisi:

Genisce bir kéfte legeninin bir tarafina bulgur konur. Diger tarafinda
ince kiyilmis sogan, et, pul biber, targin, tuz, iyice birbirine karisip
6zdeglesince bulgur yavas yavas bu karisima ilave edilerek su
yardimiyla ¢ig koftedeki gibi yogrulur. (Aradaki fark ¢ig kéfteye su
konulmadan buzla yogrulmasidir) Yogrulan kéftenin kivamina
bakmak igin iri bir sikim yapilir, avug ayasinda yuvarlanir,
dagilmadan yuvarlaniyorsa tutmus demektir. Kofte ledenin bir
tarafina toplanir, kiigtik bir mandalina buyukluginde yapilan sikimlar
elde 6nce yuvarlanir, sonra iki avu¢ ayasinda karsilikli hafif
vuruslarla koéfteye sekil verilir ve avug iciyle kenarlari dizeltilir.
Kizgin yagda ¢ok koyu olmamak sartiyla kizartilir, tabaklara alinir.
Aya koftesi ana yemek degildir. Bostanayla, eksi bamya, su kabagi,
batiin patlican gibi yemeklerin yaninda pilava se ¢enek olarak
yenilir.

58 Yemek Tarifi: Tandirliktan Gelen Lezzet - Geleneksel Urfa Yemekleri / Liitfiye AKALIN
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AGZI ACIK

Malzemeler:
Fotograf 48: Belediye Arsivi
1 kg un

Y2 cay bardagi yag

1 tatli kas1d1 tuz limonun suyu

ya da iki kasik sirke

1 kg yagsiz, cifte ¢cekilmis kiyma

2 orta boy sogan rendesi

2 yemek kasig1 pul biber

1 tatli kas1d1 karisik baharat

1 yumurta

2 yemek kasigi un

2 su bardagi sadeyag

Tuz

Hazirlanigi:

Undan bir tabak ayrilarak geri kalani bir tepsiye bosaltilir. Ortasi
aclilarak biraz tuz, yarim limonun suyu (yahut iki kasik sirke) ve biraz
su ilave edilerek hamur yogrulur. Yogrulan hamurun kivami kulak
memesinden biraz daha sert olmalidir. Kii¢lik bir tabaga biraz yag
konulur, el batirilarak hamur yagla yogrulur.

Diger bir tabaga kiyma konulur. Rendelenmis kuru sogan, tuz,
baharat, kirmizi biber, bir yumurta, ve iki yemek kasigi un ilave
edilerek iyice karistirilir. Hamurlar ¢ok iri ceviz buyukligunde
bezelere ayrilir ve un yardimiyla tath tabagi buyuklaginde acilir,
Uzerine parmakla biraz su sidrdlur. Kiymadan erik blyukliginde
parcalar alinarak el yardimiyla elle sulandirilarak Gizerine yayilir, ve
kenarlar cirtik yapilarak kapatilir. Unce kiymali tarafi yaga gelmek
Uzere iki tarafli kizartilir. Cacik veya bostanayla yenir.

Yemek Tarifi: Tandirliktan Gelen Lezzet - Geleneksel Urfa Yemekleri / Liitfiye AKALIN
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ISOT DOLMASI

o 5 -
Fotograf 49: Belediye Arsivi
Malzemeler:

500 gr yaglh parca veya kiyma et

2 kg dolmalik taze kirmizi/yesil isot
2 kg domates

2 su bardagi piring

3 yemek kasigi domates salgasi

3 yemek kasig1 kuru isot (pul biberi)
2 su bardagi sadeyag

1 demet taze sodan

1 demet maydanoz

Y2 demet nane

Karisik baharat

Tuz

Hazirlanisi:

Dolmalik isotlar oyulur, yikanir, siztlmesi icin tepsiye dizilir. Bir
tepsiye yikanmis piring, yaklasik 2 cm uzunlugunda ince kiyilmis et
ve yine ince kiyllmis sogan dograndiktan sonra bir bag maydanoz,
yarim bag nane ince kiyilarak hepsi bir araya getirilir. Uzerine salca,
tuz, baharat, kuru isot (pul biberi), yag ilave edilerek bir bardak suyla
yogdrulur. Biberler, Gizerleri bir parmak bos kalacak sekilde doldurulur.
Domatesler halkalar halinde dilinerek dolmalarin Gstline kapak
olarak konulur. Tencereye dizildikten sonra tzerine dolma taslari ya
da agir bir tabak kapatilir. Uzerine c¢ikacak kadar tuzlu su ilave
edilerek hafif ateste pisirilir. Koruk salatasi ya da cacikla yenilir.

60 Yemek Tarifi: Tandirliktan Gelen Lezzet - Geleneksel Urfa Yemekleri / Liitfiye AKALIN
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TEPSIDE ETLIi ISOT DOLMASI

Fotograf 50: Belediye Arsivi

Malzemeler:

Orta boy taze kirmizi isot
Orta yagh kiyma et

Nar suyu veya nar pekmezi
Sade Urfa yagi

Tuz

Karabiber

Hazirlanigi:

isotlar yikanip kesilerek tohumlari ¢ikarilir. Etin icine tuz karabiber ve
O6nceden sikilan

nar suyu veya nar pekmezi eklenerek karistirilir. Bu karisim isotlarin
iclerine doldurulur ve firin tepsisine dizilir. Kalan nar suyu ve sade
yag tepsideki biberlerin tizerine gezdirilir. Hazirlanan tepsi firina
surdlur. 35-40 dakika pistikten sonra servis edilir.

Yemek Tarifi: Tandirliktan Gelen Lezzet - Geleneksel Urfa Yemekleri / Liitfiye AKALIN
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Fotograf 51: Burhan AKR
Malzemeler:

5 gay bardag: ¢ig koftelik bulgur
1,5 bardak pul biber

2 yemek kasig1 domates salcasi
2 adet olgun domates

2-3 adet taze kirmizi isot

1,5 tath kasigi tuz

1 ¢ay kasigi karabiber

2 gay kasigi targin

1 adet kuru sodan

Y cay bardagi nar pekmezi

1 demet maydanoz

5-6 tane yesil sogan

Hazirlanigi:

Derince bir tepsiye, ufak dogranmis sogan, pulbiber, salga, tuz,
karabiber, tar¢in konularak ovulmaya baslanir,bulgur yavas yavas
alinip kéfte kivamindan biraz daha diri  bir kivamda yogrulur.
Kabuklari soyulmus domates, kirmizi isot, maydanoz ve yesil sogan
ince ince dogranmis olarak kofteye karistiriip malzemeler kéftenin
icerisinde kayboluncaya kadar kisa bir siire kadar yogrulur. Birbirine
iyice kariginca nar pekmezi ilave edilir ve kanistirilr. Karistirilirken
yavas yavas soguk suyla sulandirilir. Cukur tabaklara konulur, kuru
yufka ekmek ile marul, nane, semizotu (pirpirim), lahana, su yarpuzu,
tazeasma yapragi gibi yesilliklerle yenilir.

62 Yemek Tarifi: Tandirliktan Gelen Lezzet - Geleneksel Urfa Yemekleri / Liitfiye AKALIN
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ISOT RECELLi YUMURTA

Fotograf 52: Belediye Arsivi

Malzemeler:

1 yemek kasid1 isot salgasi
4 adet yumurta
Y, cay bardagdi sadeyag

Hazirlanisi:

Tavaya konulan yag i1sininca biber salgasi eklenerek kavrulur. Bir
késeye kirilip ¢irpilan yumurta tavaya dékilur ve biber salcasiyla
karistirilarak pisirilir. Biber salgasi tuzlu oldugu igin tuz ilavesine
gerek yoktur.

Yemek Tarifi: Tandirliktan Gelen Lezzet - Geleneksel Urfa Yemekleri / Liitfiye AKALIN
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Fotograf 53: Burhan AKAR
Malzemeler:

3 tane ufalanmis kuru yufka ekmek
¥4 kilo domates

3-4 tane kirmizi ya da yesil isot
200 gr peynir

1 blytk boy kuru sogan

5-6 tane yesil sogan

1 demet maydanoz

Y2 demet nane

2 yemek kasid1 pul biber

1 yemek kasig1 domates salcgasi
1 tatli kasid1 targin

Hazirlanisi:

Ekmekler ufalanir. Ufak dogranmis peynir, kabuklari soyulup kiguk
dogranmis domates, ince kiyilmis yesil isotla, kuru sogan, salca, pul
biber, tarcin karistirilarak yogrulur. Ekmekler yumusayinca ince
kiyilmis yesil sogan, maydanoz ve naneden olusan yesillik katilarak
karistirihr, avug icinde sikim haline getirilerek servis yapilir. Ayran
esliginde,nane,sévisdogranmissalatalik,domatesileyenilir.

64 Yemek Tarifi: Tandirliktan Gelen Lezzet - Geleneksel Urfa Yemekleri / Liitfiye AKALIN
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EKMEK ASI

Fotograf 54: Belediye Arsivi

Malzemeler:

1 bazlamag

2 buyik boy sogan

Y2 kg domates

6-8 tane taze yesil isot
3 bardak su

1 ¢ay kasigi limon tuzu
2 cay kasigi seker

1 ¢ay bardagi sadeyag
Tuz

Hazirlanisi:

Tencereye konulan yagda kizartilan sagak dogranmis soganlar
pembelesince ince dogranan yesil isotla birlikte kavrulur. Kabuklari
soyulup kiip seklinde dogranan domatesler tencereye ilave edilir,
eriyinceye kadar pigirilir. Uzerine t¢ bardak su, tuz, limon tuzu ve
seker katilir. Mayhos hale gelen karisima bazlama¢ dogranarak
servistabaginaalinir.

Yemek Tarifi: Tandirliktan Gelen Lezzet - Geleneksel Urfa Yemekleri / Lutfiye AKALIN
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BiRYAN TAVASI

Fotograf 55: Burhan AKAR

Malzemeler:

1 kg kuzunun bel eti

3 adet kuru sogan

6-7 adet taze isot

2 bag sarimsak

1 yemek kasigi domates salgasi
1 kg mayhos nar

Y2 cay bardagi sadeyag

1 ¢ay kasigi karisik baharat
Tuz

Hazirlanisi:

Klguk kusbasi olarak dogranan et tencereye konulup kendi suyunu
verip ¢cekinceye kadar pisirilir. Sogan ve taze isotlar sagak dogranir,
tencereye konulan yagda pembelesinceye kadar etle beraber
kavrulup salga ilave edilir. Sarimsaklar ayiklanarak tencereye
konulduktan sonra etler yumusayincaya kadar pisirilir. Firin tepsisi
yaglandiktan sonra tenceredeki karigsim tepsiye yayilir, mayhos
narin suyu ¢ikarilarak tepsiye dokuilir ve firinda suyunu gekinceye
kadar agir agir pisirilir. Pilavla birlikte taze sogan ve yesil biber
esliginde yenilir.

66 Yemek Tarifi: Tandirliktan Gelen Lezzet - Geleneksel Urfa Yemekleri / Luitfiye AKALIN
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SiNi TARAKLIGI

Fotograf 56: Burhan AKAR

Malzemeler:

1 kg tarakhk et

2-3 kirmizi biber

2 adetdomates

1 adetblyik sogan

1 bas sarimsak

1 ¢ay bardagi sadeyag
Tuz ve baharat

Hazirlanisi:

Etler parca parga tepsiye konulur. Domates, kirmizi biberle kuru
sogan ve sarimsaklar ayiklanarak kiguk kigik dogranir. Hepsi etin
Ustiine konularak, yag, salca, tuz ve baharat ilave edilerek iyice
yogrulur. Uzerine bir bardak su ilave edilerek firina génderilir.

Yemek Tarifi: Tandirliktan Gelen Lezzet - Geleneksel Urfa Yemekleri / Liitfiye AKALIN
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DOGRAMA

Fotograf 57: Burhan AKAR

Malzemeler:

Y2 kg kugbasi et

1kg patlican

1 kg domates

2kg yesil biber

1 adetblylik boy sogan
2yemekkasigiyag

6-7 dis sarmisak

1tath kasigi tuz

1yemek kasig1 domates salcasi

Hazirlanisi:

Tencereye et konulup bir gay bardagi suda haslanir. Patlican ve
kabugu soyulan domatesler kip seklinde dogranir. Soganlar
yemeklik olarak ve biberlerde tohumlari alinarak 1 cm. uzunlugunda
dogranir. Tencerede haslanan etin Uzerine yagd katilarak isitilir,
icerisine atilan soganlar pembelesince yesil biberle kavrulmaya
devam edilir. Biberler solunca patlicanlar tencereye konulup
kavrulmaya devam edilir, patlicanlar yumusayinca da salca ile
kavrulup tGzerine dogranmis domatesler dokulerek karistirilir. Sonra
sarimsak tuz, baharat ve su ilave edilerek kisik atese birakilan
yemek suyunu c¢ekince atesten alinir, sade bulgur ya da piring
pilaviyla yenilir.

68 Yemek Tarifi: Tandirliktan Gelen Lezzet - Geleneksel Urfa Yemekleri / Liitfiye AKALIN
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EKSiLI DOLMA

/.

Fotograf 58: Muslim AKALIN

Malzemeler:

750 gryagdli parga veya kiyma et 1 bas sarimsak

1,5 kg dolmalik biber 4 yemek kasig1 pul biber
1 kg dolmalik patlican Y2 subardagi sadeyag
Y2kilo domates 2 demet maydanoz

2 subardagi piring Yeterince su

1 corba kasesi tane sumak Karisik baharat Nane

3 yemek kasigi domates salgasi Tuz

2 buyuk sogan

Hazirlanisi:

Sumagin Uzerine su cekilerek i1slanmasi icin birakilir, pathcan ve
biberler oyulur. Bir tepsiye yikanmig piring, yaklagik iki cm
uzunlugunda ince kiyilmis et ve yine ince kiyllmis sodan ve
sarimsakla domatesin yarisi, kabuklari soyularak kiguk kugik
dogranir. Bir bag maydanoz yarim bag nane de ince kiyilir hepsi bir
araya getirilir. Uzerine salga, tuz, baharat, kirmizi biber, yag ilave
edilerek bir bardak suyla yogrulur. Patlicanlar, biberler tzerleri bir
parmak bos kalacak sekilde doldurulur. Kalan domatesler ince
dilinerek dolmalarin Ustline kapak olarak konulur. Tencereye
dizildikten sonra Uzerine dolma taslari ya da agir bir tabak kapatilir.
Uzerine siizgegten gegirilen sumak suyu ve Ustiine cikacak kadar
tuzlu su ilave edilerek hafif ateste pisirilir. Yesil sogan ve cacikla
yenilir.

Yemek Tarifi: Tandirliktan Gelen Lezzet - Geleneksel Urfa Yemekleri / Liitfiye AKALIN
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YALANCI DOLMA

Fotograf 59: Muslum AKALIN
Malzemeler:

1,5kg dolmalik biber

4 adetdomates

3 adetyesil biber

3 adetortaboy sogan

2 subardagi piring

3 yemek kasigi domates salgasi
4 yemek kasig1 pul biber
1 tatl kasigi yenibahar

1 cay kasigi karabiber
2 su bardagi zeytinyagi
3 yemek kasigi sadeyagd
Tuz

Hazirlanisi:

Piring yikanip bir tepsiye konulur. Domateslerin kabuklari soyulup
minik kiip seklinde; yesil biber ve sogan ince ince dogranir ve diger
malzemelerle birlikte tepsiye konulan pirin¢le karistirilarak dolmanin
harci hazirlanir. Dolmalik biberlerin ici ayiklanip yikanir, stizilmesi
icin tepsiye dizilir. Daha sonra hazirlanan harg, biberlerin igerisine
doldurulup agzina bir kapak kapatilarak genisce bir tencereye dizilir,
parlak olmasi i¢in Uzerine ¢ok az zeytinyadi gezdirilir ve Uzerine bir
agirlik konulur. Uzerine g¢ikmayacak sekilde su konularak atese
konulur, kaynara gegince alti kisilarak kisik ateste pisirildikten sonra
servis tabaklarina alinir, koruk salatasi ya da cacikla yenilir.

70 Yemek Tarifi: Tandirliktan Gelen Lezzet - Geleneksel Urfa Yemekleri / Liitfiye AKALIN
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MERCIMEKLI KOFTE

Fotograf 60: Belediye Arsivi

Malzemeler:

6 cay bardagi koéftelik bulgur
250 gr gorbalik mercimek

5 yemek kasigi pul biber

2 yemek kasgigi domates salgasi
1 kuru sogan

Y2 su bardagi sadeyag

Tuz, targin

1 demetyesil sogan

1 demet maydanoz

Hazirlanisi:

Mercimek bir tencereye konularak yikanir. Uzerine 3 bardak su
konularak ¢orba kivamina gelinceye kadar pisirilir. Bir tepsiye ince
dogranmis sogan, pul biber, salga, tuz ve targin konulur, tzerine
sicak gorba dékulir. lyice karistirilarak igine evsilmis bulgur konulur,
Uzerine bir kapak kapatilip 10 dakika dyle birakilir. Kapak agilinca
¢ok az yogrulur, sogan maydanoz ince dogranir, karistirilir, yag
tavada daglanarak Gzerine dokdldr, karistinilir, Servis tabagina alinir.
Ayran esliginde, marul, turp, eksili veya tursuyla yenilir.

Yemek Tarifi: Tandirliktan Gelen Lezzet - Geleneksel Urfa Yemekleri / Lutfiye AKALIN
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SANLIURFA iSOTUNUN DiGER BOLGELERDEKi BIBERLERDEN AYIRAN OZELLIKLERI

Sanliurfa isotu, bélge olarak yetisen 20 cesit biber cinsinden olusur. 20
gesit biberin bir mozaigidir. Kuru sicak iklim sartlarindan topragdindaki
6zelliklerden kurutma ve yaglama titizliginden dolay! bir ayricalik kazanir.
Sanliurfa isotu, bélge sartlarindan dolay biberde bulunan seker orani, diger
bolgelerdeki biberlerden ¢ok yiksektir. Capsicine orani daha fazladir.
(Capsicine bibere acilik tadini veren bir alkolidtir.) Dolayisiyla Sanliurfa
isotunda diger biberlere nazaran daha tatlims, fazla yakici olmayan bir tadi
vardir.

Alfatoksin (kuf) topraktan bibere bulasan bir hastalik tirtdar. Sanhurfa
isotlarinin yapiimasinda beton zemin, naylon ve ag teknikleriyle topraga
temas ettiriimeden imal edilir. Dolayisiyla alfatoksin mevcut degildir. isotlari
nemli ortamda korumak lazimdir. $anlurfa'nin iklimi buna musaittir.
Sanliurfa isotu, zeytinyag ile yaglanir. gok iyi besleyici ve koruyucu
oldugundan kalite kazanir.

Sanhurfa kirmizi isotu, mide suyu ve tikirtk olusumunu artirir. Sindirimi
kolaylastirir. Romatizma, mafsal ve dis agrilarini azaltir. Kramplari giderir.
Kolera ve gut hastaliklari basta olmak Uzere bir ¢cok hastaliklara iyi gelir.
Kanser riskini azaltir, kanser tedavisinde kullanilir. Terlemeyi arttirir, serinlik
verir. Sicak iklimlerde kullaniima sebebi budur. Oksiiriik ve bogaz agrilarini
gidermede gargara olarak kullanilir. Sinir hastaliklari icin dogal yatistiricidir.
Vucuttaki asiri yag ve kolesterol birikimini &nlenmesini saglar. Anti bakteriyel
etkisiyle hastaliklarin dnlenmesinde etkilidir. Emzikli annelerde st oranini
artirir.

Prof. Dr. Kurtulus Tuncer' in hazirladigi rapora gére 100 gr kirmizi pul

biberde:

*318 kalori enerji *17,3 gram yag

*148 miligram kalsiyum *152 gram magnezyum

*76 miligram C vitamini *2 B2 vitamini

(tazesinde ise 340 miligram) *56,6 gram karbonhidrat
*8,1 gram su *30 miligram sodyum
*2014 miligram potasyum *1 miligram B vitamini
*41610 | UA vitamini *24.9 lif

*12 gram protein *8 miligram demir

*203 miligram fosfor *Acilik ve renk maddesi gibi

*15 miligram B3 vitamini organik bilesikler igerir.
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HZ. IBRAHIM (A.S)'IN ATESE ATILMASI VE
GCiIGKOFTE EFSANESI

Urfa'nin meshur Cigkéfte'sinin Hz. ibrahim dénemine ait bir tarihgesi
vardir. Halkin genelinde nesilden nesile siire gelen ve oldukga yaygin olan
anonim bilgilere gére Hz. ibrahim atese atilacagi giinlerde yasayan bir Urfali
ava cikar. Ceylan avina gider. Ginlerce kaldiktan sonra aviyla beraber eve
déner. Hanimina, getirdigi ceylani pisirmesini sdyler. Ancak hanimi
durumdan haberi olmayan kocasina “Ne yazik ki evde odun ve yakacak
namina hig bir sey kalmadi, ¢iinkii Nemr(d'un adamlari yakacak ne varsa
topladilar. Ibrahim'i atacagi atesi yakmak igin.”der. Bunun (izerine adam
hanimina bir gare bulmasini séyler... Kadin ne yapacagini sasirir. Ceylanin
budundan yagsiz bir miktar et ¢ikarir. Onu bir tagin lizerine koyar ve baska
bir tagla déverek ezmeye baslar. Derken aklina biraz bulgur katmak gelir bu
ete. Bulguru katarak yogurmaya baslar. O anda haber gelir ki Hz. ibrahim'i
atildigr ates yakmadi. Hemen merak ve hayretle bu kari koca da aceleyle
olay yerine giderler. Kadin beraberinde o etle bulgur ezmesini de getirmistir.
O cehennemi atesin yerinde pinarlar kaynamakta, pinarlarin gevresinde
yemyesil bir alan icerisinde c¢esitli gicekler ve yesillikler agmis
bulunmaktadir. Kadin bu envai ¢esit yesillikten bir miktar toplayip bulgur ve
etten meydana gelmis yemege katar. Bdylece Urfa'nin o leziz ve tadina
doyum olmayan Cigkéfte’si meydana gelir. (YILDIZ, Selami, Peygamberler
Diyari Urfa, s. 182)

GCiGKOFTE DESTANI CiGKOFTE
“Kéfte bagimin taci, Cikoftenin bulguru, _
Ayran onun ilaci, Bogazdan inmez kuru, ,_Augzulmln_ta(_;ivl—tgzu
Tez yogur gelin baci, Baci ayranin duru, Cigkoftedir cigkofte..

illeh yirem Cigkofte...

Kéfte daglar asti,
Ayran ardina dustu,
Coh yedim karnim sisti,
Gene yirem Cigkofte...

Kavaklar uzun uzun,
Yapragi diizim duzim,
Ev sahibi iki gézim,
Hani bize Cigkofte?

* Anonim

~
(9%}

ister géyniim Cigkofte...

Cigkofteyi yoguran,
Kimdir seni doguran?
Bol ayran, taze sogan,
ister gynuim Gigkofte...

Kofte gider Bagdat'a
Ayran yetis imdada,
Bitirdim tada tada,
Gene yirem Qigkbfte...”‘

Urfa'min sazi-s6zu;
Cigkoftedir cigkofte..

insana verir kami,
Gonulden atar gami,

ibrahim'in taami;
Cigkoftedir cigkofte..

Misafiri bol eden,
Dagi-tasi yol eden,
Guzelleri kul eden; ,

Cigkoftedir cigkofte..

* Mehmet Hulusi OCAL / Askiyla Meskiyle Urfa
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Fotograf:
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27,28, 31, 32, 42, 45, 46, 51, 53, 55, 56, 57
Burhan AKAR

Fotograf:
23, 34, 37, 38, 40, 41
Halil SORAN

Fotograf:
3, 33, 58, 59
Misliim AKALIN
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