Tiirk Yemekleri ve Lezzetleri, tamami televizyonda
canli hazirlanan yemek tarifleri evlerinizde...
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2015 Istanbul - Tiirkiye U STA

1977 Van Muradiye dogumlu Sef Abdullah Usta, 1992 yilin-
da ciraklhkla meslege baslayarak, kisa stire icinde Ascilikta us-
talasip buyik kuruluslarda ustalik hizmeti vermistir. Askerlik
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gorevinde mutfak sorumlusu olarak askerligini tamamlamis
ve bugiin meslegine profesyonel olarak devam etmektedir.

TV 5 Komple Mufak, Rumeli TV ve TRGT EU Anado-
lu Mutfagi ile TV Ekranlarinda...

Et Yemekleri
Kebaplar, Sulu Yemekler, Guvecler, Yoresel
ve Bolgesel Tarifler

Pastalar Tatlilar
Kremali Tatlilar, Yas Pasta, Kuru Kek, Kadayif,
Peynir Tathsi, Stitlag, Dondurmalar, Firin Tatlilan

Deniz Urlinler
Levrek, Kalamar, Deniz Borilcesi, Ton Baligi,
Somon, Hamsi Yemekleri, Izgara, Tava, Fririn

Corbalar

Anali Kizli, Mercimek, Misir, Bulama,
Mihlama, Domates, Havug, Karigik
Icecekler

Ev Yapimi Kola, Limonata, Sebzeli Enerji
icecedi, Visne, Portakal, Hosaf Cesitleri

Plav ve Makarnalar
ic Plav, Sebzeli, Etli, Diigiin Plavi, Soslu,
Kiymali, Firinda, Ozel Soslu

Salatalar
Deniz Uriinleri ile Hazirlanmis, Mevsim, Sef
Ozel, Bélgesel, Taze Uriinler, Kurutulmus

Sebze Yemekleri
Patlican, Biber, Havug, Nohut, Mercimek,
Patates, Sogan,

Diyet Yemekler

Lahana Cesitleri, Unsuz Ekmek, Izgaralar,
Salatalar, Tatlilar

Her sayfa ayr bir tarif, farkl lezzet.
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ET YEMEKLERI

P Yemek hazirlamakta ne var?

Elbette sadece yemek degil, nasil hazirlandigida cok énemli. lyi bir yemek pisirmenin en dnemli konusu nerede, nasil, neyle

yapildigi. Disarida yenen yemekleri sorgulayin. Kimse size neden sorusunu soramaz.

Temizlik en 6nemlisi.

Hayat kosullari giiniimiizde siirekli zorlasiyor. Ureticiler fiyat konusunda yarisirken kaliteyi iyi degerlendirmeli. Saglik, hay-
atta en zor ve en énemli konu. lyi bir yemek, saglikli bir hayatin basinda.
Baskalarinin yaptigi yemekler konusunda stipheleriniz varsa, en dogru secenek kendi yemeginizi kendiniz yapmaniz.

P Profesyonel bir ascilik gerekmiyor.
Sadece biraz istemek ve calismak,
sonrasina siz de inanamayacaksiniz.

insanlik ilk varhgindan itibaren
beslenmek zorunda kalmistir. Sadece
yasamak icin baslasa da artik hayatin
farkli alanlarinda bagimh
kiliyor. Evrimler gecirmesi onu surekli

gelistirmekte farkli yerlere stirmektedir.

insanlar

Lezzet, sunum, teknikler, yapilis tarzi,
koku ve renk. TiumuU aslinda insanlari
etkileyen bir gercek.

ilk cahsmalarda ¢ikan sonugclar sizleri
korkutmasin bu kitap ile siz de iyi bir
lezzet ustasina donlseceksiniz.

Tariflerin ¢cogu insanlari etkileyen lez-
zetlerle dolu.

ilk adim en zoru, karar vermek. Herke-
sin cok zorlandigi bu detay, hangisini
pisirme. Bu konu sizlere kalmis. Sonrasi
ise biraz imkan ve biraz malzeme bilg-
isi. Sebzeler yemek konusunda cok
degerli. Hangi malzeme neyle yenmeli
hangisi ne zaman yenmeli bunlar pif
noktalari ile yer yer konu edecegiz.

Hazirsak, biraz arastirma yapalim, se-
bze, meyve, et, deniz rrlinleri ve diger
yiyecekler neler bunlari kesfedelim.

Mutfak, mutfak gerecleri ihtiyaclar lis-
tesi ile hazirsak tencereleri, tavalari dol-
durmaya baslayalim.

Turk yemeklerinin kesinlikle en 6nemli-
leri sogan, salcayr unutmayin...
iyi bir icin elleri

yemek yikayip

bashyoruz...



Kirmizi ET

Kalori bakimindan yuksek
degerleri bulunan bu besin
kaynadi yenebilir canli hay-
vanlarla saglanmaktadir.

Oneriler...

1 Kg firinlanmis az yagl etin ortalama
kalori degeri 1500 civari sayilmaktadir.

Eti dinlendirmeden taze tiiketmek lez-
zet ve saglik agisindan uygun degildir.

Kirmizi et farkli pisirilme sekilleri ile
degisik lezzetler sunmaktadir.

Bulgur pilavi ve yadla birlikte
tuketilmesi saglik agisindan daha
uygun sayllmaktadir.

Ozellikle sebze ile tiiketilen etlerin
sindirimi daha kolaydir

Buyuk marketlerde kontrolii
yapilarak hazirlanan etlere her zaman

ulasabilirsiniz.

Rengi kararmis ve kokan etlerin kesin-
likle tiiketimemesi gerekmektedir.

Kirmizi et Turkiye'de Kuiclkbas ve
Blyukbas denilen

saglanmaktadir.

hayvanlar ile

Dinyanin farkh noktalarinda cesitli
kirmizi ete sahip canli bulunmakta ve
cevresel etkenler ile inanglara gore
tiketilmektedir.

Genellikle dana ve kuzu eti ile
hazirlanmis tariflerin agirhk verildigi

www.sefabdullahusta.com
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bu kitapta alternetif yemeklere de yer
verilmistir.

Sef ABDULLAH Usta

Farkli et yemekleri tarifleri ve cok daha fazla bilgiye www.sefabdullahusta.com
adresinden ulasabilirsiniz.

Dondurulmus etler c¢ozilip tekrar
dondurulduklarinda zarar gérmekte-
dirler. Cozme islemi sonrasi bekletil-
meden tiiketilmelidir.

Kesinlikle c¢ok fazla kizarmis ve

siyahlagmis etleri tiuketmek saghk

acisindan zararhdir.

Sef ABDULLAH Usta...
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ACILI LAHMACUN

Malzemeler

2 su bardagi un

2 cay kasigi tuz

3 gr kuru maya

Yarim tath kasigi seker
Ceyrek su bardagi ilik su
150 gr yogurt

} Tarif

Oncelikle  hamurunu  hazirlamakla
baslayin. Unu yoguracaginiz genis bir
kaba eleyin icinden 2 yemek kasigi
unu ayirin. 2 cay kasigi tuz ilave edip
elenen unu karistirin. Mayayi sekerli
suyu ve yogurdu iyice karistirin. Unun
icine ilave edip kivaminda yumusak
bir hamur elde edin (ele yapismayacak
kivama gelecek). Hamurunuzun
Uzerine nemli bezle orterek 30 da-
kika kadar dinlendirin. Hamur dinle-
nirken i¢ harcini hazirlamaya baslayin,
oncelikle sodanlar soyup

dograyin, domateslerin kabuklarini

incecik

soyun ve minik kiip seklinde dograyin.
1 demet maydanozu temizleyip ince
ince dograyin. Dograma islemi bit-

ic malzemesi;

500 gr kiyma

500 gr domates

500 gr sogan

1 tath kasig karabiber
Yeterince tuz

1 yemek kasigi salca

tikten sonra kiymanizi genis bir kaba
alin ve sirasiyla sogan, domates, may-
danoz ilave edip iyice karistirin daha
sonra tuz, karabiber ve salca ilave edip
harmanlayin. Hamur dinlendikten
sonra diz bir zeminde hamuru yemek
tabagi buyikliginde ince agin ve harci
ortasina yayin hamurun kenarlarini
tasmayacak sekilde i¢ harci dagitin.
Onceden isitilmis 220 derece firinda
15 dakika pisirin. Yaninda yesillikler ve
limon, ayran siiper olur. Aci sevenler
icine aci pul biberde koyabilir. Afiyet
olsun...

1 demet maydanoz
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BAMYALI MISKET KOFTE

Malzemeler

Yarim kg bamya

1 Adet kuru sogan

1 adet domates

1 adet limon

Tuz

2 yemek kasigi siviyag
2 su bardagi kadar su

Tarif

Bamyalari yikayip stizdiikten sonra
yarim limon suyunu Uzerine sikin.

Bamyalar dinlenirken diger malze-
meleri hazirlayabilirsiniz.

Kiymanin icine soganlari rende-
leyin. Tuz, karabiber, bayat ekmek ici
ilave ederek yogurun. Kéfte harcini
dinlendirirken bamyalari ayiklayin.
Dinlendirilen harctan misket kofteler
yapin. Kofteleri bir tavada kizgin
siviyagda sadece 1-2 dakika kadar
kizartin. Tam pismeden, sertlesmeden
ve rengi koyu olmadan alin. Bir ten-
cereye 2 yemek kasigi siviyag ilave
edilerek, kiip dogranmis soganlari
hafif soteleyin.

Misket kofteler icin;

250 gr. dana kiyma

4 dilim bayat ekmek ici

tuz, karabiber

1 adet sogan

1 su bardadi kadar Siviyag (Kizartmak
icin)

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com
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Hazirlayacaginiz piring pilavi ile sunumunuzu ve lezzeti arttiran doyurucu bir
oginddar.

Sonra kiip dogranmis bamyalarin tizerinde pisene dek kisik ateste
domatesler ekleyin. Bir gezdirilerek 2 su bardagi  pisirin. Afiyet olsun...
surre karistiin. Bamyalari  kadar da su ilave

ve son olarak kofteleri edin. Yemedi 10 daki-

ilave edin. Kalan yarim kaya kadar orta ateste

limonun suyunu sonrasinda bamyalar
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BEGENDILI ET KAVURMASI

Malzemeler

400 gram kuzu eti
3 tane domates

4 tane biber

1 tane kuru sogan
3 dis sarimsak

2 defne yapragdi

~

-
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} Tarif

Oncelikle, patlicanlar yikayarak firin
tepsisine alin. 170 derecelik 1sida,
pismeye birakin. Bir orta boy ten-
cerede, etler suyunu salip c¢ekene
kadar kavurun. Uzerine siviyagi ve
yemeklik dogranmis sodani ilave
ederek kavurmaya devam edin. Sirasi
ile ince dogranmis sarimsadi, salcayi
ilave ederek karistirmaya devam edin.
Defne yapragini ve tane karabiberi
de ekleyin, suyunu ayarlayip etleri
pismeye birakin. Etlerin pismesine
yakin, yikanip dogranmis domates ve
biberi ilave edin. Biber ve domatesler
olene kadar pisirin. Son olarak tuzunu
ayarlayip birka¢ dakika daha ateste
tuttuktan sonra ocaktan alin. Bu es-

Siviyag
Tane karabiber, tuz
Su

Begendi icin;

6 tane patlican
4 yemek kasigi un

nada begendisini hazirlayabilirsiniz.
Kozlenmis patlicanlarin  kabuklarini
ayinp, kicuk kiglik dograyin. Bir ta-
vada yagin Ulzerine unu ilave ederek
birka¢ dakika kavurun. Patlicanlari
da dahil edip karistirarak biraz pisirin.
Sonra sirasi ile sutl, muskati, tuzu ve
karabiberini atip karistirarak kivama
gelmesini bekleyin. Son olarak kasar
peynir rendesi ile kanstirdiginiz
begendiyi servis tabagina alarak uzeri-
ne eti koyun. Afiyet olsun....

2 cay fincani sit
100 gr kasar peyniri
Tuz, karabiber
Siviyag
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BESEMAL SOSLU MINI KOFTELI SANDAL KABAK

Malzemeler

3 adet kabak
Haslamak igin yarim tencere su

ic malzemesi icin;

350 gr kiyma

Cok az siviyag

1 tane orta boy kuru sogan
2 tane sivri biber
Maydanoz

2 dis sarimsak

Tarif

Kabaklar yikayip ortadan ikiye boliy-
oruz ve hasliyoruz. Haglandiktan sonra
soguk suya alip icini bosaltiyoruz,
tepsiye diziyoruz.

Diger taraftan kiymayi baharat-

larla yoguruyoruz ve misket seklinde
hazirlayip firinda pisiriyoruz. Besamel
sos icin unu bir tencereye aliyoruz.

Tereyaginda 3-4 dakika kavuruyoruz.
Sutuind ekleyip cirpici yardimiyla hizla
karistinp koyulagsmasini bekliyoruz.

Biraz kaynadiktan sonra tuzunu da
ekleyip ocaktan aliyoruz. Kabaklari bir
tepsiye alip, pisen kofteden doldurup,
Uzerlerine de besamel sos ekliyoruz.

Karabiber, pul biber, tuz
1 yemek kasigi domates yada biber
salcasi

Besamel sos icin;

1 ¢corba kasigi un

1 su bardagi stit

1 tath kasigi tereyadi

Sosu igin;
1 yemek kasigi domates salcasi

2 tane rendelenmis domates

1 su bardagi sicak su
Uzeri icin rendelenmis kasar peyniri
Tuz

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Hazirlayacaginiz piring pilavi ile sunumunuzu ve lezzeti arttiran doyurucu bir
oginddar.

Salcayi 1 su bardag
suda eritip domates
rendesiyle karistiriyoruz.
Rendelenmis domatesi
ve tuzunu da ekleyip
tepsiye dokiyoruz.

Firina veriyoruz. Besamel
sos biraz kizarmaya
basladiginda kasar

dinlendirip sicak sicak
servis ediyoruz. Afiyetler
olsun...

peyniri rendesini de
ekleyip kizarana ka-
dar firinlyoruz. Biraz

9
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Firin Tepsisi

Istya dayanaikli cam tepsiler icin marka ~ Saglik guivenlik icin kalite standartlari onayl Griinleri herzaman giivenle tercih

ayrintilarina takilin. edebilirsiniz.
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Firinda Kofte
Farkh bir kofte tarifi. Alisiimis lezzetlerin, siradan
kaliplarin disinacikin.

KOFT
& FIRIN

Firilnda Kofte

1 Kilo orta yagh dana kiyma

1 Adet orta boy ince kiyilmig kuru sogan

Karabiber, kimyon, az miktar kekik, tuz

1 Cay bardagi sivi yag

4 Adet sivri biber

4 Adet domates

1 Yumurta sarisi

1 cay bardadi kadar, istege gore bayat ekmek veya galeta
unu ve sarimsak

2 Yemek kasigi biber salcasi ( 1 Kasik kofte harcina)
Kizartma icin yeteri kadar sivi yag

Biber ve domatesler hari¢ tiim malzemeyi biyik bir kapta
iyice yogurun. 1 yemek kasigi salcayr unutmayin. Parmak
blyukliginde kalem sekline getirerek iyice 1sitilmis yagda
renkleri degisinceye kadar kizartin.

" Oncesinde dilim seklinde 2 adet patates kizartarak lezzeti
arttirabilirsiniz. "

Az kizarmis kofteleri ve patatesleri tepsiye dizin domates ve
biberleri dograyarak tizerlerine dagitin.

Bir kap icerisinde 1 su bardagi ilik suyla 1 kasik biber salcasini
eritip lizerine dokiin.

180 derece 1sitilmis firinda yaklasik 10 - 12 dk bekletin.

Sicak servis yapmayi unutmayin...

Sef ABDULLAH Usta www.sefabdullahusta.com
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BESEMAL SOSLU PATATES DOLMA

Malzemeler

6-7 biyuk boy patates
500-600 gram kiyma

1 sogan

1 dis sarimsak

3 yesil biber

Tuz

Karabiber

} Tarif

ilk 6nce patatesleri su dolu tencerede
pisirin.

O arada sogani kicuk kicuk kesip
pisirin. Ardindan biberleri ve kiymayi
ekleyip pisirin.

Pisince tuz, karabiber, kirmizi biber
ekleyin ve sogumaya alin.

Patatesler pisince kabuklarini soyun,
ikiye kesip patateslerin icini oyun.
Patateslerin icine kiyma karisimini
ekleyin ve tepsiye dizin.

Pul biber
Besamel
yaptiginiz)
100 gram kasar peyniri

sos (hazir ya da kendi

Uzerlerine hazirladiginiz besamel sosu
dokiin ve firina verin.

Kizarmaya baslayinca tzerlerine kasar
rendesi ekleyin ve 5 dakika daha
pisirin. Afiyet olsun...



BEYTI KEBABI

Malzemeler

2 adet yufka

Sosu i¢in;

200 gr domates rendesi

2 yemek kasigi.tereyagdi
Karabiber,toz kirmizi biber
Tuz

Koftesi icin;

Tarif

Koftesi icin; kiyma, yumurta,
rendelenmis sogan ve sarimsak, yarim
cay bardagi galeta unu, karabiber, pul
biber ve tuzu derince bir kaba alarak
yoguralim.

Kofteleri yassi ve uzun sekiller
olusturarak firin tepsisine
yerlestirelim.185 derece isinmis firinda
10-12 dakika firinlayalim.

Koftelerimizi firndan aldiktan sonra
bir adet yufkamizi tezgaha alarak

ikiye bolelim. Yarim yufkanin tzerine
eritilmis tereyagindan giizelce surelim.
Yufkanin genis tarafina koftelerimizi
tek sira halinde dizelim ve yufkanin
kenarlarini ice katlayarak rulo seklinde
saralim.

Tum kofteleri ayni sekilde sardiktan
sonra rulolarimizi verev seklinde
dilimleyerek yagh kagit serilmis firin
tepsisine siralayalim.

Uzerlerine eritilmis tereyagindan
siirerek tekrar firina yerlestirelim.

| SEF ABDULLAH USTA

400 g kiyma

1 adet yumurta

1 dis sarimsak

1 adet sogan

1/2 (yarim) ¢ay bardagdi galeta unu
Karabiber,pul biber

Tuz

Servis icin;

Yogurt

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasint www.sefabdullahusta.com adresinde
bulabilirsiniz.

185 dereceye isitilmis Uzerine domates tabagina koftelerimizi
firnda Uzerleri hafif rendesi bosaltarak alalim. Uzerine domates
pembelesinceye baharatlari ve tuzuilave  sosundan gezdirelim.
kadar pisirelim. Sosu edip, karistiralim. 3-4 da-  Yogurt ile servis edelim.
icin kiicuk bir tavada kika kaynattiktan sonra Afiyet olsun...
tereyagini eritelim. ocaktan alalim. Servis

13
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BEZELYELI MISKET KOFTE

> Malzemeler Tereyag
Maydanoz
500 gram dana eti kiymasi Rendelenmis kasar peyniri
300 gram bezelye ici Tuz
100 gram haslanmis patates Karabiber
100 gram ekmek igi Un

2 adet arpacik sogani
1 adet yumurta

} Tarif

Haslanmis patatesleri ezdikten sonra isterseniz sulu birakarak servis edebilir-
dana eti kiymasi ile yogurun. siniz. Afiyet olsun...

icine yumurta, 2 corba kasigi galeta
unu veya su ile islatiimis ve ufalanmis
ekmek, dogranmis maydanoz, bir tu-
tam tuz ve karabiber ekleyip yogurun.

Yogurduktan sonra koftelere misket
sekli verip una bulayin.

Una bulanmis kofteleri tavada tereyagi
ve dogranmis arpactk sogani ile
pembelesinceye kadar soteleyin.

Tavaya bezelye ilave edip 10 dakika
pisirip servis edebilirsiniz.
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BOL ACILI URFA KEBABI

Malzemeler

500 gr az yagh zirhlanmig kuzu kiyma
100 gr kuzu kuyruk yagi
Tuz, karabiber

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tarif

Urfa Kebabini bilenlerimiz coktur
patlicanh yapilir bizde.

Adana kebabini acisiz isteyenlere Urfa
kebabi tarzi yani patlicansiz seklinde
olanini yaparlar veya bu kebap kara-
biber hatta kori gibi baharatlarla da
yapilabilir.

Farkl bir tada sahip oldugundan
Adana kebabindan kesinlikle ayri
tutulmasi gerekir.

Yapilisi kolay goriinir fakat etinin
ozelligi ve pisirilisindeki hiinerle ger-
cek lezzeti ortaya cikar.

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasint www.sefabdullahusta.com adresinde

bulabilirsiniz.
Eti, kuyruk yagini, tuzu ve karabiberi Mangaldaki ates duman  arada bir cevirelim ve Afiyet olsun...
karistinp 15 dakika kadar yoguralim. ¢ikmayacak hale geldik-  kararmamasi icin yagini
Buzdolabinda 4-5 saat kadar beklete- ten sonra sisleri atese bi-  pidenin arasina alalim
lim, enli sislere kendine 6zgu seklini raz uzak kalacak sekilde  yaninda kézlenmis biber
vererek dizelim. dizelim, 15-20 dakika domates ve salatayla

kizarana kadar pisirelim  servis yapalim.
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CARDAK KEBABI

> Malzemeler Karabiber
Kekik
500 gr kus basi kuzu eti 6 adet milfdy hamuru veya yufka
10-15 adet arpacik sogan btiin 2-3 yemek kasigi sivi yag

10 adet kiraz domates biitiin
3 adet sivri biber ince dilimlenmis
5 dis sarimsak kiyilmig

Tuz

} Tarif

Kuzu etini kisik ateste kendi suyunda ve kaseyi ¢ikaralim. Cardak kebabini
pisirelim. sicak servis yapalim. Afiyet olsun...
Uzerine sivi yagdi, arpacik soganlari
ve kiyilmis sarimsaklari ilave edip
soteleyelim.  Arpactk  soganlarin
pismesine yakin biberleri, domatesleri,
tuzu ve baharatlari ilave edip, 5 dakika
daha soteleyip ocaktan alalim. Cam bir
kaseye etli har¢tan koyalim. Kasenin
Uzerine bir adet milfoylu kapak gibi
kapatalim ( veya yufkayi hangisini ter-
cih ederseniz glizel olur ) ve kenarlarini
kaseye yapistiralim.

Onceden isitilmis 200° firinda milféyiin
lizeri kizarana kadar pisirelim. ilk sicagi
gecince servis tabagimiza ters cevire-
lim. Kenarlarini hafifce bicakla acalim
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CITIR ACILI KARISIK PIDE

Malzemeler

Hamur igin:

1kgun

20 gram yas maya, tuz
Yeteri kadar su

Kiymalii¢ igin:
Yarim kg kiyma

Tarif

Mayayi suda eritin. Un ve tuzu bir kas-
eye alin. Mayali suyu ilave edip kulak
memesinden yumusak bir hamur elde
edene kadar yogurun. Uzerine nemli
bir bezle ortlin ve 1 saat dinlendirin.
Hamurdan 4 adet portakal
blyikligiinde parcalar koparin. Her
bir hamur parcasini unla birlikte acip
istediginiz sekli verin.

Kiymalii¢ icin; kiyma, ince kiyilmis
sogan, tuz, karabiber ve pul biber
kavurun. Ocagin altini kapatmaya

yakin ince kiyilmis maydanozu ekleyin.

1-2 dakika daha kavurduktan sonra
ilinmasi icin bir kenara alin. Ispanakli
i icin, ayiklanmig ve kiyilmis ispanak,
ince kiyilmis sogan, tuz, karabiber

ve pul biber harmanlayin. Siviyagda
kavurduktan sonra ilinmaya birakin.

1 adet orta boy sogan Ispanakliig icin:

Yarim demet ince kiyilmis maydanoz Yarim kg 1spanak
Tuz, karabiber pul biber 1 adet kii¢lik boy sogan
3 corba kasigi siviyag
Peynirli i¢ igin: Tuz, karabiber pul biber

4 su bardagi rendelenmis kasar peyniri

Uzeri icin:

2 corba kasig eritilmis tereyadi

Sucuklu ig igin:
Yarim kangal halka dogranmis sucuk

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

N
-

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasint www.sefabdullahusta.com adresinde
bulabilirsiniz.

Pide hamurunun icine harclari da ayni sekilde sonra Uzerlerine tereyadi
hazirlayin. Onceden
1sitilmis 200 derece

firnda altlar ve Ustleri

kiymali, kasarli, sucuklu
ve 1spanakli icten birer

surlip, sicak olarak servis
yapin. Afiyet olsun

parca yan yana olacak
sekilde yerlestirin.
Kalan hamurlar ve i¢

kizarana kadar pisirin.
Firindan gikardiktan
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COKERTME KEBABI

Malzemeler

4-5 tane patates

500 gr bonfile et

2 kasik zeytinyagi

Pul biber, karabiber ve kekik
Kizartmak icin sivi yag

1 kase sarimsakli yogurt

» Tarif

Patatesler yikanip soyulur. ince kibrit

¢Opu gibi dogranir (yani jilyen). Kizgin
yaga azar azar atip kanstirdiktan son-
ra ¢itir olana kadar kizartiir. Havlu
pecetenin lizerine alarak fazla yad
ahinir.

Etler ince serit halinde dogranir. Ba-
harat ve zeytinyadl karisiminin icine
konulur. Tuz eklenmez yoksa etler

Sos icin;

2-3 kasik sivi yag

2 dis sarimsak

2-3 tane domates

1 yemek kasigi domates salcasi

sertlesir, tuz pismeye yakin konulur.
iyice karistirdiktan 2-3 saat kadar dol-
apta dinlendirilir.

Genisce bir tavada agzi acik bir sekilde
ara sira karistirarak kavrulur. Gerekirse
tereyadl eklenerek kizarana kadar
kavrulur. Sos icin yagla dovilmis
sarimsak kavrulduktan sonra salca ve

domates rendesi eklenerek 5-10 da-

Uzerini siislemek icin arzu edilirse may-
danoz

Yool

kika pisirilir. Servis tabaginin altina
patatesler konulur. Uzerine sarimsakli
yogurt yayilir. Uzerine etler yayilir. En
Uste de sicak sos dokilur.

Afiyet olsun...
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COP SISTE YUFKAYA SARILI KOFTE

Malzemeler

500 gram kiyma

1 tane sogan

Yarim demet maydanoz

2 dilim bayat ekmek

1 tath kasigr kimyon

1 cay kasigi karabiber

Yarim su bardadi tuzsuz Antep fistigi

Tarif

Bir karistirma kabinin icerisine ilk dnce
kiymayi koyalim.

Daha sonra Ustline rendelenmis
sogani, bayat ekmedi, iri

dovismus fistigy, iri dovismiis

cevizi, baharatlarini atip tuzunu da
ayarladiktan sonra iyice yoguralim.
Eger kiymanin kivami koyulasirsa
siviyag ilave edip yumusatabiliriz.
Sonra hazirladigimiz bu harci iki par-
caya ayiralim.

Daha sonra yufkayi tezgaha yayalim.
Sonra Ustine bir firca yardimiyla su
sirelim. Sonra da yufkanin bir ucun-
dan tutarak ice dogru katlayalim.
Ustiine kofteyi rulo yaparak koyalim.
Sonra da her iki ucunu iceri katlayalim.
Daha sonra da kofteyi siki bir sekilde
rulo yapalim. Daha sonra da bunlari
iki parmak kalinliginda keserek ¢6g
sislere gecirerek siralayalim. Firin
kabini yaglayarak bunlari siralayalim
ve 200 dereceye kadar isitilmis firinda
pisirelim. Afiyet olsun...

Yarim su bardagi ceviz
1 yemek kagidi biber salcasi
Tuz ve 2 adet yufka

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com
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DANA HASLAMA

Malzemeler

1 kg yagsiz dana eti

4 adet orta boy havug
4 adet orta boy patates
1 adet kuru sogan

-

' <

Tarif

Etleri akan suda iyice yikayip dudiklu
tencereye koyuyoruz. Etlerin (izerine
cikacak kadar su koyup dudikliyd
kaynamasini  bekli-
yoruz. Kaynayan ve kopiren suyu
dokip, etlerin Gzerine tekrar su ilave
edip, soyulmus kuru sogani da biitiin
olarak koyup, dudiklide 10 dakika
pisiriyoruz (etlerimiz tam pismemeli).

kapatmadan

Havuglari temizleyip boyuna iki ya

1 yumurta

1 dilim limon suyu

ince kiyilmis maydanoz (1-2 yemek

kasig)

Tuz, karabiber

2-3 yemek kasigi siviyad
s B

da Ug parcaya kesiyoruz (cok kuglik
olmasin). Patatesleri de soyup iri elma
dilimleri halinde 4 parcaya boliy-
oruz. Bir tavaya siviyag koyup patates
ve havuglari bir middet soteliyoruz.
Didukluyl sogutup aglyoruz. Sote-
lenen patates ve havucu etlere ilave
edip, suyu azsa sicak su da ekleyerek
dudikluyu kapatip 15 dakika daha be-
raber hasliyoruz. Bir kasede yumurta

sarisi ve limon suyunu ¢irplyoruz.

Haslanan et ve sebzelere tuz ve
karabiber
karisimina yemegin sicak suyundan
Yemegi stirekli

ekliyoruz. Yumurta-limon

katip sosu agiyoruz.
karistirarak sosu ilave edip, terbiyeyi
tamamliyoruz. Uzerine ince kiyilmis
maydanoz serpip servis ediyoruz. Afi-
yet olsun...
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DOGABA (Dogu Anadolu Bdlgesi)

Malzemeler

1,5 su bardagdi asurelik bugday

750 gram kemikli et (kol veya kaburga)
500 gram suizme yogurt

1 adet yumurta

1 ¢orba kasigi un

Tarif

Bugdayi aksamdan islatin. Ertesi glin
yikayip siizin.

Orta boy bir tencerenin yarisina kadar
su doldurun. Bugdayi ve kemikli eti

ilave edip kisik ateste pisirin.

Kofte icin pirinci 1-2 saat islatin.

2 corba kasigi tereyagi
Nane, kekik, tuz, kirmizi pul biber

Kofte malzemesi;

500 gram kiyma

1 su bardadi piring

Tuz, nane, kekik, karabiber

l"u;...

Al

Stizuip robottan gegirin. Kiyma, tuz ve
baharatlarn ekleyip yogurun.

Kofte harcindan findik blyikligiinde
parcalar koparip elinizi 1slatarak
yuvarlayin.

Stizme yogurdu bir kaba alin, icine
yumurta ve unu ekleyip ¢irpin. Birazda
su ekleyip boza kivaminda bir karisim
elde edin.

Yogurtlu karisimi etli bugdaya ilave
edin. Kaynamaya baslayinca kofteleri

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

ekleyip pisirin. Tencereyi ocaktan alin.
Tavada 2 kasik tereyagini kizdirin.
Tuz ve baharat ekleyip karistirin ve
hazirlamis oldugunuz sosu yemegin
lUzerine gezdirip servis yapin. Afiyet
olsun...
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EKSILI ET KAVURMA

Malzemeler

400 gr kirmizi et
1 limon

Siviyag
Kekik
Tuz

» Tarif
Oncelikle  bir tavada yagimizi
kizdirdiktan  sonra  kiglk  kiiguk

kavurmalik dogranmis etimizi tavaya
ekliyoruz. Tavada etimiz 6nce suyunu
salip sonra c¢ekmeye baslayacak.
Suyunu c¢ektigi zaman tuzunu ilave

ediyoruz ve iyice kizarmasi icin biraz

daha kavuruyoruz. Tabaga aldigimiz
etimizin Uzerine limonumuzu sikip,
kekik serperek servis yapabilirsiniz.
Afiyet olsun...



'
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ETLI BIBER DOLMASI

Malzemeler

10 adet dolmalik biber

250 gr. kiyma

1 adet buyik sogan

1 cay bardagdi sivi yag

1 corba kasigi domates salcasi
1 su bardagi baldo piring

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi yenibahar

1 tath kasigi nane

Yarim cay kasigi karabiber
Sicak su

Sosu icin;

Yarim ¢ay bardagi sivi yag

1 tath kasig biber salcasi

1 ¢orba kasigi domates salcasi
1 cay kasigi nane

Tarif

Biberlerimizi yikayip temizliyoruz

Harcimiz igin biitiin malzemelerimizi
karistinyoruz (soganlarimizi kiictik
kiicik dogruyoruz). Tenceremize
sosumuz igin sivi yagimizi koyup
salcamizi ve naneyi ekliyoruz. 1-2

| SEF ABDULLAH USTA 23

tasim kaynattiktan sonra harcimizla
doldurdugumuz biberlerimizi diziyor-
uz (biberlerimizin agzini domatesle
kapatabiliriz). Biberlerimizin Gizerine
bir ¢cimdik tuz serpiyoruz ve biberl-
erimizin yarisina gelecek sekilde sicak

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

su ekliyoruz. Biberlerimizi kisik ateste
pisiriyoruz. Afiyet olsun...
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ETLI HINGEL

Malzemeler

Hamur igin;

4 su bardagi beyaz un
1 adet yumurta

1 tath kasigi tuz

1,5 su bardagi su

} Tarif

Bir kaba unu, yumurtayi, tuzu ve suyu
koyarak karistirin. Hamur kivamina
gelince yogurmaya baslayin. Kulak
memesinden daha sert bir hamur
olmal. lyice yogurun ve &zlesmesini
saglayin. Hamurun yogrulmasi
tamamlandiktan sonra hamuru 3 esit
parcaya boélerek yumak yapip, bir tep-
siyi hafifce unlayip icine koyun. Ustiine
nemli bir bez 6rtmeyi unutmayin yok-
sa hamurunuz kuruyacaktir. Hamur
tahtasina biraz un alin ve yumaklar-
dan birisini hafifce unlayarak merdane
veya oklava ile hazir yufkadan biraz
daha kalin bir hamur agin. Actiktan
sonra bir bicak yardimiyla 2,5 - 3 cm
boyutunda kareler kesin. Daha 6nce

ic Harcr icin;

250 gr kiyma

1 adet orta boy sogan
1/2 tath kasigi tuz

1 cay kasigi pul biber

kiip dogranmis sogan, kiyma, tuz ve
biberle hazirladiginiz harca 2 yemek
kasigi su ilave edin ve iyice karistirin.
Hazirladiginiz bu harctan kare seklinde
kestiginiz hamurun ortasina kiiguik
parcalari yerlestirin ve Ug¢gen olacak
sekilde kapatin. Kapama islemini
mimkin mertebe hizli yapmalisiniz
ki hamurlar kurumasin. Aksi taktirde
kenarlar kapanmayacaktir. Tim bu
islemleri hallettikten sonra, hamurlari
birbirine ve zemine yapismayacak
sekilde bir tepsiye dizin. Bir tencer-
eye 8 su bardagi su koyup kaynatin.
Kaynayan suya, 1 tath kasigi tuz
ekleyip hazirladiginiz hamurlari suya
atin. Hamurlar yaklasik 4 dakika ka-

Sosu igin;

4 su bardagdi yogurt

2 yemek kasigi tere yagi

5-6 dis sarimsak

istege bagli salca, pul biber, nane

dar haslayin ve slziip genis ve yay-
van bir kaba alin. Yogurdu cirpin ve
icine dovduginiz 1 sarnimsaklari
katin. Eger yogurt kati gelirse hamuru
kaynattiginiz sudan 3-4 yemek kasig
su ekleyebilirsiniz. Pismis mantinin
Ustiine yogurdu dokin. Kizdirdiginiz
sade tereyadini veya tereyaginda
hafifce kavurdugunuz salcali ve pul
biberli sosu yogurdun Ustiine ekley-
erek sicak olarak servis yapin. Afiyet
olsun...
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ETLI PATLICAN DOLMASI

Malzemeler Taze ¢ekilmis karabiber
100 gram tereyag

1 kg kemer patlicani

Yeteri kadar tuz

500 gram kiyma

200 gram sodan (ince kiyilmis, 2 orta

boy)

100 gram piring (ayiklanip yikanmis,

yarim su bardag)

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tarif

Patlicanlarin sap kisimlarini kesin.
iclerini oyarak cikartin.

Cikan parcalardan agizlarina kapamak
icin 2 cm kalinhginda kapaklar kesin.

Patlicanlari ve kapaklarini tuzlu suya
atip, acisini atmasi icin 15-20 dakika
birakin.

Yikayip, stkarak bir stizgece cikarin. Bir
kapta kiymayla ince kiyilmig sogani,
pirinci, tuzu ve biberi iyice karistirarak
dolma icini hazirlayin.

Hazirladiginiz dolma igini oyulmus

patlicanlara doldurun. Tepelerin-

e Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasint www.sefabdullahusta.com adresinde
den kestiginiz parcalar dolmalarin

bulabilirsiniz.
agizlarina kapatin.
Patlicanlari tencereye dizin. Bir Dolmalarin diizeyine cogunu cekinceye kadar,  Afiyet olsun...
tavada yag iyice kizdirin. Kizgin yagi kadar su ya da et suya kisik ateste yaklasik 35
dolmalarin tizerine gezdirin. ekleyerek tencerenin dakika pisirin. Pisen
kapagini kapatin. Bir dolmalari bir servis
tasim kaynatip atesi kabina aktarip sicak

kisin. Dolma suyun olarak servis yapin.
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ETLI YAPRAK SARMA

Malzemeler

1 kilo yaprak

1 adet sogan

250 gram kiyma

1 su bardag piring

1 corba kasigi domates salcasi
Ceyrek demet maydanoz

D Tarif

ic haramizi hazirlamaya baslyoruz.
Soganimizi kiictiik kiiglik dogruyoruz.
Uzerine kiymamiz, pirincimizi,
dogranmis maydanozu, siviyagimizi,
salcamizi, kimyon, yenibahar, nane ve
tuzumuzu ekledikten sonra butiin mal-
zemelerimizi glizelce yoguruyoruz.

Ardindan sicak suda 3 dakika
hasladigimiz taze yapraklarimizi siiziip

sarma islemine basliyoruz.

Sarma islemi bittikten sonra ten-
ceremizin dibine yapraklann sap
kissmlarini ve 1-2 yapradi koyarak

Uzerine sardigimiz sarmalari diziyoruz.

Yarim cay bardagi sivi yag
1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi yenibahar

1 cay kasigi nane

2 cay kasigi tuz

Uzeri iXcin;
2 su bardagi yogurt

Yemegdimizi ocaga koymadan tuzunu
veyagdiniilave ediyoruz.Yapraklarimizin
lzerine orta blylklikte bir tabak
koyuyoruz.

Kenar kismindan yapraklarin tzerine
hafif gececek kadar sicak su ekliyoruz
ve kisik ateste pismeye birakiyoruz.
Yemegimiz pistikten sonra 1 saat ka-
dar dinlendirip servis asamasinda
Uzerine yogurt ve eritilmis tereyaginda
kizdirdigimiz toz kirmizi biberi gezdirip
nane ile susliyoruz.

Afiyet olsun...

2 corba kasigi tereyagi
2 corba toz kirmizi biber
Nane

Pisme asamasinda;

Sicak su

Yarim cay bardagi sivi yag
1 cay kasigi tuz
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EV USULU ISFENDIYAR KEBABI

Malzemeler 2 dilim bayat ekmek 2-3 adet patlican
1 adet yumurta 1 bardak yogurt
Kofte icin; 1 cay kasigi karabiber Tuz, karabiber

500 gr. dana kiyma

2 yemek kasigi zeytin yagi
1 adet sogan

2 adet domates

1 cay kasigr kimyon

3 su bardagi kaynar su

1 cay bardagdi kizartma yagi
1 tath kasigi tuz

1 yemek kasigi tereyadi

27

3 adet sivri biber

1 tath kasigi domates salcasi Sosu icin;

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasint www.sefabdullahusta.com adresinde
bulabilirsiniz.

Tarif

Kofteyi hazirlayip firinlayin. Sosu
hazirlayin. Patlicanlari kdzleyip
kabuklarini soyun ve bicakla iyice

yogurt ile karistirip servis tabagina Afiyet olsun...
alin. Kéfteleri 1zgarada kizartip

uzunlamasina bicakla kesin. Salcal

kiyin. Bir tavada tereyad, tuz, karabib-  sosu verin ve patlicanli karisimin

er ve kdzlenmis patlicanlar karistirin. lizerine dizin. Yaninda koz biber ve

Patlicanlar soguduktan sonra domates dilimleri ile servis yapin.
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EV USULU PILAV USTU DONER

Malzemeler

2 biyiik parca bonfile
200 gr orta yagli kiyma
Tuz

Karabiber

} Tarif

Once kiymayr tuz ve karabiberle
yogurun.

Bonfileler ile ayni buylklikte yuvarlak
bir sekil verin.

iki bonfilenin arasina yerlestirin.
Eti stre¢ filme sarip buzluga kaldirin.

Ertesi glin kesmeye baslamadan 45 da-
kika 6nce buzluktan ¢ikarin.

Bir bicak ile ¢cok ince dilimler halinde
kesin.

Genis bir tavada kizartmaya baslayin.

Cok fazla kizartmayin, ince olduklari
icin hemen yanabilirler.

Pirin¢ pilavinin izerinde servis yapin.

Tereyaginda domates salcasi ve
domates rendesi pisirin ve sos olarak

lizerine dokdn.

Afiyet olsun...
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FIRINDA BAHARATLI TAVUK PIRZOLA

Malzemeler 1 tath kasigi kekik

1 cay kasigi yenibahar
6 adet tavuk pirzola 1 cay kasigr kimyon
4 corba kasigi sivi yag 1 cay kasigi pul biber
3 dis sarimsak 1 adet firin poseti

3 corba kasigi yogurt

1 cay kasigi tuz

1 tath kasig kori

1 tath kasigr kirmizi toz biber

Sef ABDULLAH Usta
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° Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasint www.sefabdullahusta.com adresinde
Ta rlf bulabilirsiniz.
Tavuk pirzolalari yikayip firin posetine  kirdanla bir kag delik agip 6nceden finni fan ayarina getiriyoruz. Kizarinca
koyuyoruz. Uzerine biitiin malze- 200 derece isittigimiz firinda 1 saat sicak olarak servis ediyoruz. Afiyet
meleri ekleyerek glizelce karistirlyoruz.  kadar pisiriyoruz. Tavuklarin tizerinin Olsun...
Orta buyuklikte borcama agzini kizarmasi icin firini kapatmaya yakin

kapattigimiz poseti koyarak lizerine posetin Uizerine biyik delikler acarak
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FIRINDA KASARLI KOFTE

Malzemeler

500 gr koftelik kiyma
1 yumurta

1 kuru sogan

Bayat ekmek igi
Karabiber

Pul biber

} Tarif

Kasar peyniri hari¢ diger malzemel-
erin hepsi karistirildiktan sonra koftelik
harg elde edilir.

Firin tepsisine yagh kagit serildikten
sonra kofte icin cevizden biraz biyuk
parca ele alinir.

Once avuc icinde yuvarlanir sonra bas
parmak ile ortasina oyuk acilarak tep-
siye konur.

Bu islemin ardindan kalan harca da
ayni islem uygulanir ve ortasi oyulan
koftelerin icine bolca kasar peyniri il-
ave edilir sonra firina verilir.

Tuz
Rendelenmis kasar peyniri

Kasarlar eriyip kizarinca ve kofteler
pisince servis yapilir. Afiyet olsun...
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GARNITURLU IRI KOFTE

Malzemeler

500 gr. dana kiyma

1 adet sogan

Yarim adet baya

1 adet yumurta

Yarim cay bardagi sivi yag
1 cay kasigi tuz

Ceyrek demet maydanoz
4 corba kasigi garnitar

Tarif

Soganlari ve ekmek igini ayri ayri ron-
dodan geciriyoruz.

Genisce bir kaseye kiyma, ekmek

ici, sogan, yumurta, baharatlar,
siviyad ve yumurtayi ekleyip glizelce
yoguruyoruz.

Ayri bir kasede karbonat ve limon
suyunu karistirip kiymamiza ekliyoruz
ve karistiryoruz.

En son garnitlr ve ince ince kiydigimiz
maydanozlari ekliyoruz ve kofte
harcimizi 2 saat kadar dolapta bekleti-
yoruz.

Kiymamizdan avug ici kadar parcalar
alip yuvarliyoruz ,biraz biiyiik kofteler
yapacagiz.

Yagladigimiz uygun buyuklikte
borcama koftelerimizi diziyoruz. Bor
camimizin {izerini aliiminyum folyo ile
kapliyoruz.

Yarim cay kasigi karabiber
1 ¢orba kasigi limon suyu
1 cay kasigi karbonat

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasint www.sefabdullahusta.com adresinde
bulabilirsiniz.

Onceden 200 derece cikartip firrnimizin fan Afiyet olsun...
isittigimiz firinda ilk ayarini kapatiyoruz.

20 dakika firinimizin Normal alt Ust ayarinda

alt st fan ayarinda koftelerimizin Gizeri

pisiriyoruz, ardindan kizarana kadar

aliminyum folyoyu pisiriyoruz.
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GECE GUNDUZ YEMEGI

> Malzemeler 2 yemek kasigi domates salcasi
5 dis sarimsak

3 adet bostan patlican Yarim cay bardagdi zeytin yagdi
500 gr kemiksiz tavuk gogsu 1 tutam maydanoz
500 gr dana kus basi et 1 cay kasigi tuz, karabiber, pul biber

2 adet kuru sogan
2 adet domates
4 adet defne yapragi

.

} Tarif

Pathcanlari kozleyip soyuyoruz yadla
kavuruyoruz. 1 adet kirmizi biberle
hazirladiktan sonra ocagimiza 2 tane
tencere koyuyoruz. Etleriayriayri koyup
kavuruyoruz. Soganlari ve sarimsaklari
dograyip tavuk ve etlerimize pay edi-
yoruz karabiber, defne yapragini da
pay ediyoruz. Tavugumuza ayri, kirmizi
etlerimize ayri baharat ve salcayi ver-
dikten sonra sicak suyu veriyoruz.
Domates ve biberleri verip suyunu ¢ek-
ene kadar kaynatiyoruz. Tuzu ilave edip
altini kapatiyoruz. Servis tabaginin
ortasina patlican sosumuzu koyuyor-
uz. Kenarina kirmizi etleri, diger yanina
beyaz etleri koyup servis ediyoruz. Afi-
yet olsun...
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GUVECTE KOFTELI KURU FASULYE

Malzemeler

2 su bardadi kuru fasulye

1 adet kuru sogan

2 adet rendelenmis domates
1,5 corba kasigi domates salcasi
1 cay bardadi sivi yag

Tuz, karabiber

Tarif

Fasulyeleri ezilmeyecek sekilde
haslayin.

Diger yanda kofte icin tiim malze-
meleri karistirip iyice yogurun.

Misket seklinde kiiclik koftecikler
hazirlayin.

Koftelerin dagilmamasi icin yaklasik 1
corba kasigi una bulayarak kizgin sivi
yagda sadece 2 dakika tutup ¢ikarin.

Baska bir tencere yemeklik olarak
dogradidiniz soganlari ve yagi ilave
edip soteleyin.

Uzerine domatesleri ve salcayi ekleyip
birka¢ dakika karistirin.

Kofte icin;

300 gr kiyma

1 adet rendelenmis orta boy sogan
2-3 dilim kurutulmus ekmek

tuz, karabiber, pul biber

Kizartmak igin
Yarim cay bardadi sivi yag

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasint www.sefabdullahusta.com adresinde
bulabilirsiniz.

Hasladiginiz f Kofteler pisinceye kadar ~ Afiyet olsun...
asulyeleri ve kofteleri ocakta veya firinda

ekleyin. Glvecte Uzerine  tutun. Pistikten sonra

ctkmayacak sekilde sicak  ocaktan alip sicak olarak

su ilave edin. servise sunun.
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HASAN PASA KOFTESI

Malzemeler

Kofte harci;

500 gr dana kiyma

1 su bardagdi bayat ekmek ici
1 adet kuru sogan

1 adet yumurta

Kimyon

s ¥
i

£

F

N
4

".ql.l i

} Tarif

Yogurma kabina kiyma, sogan, ekmek
ici, yumurta, kimyon, karabiber ve tuzu
koyup 6zdeslesene kadar yogurun.

Kofte harcindan yumurta
blyukliginde parcalar kopartip avu-
cunuzda vyuvarlayin. Elinizi islatip

basparmadinizla koftelerin icini oyarak

canak sekli verin (canaklar kicik

olmasin pisince kiiciliyor).
Kofteleri yaglanmis firnn tepsisine
siralayin. 200 derece firinda kofteler
kizarana kadar pisirin.

Kizaran koftelerin iclerini plre ile dol-
durun.

Karabiber, tuz

Pire icin;

3 tane orta boy haslanmis patates
1,5 cay bardadi st

2 kasik sivi yag (veya tere yag)

Tuz

Domates sosu icin;

1 yemek kasigi salca

Purenin Uzerine kasar peyniri koyup,
zevkinize gore domates ve biberle sis-
leyin.

Hazirladiginiz domates sosunu koftel-
erin kenarina dokerek, tepsiyi tekrar
firina koyun.

Kasarlar eriyip kizarana kadar firinda
pisirin.

Sos: Bir kasik salcayi siviyagda kavurun,
rendelediginiz domatesleri ilave edin.

Domatesler pisince, tzerine iki bardak
sicak su ve tuzunu ekleyip bir tagim
kaynatin

2-3 tane domates

Siviyag

Uzerini siislemek icin;

Kasar peyniri (dilimleyin veya rende-
leyin)

Domates

Yesil biber

Pire: rendelediginiz patatesleri derince
bir kaba koyun, Uzerine siviyag (veya
tereyag)), sut, tuz ilave edin ¢irpma teli
veya el blenderi ile karistirin.

Afiyet olsun...
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ISPANAKLI DEVE KUSU YUMURTA KOFTE

> Malzemeler 1 cay kasig1 kimyon, kofte baharati 1 yemek kasigi zeytin yagi
1 cay kasigi tuz pul biber
1 kg dana kiymasi Ispanak icin; 1 su bardagi su
1 adet yumurta 500 gr 1spanak
2 yemek kasigi galeta unu 2 yemek kasigi zeytin yagi
1 yemek kasigi kofte harci 1 cay kasigi tuz pul biber

1 adet sarimsak
1 adet kuru sogan Sos igin;
1 cay kasigi tuz, karabiber, pul biber 2 yemek kasigi domates salcasi

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

° Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasint www.sefabdullahusta.com adresinde
Ta r I f bulabilirsiniz.
Sogan sarimsaklari rendeleyip tiim Koftemizi bezelere boliyoruz, icli oruz, ¢ikan kofteyi tGizerine koyup
malzemelerle kofteyi yoguruyoruz. kofte gibi icine 1spanak doldurup servis ediyoruz. Afiyet olsun...
Koftemizi kapatiyoruz.
hazirladiktan sonra ispanagdi ka- 160 derecede 25 dakika firinhyoruz.
vuruyoruz. Kavrulduktan sonra Kofte piserken sosumuzu hazirliyoruz.

sogutuyoruz. Tabagimizi siisleyip sosu alta dokiy-
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ICLI KOFTE

Malzemeler

Dis harci igin;

500 gr koftelik bulgur
Yarim su bardagi un

1 su bardagi irmik

1 adet yumurta

1 yemek kasigi biber salcasi

} Tarif

Once i¢c hara hazirlanir. Bir tavaya
tereyadi alinarak eritilir. Eriyince kiyma
eklenir. Kiyma 15 dakika kadar kavru-
lunca yemeklik dogranmis soganlar
eklenir ve pismeye birakilir. Kiymanin
tamamen pismesine yakin tuz ve ba-
haratlar eklenir. Karistirilarak ocak-
tan alinir ve doviilmis ceviz eklenir.
Sogumaya birakilir. Disi hara igin,
bulgur ve irmik kanstirilir. Uzerini
gececek kadar sicak su ilave edilir.
Yumusayincaya kadar bekletilir. Daha
sonra genisce bir kaba veya tepsiye
alinarak ¢ig kofte yogurur gibi yogrulur.
Ardindan (zerine diger malzemeler
eklenir. lyice karstirilarak yogrulmaya
devam edilir. Yogururken ici su dolu

1 yemek kasigi domates salcasi
Tuz
Karabiber

ic harci icin;

650 g orta yagli kiyma

2 adet sodan

1 su bardagdi déviilmis ceviz

bir kabi
isinizi kolaylastiracaktir.
yapismayacak kivama gelene kadar

yaninizda bulundurmaniz
Hamur ele

yogrulur. Artik koftelerimizi yapmaya
baslayabiliriz. Hamurdan cevizden
biraz daha iri parcalar koparilir. Daha
sonra parmakla bir tarafindan oyularak
hamur cukurlastirlir. ic malzemeden 1
- 1,5 kasik koyularak kofteler kapatihr.
Bu islemi yaparken elinizi strekli suya
batirin ki yapismasin. Kofteyi yaparken
dis kismi ince tutunuz. Maharet dis
kisminin ince olmasindadir. Tim icli
kofteler bir tepsiye dizilir. Ardindan
kizartmak icin sivi yag tencereye alinir.
iyice kizdiktan sonra icli kofteler tek
tek kizgin yaga koyulur ve kizartihr

2 yemek kasigi tere yagi

Tuz

1 tatl kasigi kirmizi toz biber
Karabiber

Kizartmak icin:
Siviyag

(dis harcina un eklemeyi unutmayin).
Kizartilan tim kofteler kagit havlu serili
bir tepsiye alinarak fazla yagdi cektirilir.
Afiyet olsun...
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INEGOL KOFTE

»  Malzemeler

500 gr. kiyma

Yarim adet kuru ekmek igi
1 cay bardadi su

2 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karbonat

1 ¢orba kasigi limon suyu
2 adet orta boy sogan

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tarif

Kiymamizin Gizerine rondo-

dan gecirdigimiz bayat ekmek
icini, suyu, tuzu, yine rondodan
gecirdigimiz sogani, en son ayri bir
kapta karistirdigimiz limon suyu ve
karbonati ekliyoruz.

Butlin malzemelerimizi yoguruyoruz.
Sekil verdikten sonra {izerini strecleyip
dolapta en az 9 saat bekletiyoruz.
Tavamiza hafif yag koyup glizelce
pisirdikten sonra sicak olarak servis
edebiliriz. Afiyet olsun...
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ISKEMBELI NOHUT

Malzemeler

1 kg dana iskembe

2 dis sarimsak

2 su bardagi nohut ( haslanmis )
1 adet sogan

1 yemek kasigi biber salcasi

1 yemek kasigi domates salcasi

} Tarif

iskembeyi yikayip kiip kiip dogruyoruz.

1 dis sarimsak ve tane karabiberle be-
raber tencereye koyuyoruz. Uzerine su
ilave edip orta ateste yumusayincaya
kadar pisiriyoruz.
Sogan ve sarimsagdr yemeklik bir
sekilde  dograyip
dek

zeytinyadinda
pembelesinceye kavurmaya

basliyoruz.

Salcalari dailave edip 2 dakika daha ka-
vuruyoruz. iskembeleri haslama suyu
ile soganlara ilave ediyoruz ve 10 da-
kika pisiriyoruz.

3 yemek kasigi zeytinyagdi
4,5 su bardagi su

Tuz

Karabiber (tane)

Kirmizi pul biber

Nohut, tuz ve karabiberi de ilave edi-
yoruz ve 10 dakika daha pisiriyoruz.

Yemedi servis tabagina alip, lzerine
pul biber serpistirip maydanoz ile siis-
leyerek servise hazir hale getiriyoruz.

iskembeli nohut yemegi artik hazi,
herkese afiyet olsun.
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IZMIR KOFTELI TAZE FASULYE

Malzemeler

1 kg dana kiymasi

2 dis sarimsak

1 adet kuru sogan

1 adet yumurta

1 yemek kasigi galeta unu kofte harc

1 tutam maydanoz

1 cay kasigi tuz karabiber pul biber

Tarif

Sogan ve sarimsaklari rendeleyelim.
Kiymamizi katip icine yumurta, galeta
unu, baharat, maydanoz, kofte harci
koyup yogurahm.

Parmak seklinde hazirlayip 25 dakika
170 derecede firinlayalhm.

Koftemiz piserken tenceremize
yagimizi ilave edip kirdigimiz fasuly-
eleri kavuralim.

Sogan ve sarimsaklari ekleyip
kavuralim.

Salca ve baharatlari ekledikten

sonra suyumuzu ekleyelim. Pisince
domatesleri ilave edip 10 dakika daha
pisirelim.

Pisince tepsiye dizip tizerine kofteleri
koyalim. 15 dakika 170 derecede

firinlayalhim.

Afiyet olsun...

kimyon kofte baharat

Taze fasulye icin;

1 kg taze fasulye

2 dis sarimsak

1 adet kuru sogan

2 adet domates

1 tath kasigi salca

3 yemek kasigi zeytin yagi

1 cay kasigi tuz karabiber pul biber

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com
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KABAK BEGENDILI KUZU PIRZOLA

Malzemeler

4 adet kuzu pirzola

2 adet kabak

1 cay bardadi sut

1 corba kasigi un

2 corba kasigi kasar peyniri
(rendelenmis )

} Tarif

Pirzola etleri kekik, kara-
biber ve tuzla ovarak ma-
rine edip, bekletelim. 2 adet
kabagi bir bicak yardimiyla
birkac yerinden delerek iy-
ice kozleyelim.

Kozlenmis kabaklari hafif
soguduktan sonra sapini
keserek temizleyip ince ince
kiyalim.

Bir tavaya tereyadini ilave
edip kisik ateste yagi er-
iterek unun kokusu cikip
sararana kadar karistirarak
kavuralim. Kavrulan unun

1 adet domates

2 adet sivri biber

2 corba kasigi tereyadi
3-4 dal maydanoz

1 cay kasigi karabiber
1 cay kasigi kekik
Yeteri kadar tuz

uzerine kiyilmis kabaklan
ekleyip iyice karistiralim.

Uzerine siitii ve kasar rende-
sini ilave edip birka¢ tasim
kaynatarak ocaktan alalim.

Kekik ve karabiberle marine
halinde beklettigimiz pirzo-
la etleri pisirmek icin kalin
tabanh bir teflon tavayi
ocaga alarak iyice isitip,
pirzolalari arkali 6nlG cevir-
erek kizartalim.

Aynitavadaetlerinardindan
sivri biberlerive domatesleri

dilimleyerek kozleyelim.

Onceden  hazirladigimiz
begendiyi genis bir servis
tabagina yayarak Uzeri-
ne kizartilmis pirzolalari,
kozlenmis domates dilim-
lerini ve biberleri doseyelim.
Uzerini maydanoz
yapraklariyla susleyerek
sicak olarak servise sunalim.

Afiyet olsun...
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ACILI LAHMACUN

> 1 kase haslanmis piring Bulamak icin;
200 gr yagsiz kuzu kiyma Un
500 gr. cift cekilmis dana Yumurta
kiyma Siviyag
1 adet sogan
1 bag maydanoz
Karabiber
Tuz

Sef ABDULLAH Usta
www.sefabdullahusta.com

h-

° Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasint www.sefabdullahusta.com adresinde
Ta r I f bulabilirsiniz.
Dana kiymayi tavaya yag Ardindan tim malzemeleri  verip, dnce una sonra yu-
ilave etmeden suyunu bir karistirma kabinda iyice  murtaya bulayin ve kizgin
cekinceye kadar kavurun yogurun. Harc¢tan ceviz derin yagda kizartip, servis
ve sogutun. Soganlaricok  buyukliginde parcalar edin. Afiyet olsun...

kicuk yemeklik dograyin.  alip elinizle yassi kofte sekli
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KASTAMONU ETLI EKMEGI

Malzemeler

Hamur icin;
Un

Yeteri kadar su
Tuz

Kiymali ici icin;

} Tarif

Hamur icin  unu  bir
karistirma kabina alin. Tu-
zunu ekleyip iyice karistirin.
Yapacaginiz miktara gore
su ekleyip yumusak ve
yapismayan bir hamur ola-
na kadar yogurun. Bir kenar-
da 20-30 dakika kadar din-
lendirin. Bu arada kiymali
ici  hazirlayin.  Soganlar
ince ince dograyin inceltin.
Yalniz cok kaybolmamasina
O0zen gosterin. Baharatlarini
ve en son da suyu ekleyip
iyice kanstirin. Ig malze-
menin de en az 15 da-
kika dinlenmesi gerekir.

1 kg kiyma (1 kere cekilmis
az yagl)

4 adet orta boy sogan
1 su bardagi su
Karabiber, kimyon,
biber

pul

Baharatlarin kiymayla
Ozdeslesmesi icin. Ham-
urunuz dinlendikten sonra
yumurta  buylikligiunde
parcalar koparip yuvarlayin
ve parcalari unlu bir zemine
dizin. Her birini oval sekilde
acin ve resimde oldugu
gibi yayin. Ekledigimiz
su, i¢ haran kolay surul-
mesini saglayacaktir. Ust
kismini kapatip kenarlarini
bastirarak  yapistirin  ve
iIsinmis teflon tavada yada
sacta pisirin. Pisen tarafi
ile cevirin ve firca ile cok
az siviyag surun. Arzuya

Bir cay tabaginda c¢ok
az siviyag (pisen tarafa
surmek icin)

gore tereyadi da surebil-
irsiniz. 1ki tarafi da pisince
temiz bir havlu serili tepsiye
alin. Ayran veya baska bir
icecekle servis edebilirsiniz.
Afiyet olsun...
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KAVUN KEBABI

> Malzemeler yagi
3 adet karisik biber
1 adet kavun 2 adet domates
500 gr kusbasi et 1 cay kasigi tuz, karabiber,
2 adet havug pul biber, kekik
1 su bardagi bezelye
2 adet patates

1 tutam maydanoz
Yarim c¢ay bardagi zeytin

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tarif

Tencereye yag ve eti koyup
kavuruyoruz. 1 su bardagi
suyu ilave ediyoruz. 20
dakika kaynadiktan sonra
icine havuc ilave edip
kavuruyoruz. Baharatlari
ekledikten sonra patatesleri
ilave edip kaynatiyoruz.
Sirasina gore bezelye,
biber, domates verdikten
sonra iyice pisiriyoruz.
Altina kapatip maydanozu
ekliyoruz. Kavunun igini
temizleyip i¢ malzememizi
koyuyoruz. Igini doldurduk-
tan sonra 180 derecede 30
dakika firinladiktan sonra

servis ediyoruz, afiyet ol-
sun. Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasini www.sefabdullahusta.com adresinde
bulabilirsiniz.
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KEKIKLI BEZELYELI MISKET KOFTESI

500 gram dana eti kiymasi
300 gram bezelye ici

Maydanoz
Rendelenmis kasar peyniri

100 gram haslanmis patates Tuz
100 gram ekmek ici
2 adet arpacik sogani
1 adet yumurta

Un

Tereyagi

Haslanmis patatesleri ezdik-
ten sonra dana eti kiymasi
ile yogurun. Icine yumurta,
2 corba galeta unu veya su
ile 1slatilmis ve ufalanmis
ekmek, dogranmis may-
danoz, bir tutam tuz ve
karabiber ekleyip yogurun.
Yogurduktan sonra
koftelere misket sekli verip
una bulayin. Una bulanmis
kofteleri tavada tereyagi ve
dogranmis arpacik sogani
ile pembelesinceye kadar
soteleyin. Tavaya bezelye
ilave edip 10 dakika pisirip
servis ediyoruz ister seniniz

Karabiber ve kekik

sulu birakabilirsiniz sonra
servis yapin. Afiyet olsun...
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KIYMALI CILBIR

Malzemeler

300 gr kiyma

1 kiiglik sogan

1 kiglik kirmizi biber

5 yumurta

1 cay kasigi tuz

Yarim ¢ay kasigi karabiber
1 tath kasigi sirke

3 yemek kasigi yogurt

Tarif

Tavaya yag eklenir sogan
yemeklik dogranir. Bi-

raz kavrulduktan sonra
kiyma eklenir ve ka-
vrulur. Ardindan kuiguk
dogradigimiz kirmizi biber
eklenir biberler sonesiye
kadar pisirilir. Maydanoz
ve baharatlar eklenip alti
kapatilir. Diger tarafta bir
tencereye su konulur, su
kaynadiktan sonra icine
sirke ve biraz tuz eklenir.
icine dagitmadan 5 yu-
murta kirilir ve 4-5 dakika
kadar pisirilir. Tabaga ilk
once kiyma onun Ustiine
yogurt onun ustline kev-
girle aldigimiz yumurta
eklenir. Son olarak uzerine
sos gezdirilir ve maydano-
zla suslenir. Afiyet olsun...

1 tutam maydanoz
Sosu i¢in:

2 yemek kasigi sivi yag
Kirmizi biber

| SEF ABDULLAH USTA

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com
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KIYMALI ISPANAK

> Malzemeler Yarim cay bardagi sivi yag
1 corba kasigi biber salcasi
2 bag ispanak 1,5 corba kasigi domates
150 gr. kiyma salcasi
2 corba kasigi piring 1 tath kasigi tuz
1 adet bliyuk sogan Sicak su

2 dis sarimsak
1 corba kasigi tereyagi

} Tarif

Sarimsak ve sogani yagda
hafif  cevirdikten sonra
kiymayr ekliyoruz, kiyma
pismeye yakin tuzu ekliyor-
uz. Salcalarimizi da ekley-
erek biraz cevirdikten sonra
yikaylp orta buyuklukte
dogradigimiz  i1spanaklari
ekleyerek bes dakika kadar
ceviriyoruz. Yemegimizin
Uzerini biraz gececek kadar
sicak su ve piring ekleyerek
pismeye birakiyoruz. Afiyet
Olsun...
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MAVYALI KIYMALI PISI

Malzemeler 300 gr. kiyma
1 adet rendelenmis sogan
Yarim paket yas maya 1 cay kasigi karabiber
1 su bardagi ihk su Yarim cay kasigi tuz
Yarim su bardagu ilik stit Kizartmak icin siviyag

1 tath kasigi tuz

3 su bardagr un (ham-
urunuzun durumuna gore
artabilir azalabilir)

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tarif

Mayamizi ilik sut ve su Elimizi yaga batirarak hamur- ~ Yarim ay seklinde sekil ver-
ekleyerek eritiyoruz, tuz dan avuc ici buyukluginde erek daha duzguin olmasi

ve elenmis un ekleyerek parcalar alip oklava icin kenarlarini kesiyoruz,
yumusak bir hamur olana yardimiyla ¢ok kalip olma- kizgin yagda arkali 6nli iyice
kadar yoguruyoruz ve lzerini  yan bir hamur agiyoruz, bir kizartip sicak olarak servis

orterek 1 saat mayalanmaya  corba kasigi ici harcimizdan ediyoruz. Afiyet Olsun...
birakiyoruz. I¢ harg icin butiin  koyup kasigin tersiyle bir
malzemeleri karistiriyoruz. kenarina iyice yaylyoruz.
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Kofteli Orman Kebabi

Malzemeler

1 adet sogan

2 adet havug

4 adet patates

2 su bardagi taze bezelye
1 cay kasigi karabiber

1 bucguk tatli kasig
(tepeleme) tuz

} Tarif

Sogan, havug ve patatesleri
kiip kiip dograyip bir ten-
cereye yagla beraber koyup
kavuruyoruz. Suyu ilave
ediyoruz, Gizerine geri kalan
tim malzemeleri ekleyip
kaynatiyoruz.

Koftesiicintim malzemeleri
harmanlyoruz. Elimizle
misket blayukluglinde
kofteler yapiyoruz ve borca-
ma aktardigimiz malzemel-
erin Uizerine diziyoruz. Daha
sonra 160 derece firinda
bezelyeler yumusayana
kadar yani bir saate yakin

1 bucuk cay bardagi zeytin
yagdi ( sivi yag da olabilir)

Kofte icin;

1 adet yumurta sarisi
350 gram kiyma

1 adet sogan
(rendelenmis)

pisiriyoruz. Koftelerin Gzeri-
ne ilave edip firinhyoruz
servis ediyoruz afiyet olsun.

1 adet sarimsak
(rendelenmis)

3-4 yemek kasigi galeta unu
1 yemek kasigi zeytin yagi

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi kimyon

1 tath kasigi tuz
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KOFTELI YELPAZE PATATES

Malzemeler

12 adet orta boy patates
500 gr. az yagh kiyma

1 orta boy sogan

Yarim demet maydanoz

2 yemek kasigi galeta unu
1 tath kasig kekik

1 cay kasigi kimyon

Tarif

Oncelikle patatesleri fircalayarak
yikayin. Ben, patatesler taze oldugu
icin kabuklarini soymadim. Siz
soyabilirsiniz. Patateslere eninden
istediginiz araliklarla kesikler atin ama
patateslerin tamamen kesilmemesine
dikkat edin. Patatesleri derin bir kaba
alip tizerine ¢ok sicak su dokiin ve
yumusamalari icin kofteyi hazirlayana
kadar bekletin. Kofte harcini 3-4
dakika boyunca yogurun. Patatesleri
sudan c¢ikarin (Patatesler suda bek-
leyince elastikiyetleri artiyor. Kofteleri
arasina koyarken kirilmiyorlar). Kofte
harcindan kiclk parcalar alip elinizde
yassiltin ve patateslerin kesik aralarina
sikistirin. Hatta bicadin tersiyle de
bastirabilirsiniz. Biitlin patatesleri bu
sekilde hazirlayin.

Sos i¢in su haricindeki bitiin malze-
meleri robottan gecirin ve Ulizerine
suyu ilave edip karistirin.

Bu sosu seramik firin tepsisine dékip
yayin. Uzerine patatesleri yerlestirin.

Tuz 2 bardak su
Sosu icin;

1 orta boy domates

1 yemek kasigi biber salcasi

3 dis sarimsak

1 tath kasigr kekik

1 cay bardadi zeytinyag

Salca az tuzluysa, tuz

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasint www.sefabdullahusta.com adresinde
bulabilirsiniz.

isterseniz aralarina pisen yemegin lizerini
acip 10 dakika daha

kizarmasi icin bekletin

sosundan patateslerin
aci biber de Uzerine gezdirmeyi
yerlestirebilirsiniz. unutmayin. Afiyet sifa

Uzerini folyoyla kapatip  ve firindan alin. Nefis olsun...
200 derecelik firina

suriin. Yaklasik bir saat

yemegimiz servise hazir.
Servis ederken dibinin
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KOZ PATLICANLI ALI NAZIK

Malzemeler

5-6 adet kozlenmis patlican
1 kase stizme yogurt

1-2 dis sarimsak

Tuz, karabiber

500 gr kiyma

1 yemek kasigi sal¢a

} Tarif

Patlicanlar ince

dogranir.

cok

Yogurt sarimsak ve tuz ekle-
nerek karistirlir.

Tavada kiyma yagla birlikte
kavrulur.

Zar buyukligunde
dogranan biber ve
domatesler kiymaya ekle-
nir.

Kavurma islemine devam
edilir.

2 adet sivri biber

2 adet domates

Yarim cay bardadi sivi yag
2 kasik tereyagi

Salca, tuz ve karabiber
kiymaya eklenir. 5 dakika
daha kavrulur.
Patlican  karisimi  servis
kabina alinir.

Uzerine hazirlanan kiymali
sos dokulur.

Son olarak eritilmis tereyagi
Uzerine gezdirilir.

Afiyet olsun...
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KUZU ETLI MEFTUNE

> Malzemeler 1 cay kasigi tuz
1 tath kasigi pul biber
500 gr kemikli kusbasi kuzu 2,5 su bardagi ihk su
eti 7-8 dis sarimsak
1 tath kasigi domates salcasi 3 yemek kasigi tane sumak
4 adet orta boy patlican
3 adet sivri biber
4 adet orta boy domates
2 yemek kasigi margarin

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tarif

Patlicanlari alaca soyup
boylamasina dorde boler-
ek dograyip tuzlu suda
bekletilir.

Et yikanir tuz ve salcayla
ovularak bir glivecin dibine
yerlestirilir.

Uzerine margarinin yarisi
parcalanarak konur ve
kirmizi biber serpilir.

Biber ve domates dogranir.
Tane sumak 1,5 su bardagi
ihk suyun icine eklenerek

2-3 dakika kaynatlllr ve 10 Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasint www.sefabdullahusta.com adresinde

dakika bekletilir. bulabilirsiniz.

Bir kaba sumagm suyu Patlicanlar sudan su glivecin kenarinda Pisince kapak agilarak

stzulerek alinir. cikanhp yikanir ve yavasca icine akitilir. dovilmis sarimsak
glivecteki etlerin Gizerine  Kalan yag yemegin eklenip karistirihr. Sicak
konur. Domates ve Uzerine konulup orta servis yapiniz.

biberde eklenir sumak ateste 50-60 dakika
suyu ve 1 su bardagi tuz eklenerek pisirilir. Afiyet olsun...
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LIMONLU YAPRAK CIGER

Malzemeler

500 gr dana ciger

2 su bardagi siviyag
2 yemek kasigi un
Tuz, karabiber

} Tarif

Cigerin zarini soyun ve
yaklasik 1 cm kalinliginda
ince ince (yaprak gibi)
dograyin.

Fakat cok ince olmamal
yoksa c¢ok gevrek olur.

Dogradiniz  cigerleri  bir
kaba alin.

Limon kabugu ve ba-
haratlarla ~ karnistinn  ve

buzdolabinda 6 saat bekle-
tin.

Bir pecete Uzerine unu se-
rin ve dolaptan ¢ikarttiginiz

cigerleri una bulayin.

Tavaya sivi yag koyun ve
yag iyice kizinca cigerleri
glizelce pisirin ve servis
tabagina alin.

Servis tabagini dilimlenmis
domates, patates yada taze
sogan ile susleyebilirsiniz.

Afiyet olsun...
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MANTARLI BESAMELLI KABAK KEBABI

> Malzemeler 3 dal dereotu Tuz
Tuz, karabiber

1 kg kabak

200 gr yagsiz kiyma Besamel sos icin;

300 gr mantar 1 kahve fincani un

1 adet sogan 2 corba kasigi tereyagi

3 ¢orba kasigi margarin 1.5 su bardad st

2 adet domates 1 kahve fincani kasar pey-
2 dis sarimsak niri rendesi

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tarif

Soganlari ince dograyin. Margarini ta-
vada eritip soganlari pembelesinceye
kadar kavurun.

Kiymayi ilave edin.

Tuz ve karabiber serpip kiyma suyunu
cekinceye kadar pisirin.

Domateslerin kabuklarini soyup kiiguik
kipler halinde dograyin.

ince kiyilmis sarimsaklarla birlikte
kiymaya ilave edin.

Domatesler suyunu ¢ekinceye kadar

pisirin. Kabaklari temizleyip dérde

- Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasint www.sefabdullahusta.com adresinde
boliin. Kaynar tuzlu suda haslayip

L bulabilirsiniz.
stiziin.
Haslanmis kabaklari firin kabina Baska bir kapta gelince atesten alin. finnda kizarincaya kadar
yerlestirin sirasina gore mantari aralara  tereyagini eritip unu Sosu kiymali harcin 15-20 dakika pisirin. De-
dizin. kavurun. Siitu azar azar Uzerine bosaltin. reotuyla sUsleyip sicak
ilave edip kanstirarak Rendelenmis kasar servis yapin.
Uzerine hazirladiginiz kiymali harci pisirin. Tuzunu ekleyin. peyniri serpin. Onceden  Afiyet olsun...

yayin. Muhallebi kivamina 1sitilmis 200 derece
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MANTARLI IZMIR KOFTE

Malzemeler

500 gr koftelik kiyma
2 dilim ekmek

1 adet sogan

1 adet yumurta

2 adet patates

2 adet domates

} Tarif

Kiyma birkaba alinir ve iceri-
sine rendelenmis sogan,
suyla 1slanarak ufalanmis
bayat ekmek, tuz, biber,
kimyon ve yumurta kinlarak
yogrulur.

Yogrulan kofteler parmak
seklinde yuvarlanur.

Patatesler, biberler ve man-
tarlar kiip seklinde dogranir.

Yag kizdirihr ve patatesler
az kizartilarak firin tepsisine
dizilir.

2 adet yesil biber

10 adet mantar

1 cay bardadi siviyag

Yeteri kadar tuz, biber ve
kimyon

Kofteler ayniyagda kizartilir - Afiyet olsun...
ve Uzerine dizilir.

Biberler kizartilir tepsiye
dizilir ve mantarlarda az
kizartildiktan sonra tepsinin
en Ust kismina dizilir.

Domatesrendelenerek suyu
cikartilir, tuz ile tatlandirihir
ve yemegin uzerine dokul-
ur.

Finnda pisirilir ve sicak
olarak servis edilir.
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MINIK KOFTELI BAMYA

Malzemeler

1 corba kasesi yuvarlanmis Yarim limonun suyu

minik kofte (misket kofte
tarifimize bir g6z atin)

500 gr kadar bamya

1 kuru sogan

2 domates

1 tath kasigi domates salcasi

Tarif

Bamyalar temizlenir, bol suda yikanir
ve sliztllr. Kuru sogan ve sarimsak
yemeklik dogranir.

Domateslerin kabuklar soyulup kiip
kip dogranir.

Hazirda misket kofte yoksa, tarife gore
hazirlanir.

Simdi butlin malzemeler hazir
olduguna gore yemegin yapimina
baslayabiliriz.

Once 3 yemek kagigi zeytinyagi ten-
cereye alip lizerine dogranmis sogan
eklenir. Kisik ateste kavrulur.

Domates salcasi ve pul biber ilave
edilir.

Bir kag defa karistirihp ¢ig kokusunun
¢ikmasi icin hafif kavrulur.

Sonra bamyalar ve hemen {izerine
limon suyu eklenir.

(tepeleme)

| SEF ABDULLAH USTA

6 yemek kasigi zeytinyagi

Pul biber
Karabiber
Tuz

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasint www.sefabdullahusta.com adresinde

bulabilirsiniz.

Dogranmis domates,
sarimsak, tuz ve suyu
da ekleyip tencerenin
kapadi kapatilir. Ba-
myalar yumusayana
kadar 6nce orta sonra

biraz daha kisik ateste
pisirilir. Bu arada ayr bir
tavada kalan zeytinyagdi
ile misket kofteler hafif
kizartilir. Yemege ilave
edilir. 2-3 dakika da be-

raber pisirilir. Biraz kara-
biber serpilip, pilavla
beraber servis yapilir.

Afiyet olsun...
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MINI KOFTELI NOHUT

Malzemeler

2 su bardagi nohut

2 adet sogan

3 dilim ekmekici

3 dis sarimsak

2 corba kasigi salca

1 corba kasigi tereyagi

} Tarif

Yemegin ana malzeme-
si olan kofteyi yaparak
baslayabiliriz. Koftelerimizi

hazirlamak icin  kiyma,
ekmek ici ve yumurta
akini  bir kaba koyarak
glizelce kanstiralim.
Karistirdigimiz kofteleri
misket blayukluginde

yuvarlayarak ve una bu-
layarak  dinlenmesi igin
buzdolabinda 5-10 dakika
kadar bekletelim. Haslayin
veya unlamayin. Firinlayin.
Nohut pistikten sonra

ilave edin. Nohutlarimizi
dudikli  tencere yardimi

3 su bardagi su
250 gram kiyma
1 yumurta aki

ile yuksek ateste haslamaya

birakalim. Nohutlari
hazir olarak almaniz
tavsiye edilir.  Nohutlari
kendi  imkanlariniz  ile

hazirlarsaniz yemedin iceri-
sine kabuklarini birakarak
kot bir gorunti yaratabilir.
Bu islemler bittikten sonra
tencere igerisinde salca,
soganlarin rendelenmis
hali, tereyagi ekleyerek bir
miktar kavuralim. Kavrulan
malzemelerin Uzerine biraz
suve hazirladigimizkofteleri
koyarak kaynatalim. Biraz
kaynadiktan sonra iceri-

sine haslanmis nohutlari
ve sarimsaklari da ilave
ederek kanstirahm. Yaklasik
olarak 20 dakika pisirdikten
sonra kapagini a¢cmadan
ocagin altini  kapatalim.
Oda sicakhginda servis
edeceginiz kofteli nohut
yemeginin yanina pilav
ile birlikte servis edebilir-
siniz. Not, nohutlarin erken
pismesi icin damacana
su kullanalim. icine 1 tatl
kasigi tuz islatin, bir gin
bekletin, stzin ve dama-
cana suyla haslayin.

Afiyet Olsun...
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MISKET KOFTE

> Malzemeler 1 yumurta mak icin)
1 tath kasigr kekik 1 tath kasigr sumak
Yarim kg koftelik kiyma 1 tath kasigi tuz (koftenin 1 cay bardagi ince kiyilmis
3 yemek kasigi sizma zeytin icine) maydanoz
yagi Aldig1 kadar ufalanmis ek-
3 yemek kasigi sut mek ya da galeta unu
1 tath kasigi karabiber Kizartmak icin sivi yag
1 tath kasigr pul biber (ar- 2 bas kuru sogan
zuya gore) 1 tath kasigi tuz (sogani ov-

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tarif

Kofte harciicin gereken
malzemeleri iyice yogurun.

Harci buzdolabinda biraz
dinlendirdikten sonra

(1-2 saat) harctan cevizden
klclk findiktan buyiik par-
calar koparip yuvarlayin
(eger hemen
kullanmayacaksaniz
buzdolabinda 1 gece
bekletebilirsiniz).

Kofteleri kizgin yagda ara
sira karistirarak kizartin.

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasint www.sefabdullahusta.com adresinde

bulabilirsiniz.

Kuru soganlar halka bardagi kiyilmis may- domates ile siisleyin.
halka dograyip 1 tath danozu da soganlara Afiyet olsun...

kasigi tuzile oldiiriin, ekleyip karistirin ve

sonra soganlar yikayin,  servis tabagina ser-
sikip kenara alin. 1 tath pin. Uzerine kofteleri
kasigi sumak ve 1 cay yerlestirin. Dilerseniz
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NOHUTLU CITIR KOFTE

> Malzemeler 5 dis sarimsak
3 su bardagi haslanmis no- Tuz
hut Kizartmak icin 1 cay bardagi
1 buyuk boy sogan ya da 2 siviyag
orta boy
1 yumurta

4 yemek kasigi galeta unu
Yarim demet maydanoz

} Tarif

Haslanmis nohutlari robot-
tangecirdiktensonrasogani
kicuk kic¢lk dograyin.

Yumurta, galeta unu, baha-
rat, sarimsak ve maydanozu
ekleyip yogurun.

Kiguk kofteler yapip kizgin
yagda kizartin.

Domates, marul, biber
esliginde servis yapin.

Afiyet olsun...
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ODEMIS KOFTESI

Malzemeler

250 gr dana kiyma

250 gr kuzu eti kiymasi

1 cay bardak irmik

1 adet kuru sogan

1 tath kasigi kimyon, tuz,
karabiber

Tarif

Genis bir kaba soganimizi
rendeliyoruz. Igine kuzu
kiymasi ve dana eti kiymasi
ilave ediyoruz, irmik ve
baharatlar verdikten sonra
iyice yoguruyoruz. 6 par-
caya boliyoruz ve uzun
kebap seklini veriyoruz.
Kofteleri hazirladiktan
sonra tavamiza yagimizi
koyuyoruz ve kofteleri
kizartiyoruz. Kizartma
isimiz bittikten sonra
ekmedgi dilimliyoruz.

Ayni tavada kizartiyoruz.
Kizarttiktan sonra servis
tabagina ekmekleri diziyor-
uz. Uzerlerine kofteleri
koyuyoruz. Salcali sosu
hazirliyoruz ve koftelerin
uzerine doklyoruz. Afiyet
olsun...

Kizartmak icin;
4 yemek kasigi zeytin yagi

Sosu i¢in;

1 adet bayat ekmek

1 yemek kasigi biber salcasi
1 tath kasigi kirmizi toz bib-
er

| SEF ABDULLAH USTA
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PAMUK KOFTE

> Malzemeler 2 adet orta boy sogan

500 gr. kiyma

Yarim adet kuru ekmek igi
1 cay bardadi su

2 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karbonat

1 ¢orba kasigi limon suyu

D Tarif

Kiymamizin Uizerine rondo- glzelce pisiriyoruz.
dan gecirdigimiz bayat ek-

mek i¢ini, suyu, tuzu, yine Afiyet Olsun...
rondodan gecirdigimiz

sogani ve en son ayri bir

kapta karnstirdigimiz limon

suyu ve karbonati ekliyoruz.

Butiln malzemelerimizi
yoguruyoruz.

Kuguk yuvarlak kofteler
yapip Uzerini strecleyerek
dolapta en az 9 saat bekleti-
yoruz.

Tavamiza hafif yag koyup
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PASTIRMALI ERISTE

Malzemeler

1 paket eriste

200 gram pastirma

3-4 dis sarimsak

1 adet domates

Yarim su bardagi kasar pey-
niri rendesi

50 gram margarin
Yeterince tuz ve kirmizi pul

Tarif

Eristeleri, icinde 1 corba
kasigi siviyag ve 1 corba
kasigi tuz olan kaynar suda
haslayalim. Kavurabilir-
sinizde. Pastirmalari da
eristeler gibi kiydiktan
sonra, margarin yaginda
kavurahm. Igine kiydigimiz
sarimsaklari ve yeterince
kirmizi pul biberi atip,
kavuralim. Buyukge bir
domatesin kabuklarini
soyup ufak kestikten
sonra, kavurdugumuz
pastirmalara ilave edip,
biraz daha pisirelim.
Haslanmis olan

eristelerin suyunu sizup,
hazirladigimiz pastirmali
kansimla karistirip, firina
dayanikli bir tepsiye doke-
lim. Uzerine kasar peyniri
rendesi serpip, Uzeri renk
alincaya kadar firinladiktan
sonra, sicak sicak servis
yapalim. Afiyet olsun...

biber

Eristeleri haslamak istersek;
1 corba kasigi sivi yag

1 ¢orba kasigi tuz
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PASTIRMALI KURU FASULYE

Malzemeler

Yarim kilo kuru fasulye
100-150 gr. pastirma

2 adet orta boy kuru sogan
3 adet sivri biber

1 adet orta boy domates

2 yemek kasigi tere yag

} Tarif

Fasulyeler aksamdan
ayiklanir ve islatihr.

Bir tasim kaynatilir ve suyu
degistirilmeden 1 gece
bekletilir.

Yemek vyapilacagi zaman
suyu suzulir ve tekrar
yikanip Uzerini 3 parmak
gececek kadar su eklenerek
atese konulur, kaynadiktan
sonra alti kisilir kisik ateste
fasulyeler yumusayana ka-
dar pisirilir.

Kuru soganlar kiip dogranir

2 yemek kasigi siviyag

1 tath kasigi aci biber salcasi
1 yemek kasigi domates
salcasi

Tuz, pul biber

ve ayri bir tencereye alinir, 2
yemek kasigi sivi yag ekle-
nerek pembelesene kadar
kavrulur.

Soganlar pembelesince
biber salcasi, domates
salcasi, tuz ve kirmizi biber
ilave edilerek biraz daha
kavrulur ve yumusamis olan
fasulyeye ilave edilir.

15-20 dakika daha fasu-
lyeleri  pisirdikten sonra
pastirmalar ister dilimle-
nerek ister butin olarak
tereyagiilebirlikte fasulyeye

katilir, Gzerine dilimlenmis
biber ve domatesler dizilir.

Kapadi kapali olarak 5-10
dakika daha kisik ateste
pisirilir.

Afiyetler...
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PATLICANLI SiS KEBAB

> Malzemeler 1 dilim bayat ekmek
1 adet yumurta
1 kg pathcan (alaca 1 tath kasigi karabiber

soyulmus) 1 tath kasigi kimyon

300 gr dana kiyma 1 tatl kasigi biber

3-4 adet domates 1 tath kasigr sumak

8-9 adet carliston biber 2 dis sarimsak

2 adet sogan 1 tath kasigi biber salgasi

1 demet maydanoz

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tarif

Alaca soyulmus patlicanlarimizi birer
parmak kalinhginda halka dograyip
tuzlu suyun icine atalim (pathcanin
acisini almasi icin). Diger taraftan
kiyma, rendelenmis sogan, maydanoz,
ufalanmis ekmek, 1 yumurta, baharat-
lar, ezilmis sarimsak, maydanoz ve bib-
er salcamizi kaba alip iyice yoguralim.
Hafif sert bir kiyma karisimi olmasi ge-
rek. Hazirladigimiz karisimdan patlican
halkalari ile ayni boyda yuvarlak
kofteler hazirlayalim ve koftelerimizi
yarim saat kadar dolapta bekletelim.
Daha sonra patlicanlarimizi yagda ¢ok
hafif kizartalim (¢ok az yumusamasi

yeterli olacaktir). Domateslerimizi

de halka seklinde birer parmak

kalinliginda keselim, biberlerimizi de Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasint www.sefabdullahusta.com adresinde

bulabilirsiniz.
blylkligline gore goz karan 2'ye,
3e keselim ve dolaptan koftelerimizi
cikarip sirasiyla patlican, kofte, Uzerine 1 su bardagi su cede isitilmis firina verip
domates, biber seklinde sislere dizelim icerisinde 1 tath kasigi 20-25 kadar pisirelim.
ve bir tepsiye siralayalim (toprak tepsi  biber salcasi ve 1 tath Sicak olarak servis
bulabilirseniz harika olur). kasigi siviyagi karistinp ~ yapalim, afiyet olsun.

kebaplarimizin Gstiine
dokelim ve 175 dere-
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PRATIK SARAY YAHNISI

Malzemeler

500 gr sut dana eti

3 yemek kasigi tere yag

5 dis sarimsak

2 adet domates

2 adet dolmalik biber

2 yemek kasigi domates

} Tarif

Etleri kus basi dogruyoruz,
yagla beraber tencerede
kavuruyoruz.

Etler kavrulurken kara biber
ilave edip kavurmaya de-
vam ediyoruz.

Etlerimiz iyice kavrulduktan
sonra soganlarimizi ilave
ediyoruz ve kavurmaya de-
vam ediyoruz.

Sarimsaklari ilave ediyoruz.

Salcayr ve baharatlari ver-
dikten sonra unumuzu veri-
yoruz.

salcasi

300 gr arpacik sogan

2 adet patates

1 tath kasigi un

1 tath kasigi tuz karabiber
pul biber

Suyumuzu ilave ediyoruz ve
dolmalik biberli dograyip
ilave ediyoruz.

Yemegimiz kaynamaya de-
vam ediyor.

Patatesleri parmak parmak
dograyip yemegimize ilave
ediyoruz.

10dakikakaynadiktansonra
dogradigimiz domatesleri
ilave ediyoruz.

5 dakika pistikten sonra ser-
vis ediyoruz.

Afiyet olsun...
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SEBZELI BIFTEK SARMA

Malzemeler

4 dilim biftek (Her biri 200
ar)

2 adet havug

2 adet kabak

2 adet sogan

100 gr soya filizi

4 adet mantar

2 corba kasigi dolmalik fistik

Tarif

Etleri bir glin 6nceden
zeytinyag), karabiber ve
tuzla marine edip bekletin.

Et dilimlerini iki parca
streg film arasina koyup et
dovici ile doverek inceltin.

Sebzelerin hepsiniince
kibrit copu seklinde (july-
en) dograyin.

Mantarlari dilimleyin.
Zeytinyadini bir tavada
kizdirip sebzeleri ilave edin
ve kavurun.

Tuz ve baharat ilave edin.
Sebzeler yumusayinca

ocaktan alip biftek dilim-
lerinin Gzerine paylastirin.

1 cay kasigi kimyon

Tuz, karabiber

2-3 corba kagsigi zeytinyadi
Uzeriigin;

4 ince dilim kasar peyniri
Terbiye icin;

2-3 corba kasigi zeytinyadi
Tuz, karabiber

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasint www.sefabdullahusta.com adresinde
bulabilirsiniz.

Etleri rulo yaparak sarin cevirerek kizartin. Et puresiile birlikte servis
ve acilmamasi icin bir sarmalari firin kabina yapin. Afiyet olsun...
kiirdanla tutturun. dizip lzerine birer ince

Sardiginiz et rulolarini dilim kasar peyniri

yanmaz yapismaz bir koyup peynir eriyene

tavada az siviyagile kadar firinlayin. Patates
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SIVAS USULU ICLI KOFTE

Malzemeler

ince bulgur

1 su bardagi un

Tuz

ic malzemesi;
Haslanmis patates

1 yemek kasigi sal¢a

} Tarif

Once koftelik bulguru de-
rin bir kaba alin sicak suyla
islatin ve islanmasini bek-
leyin.

Bir yandan da i¢ malzeme-
sini hazirlayin.

Patatesleri haslayin ve ezin,
tim malzemeyi ekleyip ka-
vurun ve sogumaya birakin.

Sonra isladiginiz  bulgu-
ru, tuzu ve unu ekleyip
yogurun.

Yogurdugunuz  kofteden

Nane

Tuz

1 yemek kasigi margarin
1 tane sogan

Uzeri icin tere yag

kiicik yuvarlak yapin, ici-
ni ince bir sekilde oyun, o
oyuklara patates koyun ve
elinizle yuvarlayin.

Sekil verdikten sonra genis
bir tencerede kaynamis
suya koyup pisirin.

Kizartabilirsiniz, daha sonra
servis tabagina alin, lizerine
tere yag dokup servis edin.

Afiyet olsun...
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SOGAN KEBABI

Malzemeler

800 gr. kuzu eti

200 gr. kuyruk yagi
500 gr. arpacik sogan
6 domates

Tuz

Karabiber

Tarif

Kuzu etini ve kuyruk yagini

blylkce bir tahta tizerine aliyoruz.

Zirhla ya da satirla kiyyoruz.
Karistirma kabina aliyoruz ve
yoguruyoruz. Tuzunu ve karabi-
berini atip karistiryoruz. Kebap
harcindan parcalar kopariyoruz
ve ceviz boyunda kofteler
yuvarliyoruz ve tepsiye diziyoruz.
Arpacik soganlari soyuyoruz.
Domatesleri ikiye bollyoruz.
Arpacik soganlari da tepsiye,
koftelerin arasina koyuyoruz.
Tepsinin kenarlarina domatesleri
koyuyoruz. Onceden isitiimis

180 derecelik firinda pisiriyoruz.
Patatesleri parmak seklinde
dogruyoruz. Firin tepsisine yagli
kagit seriyoruz ve patatesleri
koyuyoruz. Uzerine zeytinyagi,
tuz ve istedigimiz baharatlardan
serpip 6nceden isitilmis 180 de-
recelik firinda pisiriyoruz. Firindan
cikardigimiz kebabin ortasina
kizarmis patatesleri koyarak servis
ediyoruz. Afiyetler...

Servisi icin;
Patates
Tuz

Sivi yag

| SEF ABDULLAH USTA
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SULBIYE

Malzemeler

350 gram kusbasi dana eti
8-10 dis sarimsak

350 gram arpacik sogan
1,5 su bardagi nohut
(haslanmis)

1 corba kasigi salca

1 corba kasigi tereyagi veya

} Tarif

Oncelikle tencereye siviyadi
yada tereyagini koyalim.

icine dogranmis etleri katip,
etler suyunu cekene kadar
pisirelim.

Ustline arpacik soganlari
(dogramadan) ve
sarimsaklar katip kavurma-
ya devam edelim.

Ardindan salcasini ekleyip
1-2 dakika daha kavuralim.

Akabinde icine haslanmis
nohutlari, tuzu, baharatlar

4-5 ¢corba kasigi sivi yag
Yarim demet dereotu

1 tath kasigr kimyon, tuz,
karabiber

katip Gstiinl gececek kadar
sicak suyu ilave edelim.

Etler yumusayana kadar
kisik ateste kapagi kapah
olarak pisirelim.

Pistikten sonra isterseniz
dstiine ince kiyilmis dereo-
tu serpelim.

Afiyet olsun...
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TALAS KEBABI

Malzemeler

Milféy hamuru igin;

2,1/4 su bardagi un

1 yumurta

1 tath kasigi tuz

1 tath kasigi sirke

1 tath kasigi tereyagdi

1/2 su bardagina yakin su

7- 9 corba kasigi margarin yada
tereyagi

Tarif

Etlerin sinirli kismini temizli-
yoruz, incecik seritler halinde
kesiyoruz. Bu seritleri 4 cm.
boyunda dograyip tencerede
tereyagini eritiyoruz. Dorde
bolip ince ince dogradigimiz
soganlarimizi iginde hafif
pembelestiriyoruz. Tuzunu
ekleyip, soganlar oldirerek
etleri koyuyoruz. Kapagini
kapatip kisik ateste arasina
kanstinyoruz. Et suyunu verip
cekinceye kadar pisiriyoruz.
Salcayi ardindan da suyu ve toz
sekeri koyuyoruz. Altini kisip
yaklasik 1-1, 5 saat pisiriyoruz.
Etler iyice pisince suyunu
stizliyoruz. Bu suyu bir kenarda
saklayalim. Eti genis bir kaba
aliyoruz. Uzerine nane ser-
perek, sogumaya birakiyoruz.
Hazirladigimiz milfoy ham-
uruna sararak tepsiye diziyoruz
ve lizerine yumurta sarilarini
surerek 200 derecede 6nceden
Isittigimiz firinda pisiriyoruz. El-
lerinize saghk Afiyet Olsun...

Hamuru acarken kullanmak igin; 1 tath kasigi toz seker
1/4 su bardagi su 1 cay kasigi kuru nane
Boreklerin Gizerine 1 yumurta sarisi

Borek harci icin;

1/2 kg kol veya but kismindan kemik-
siz ve yagsiz koyun eti

1 orta boy sogan

1 corba kasigina yakin tereyadi yada
margarin

1 cay kasigi tuz

1 tath kasigi domates salcasi

1 su bardagi su

Sef ABDULLAH Usta
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UNLU KURU KOFTE

Malzemeler

500 gr koftelik kiyma (az
yagh)

1 su bardagi kuru ekmek
(dovilmus)

1 yumurta

2 adet orta boy sogan

v,
-

} Tarif

Yogurma kabina aldigimiz

kuru ekmek, yumurta,
rendelenmis sogan

(fazla suyunu sikin) ve
baharatlarimizi elimizle
kanstiriyoruz, ardindan

kiymamizi bu malzemeye
yedirerek, yaklasik

10-15 dakika yoguruyoruz
(iyi kofte yapmanin puf
noktalarindan  biri  iyi
yogurmaktir).

Malzememizi en az 2 saat
buzdolabinda  dinlendiri-
yoruz, servise hazirlarken
patateslerimizi par-

Yarim cay kasigi kimyon
Yarim cay kasigi karabiber
Tuz

Plre icin;

3 adet haslanmis patates
1 su bardadi sut

60 gr margarin

F

s

A
N f

mak parmak kesiyoruz,
koftelerimize  bir  kaseye
koydugumuz suya elimizi
batirarak cok yassi olma-
yan, oval seklini veriyoruz
(bu sekli vermemizin se-
bebi kizartma esnasinda
koftemizi kurumamasi).
Arzu ederseniz elinizde
ceviz buyukliginde yu-
varlayarak top seklini de
verebilirsiniz. lzmir kofte
seklini verip kizartiyoruz,
plremizle servis ediyoruz.
Afiyet olsun...

1 cay kasigi tuz

Kizartmak igin;
2-3 su bardadi siviyag

Servis icin;
Kizarmis parmak patates
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VANIN KUZU PIRZOLA TAVASI

Malzemeler
10 adet kuzu pirzola

Sos icin;

1 cay kasigi tuz, karabiber,
pul biber, kekik

1 adet kuru sogan

2 dis sarimsak

Tarif

Pirzolalar ve sosu
hazirhyoruz. Izgarada
pisiriyoruz. Pilav icin
soganlari yagda kavurup,
bulguru ilave ediyoruz. Ka-
vurmaya devam ediyoruz.
Icine biber ve domatesleri
ilave edip kavurmaya de-
vam ediyoruz. Baharatlar
verdikten sonra sicak
suyu ekliyoruz. Uzerine
pirzolalari diziyoruz. Sulu
bir sekilde firinhyoruz. 175
derecede 30 dakika pisirip
servis ediyoruz. Van'da
oldugu gibi imkaniniz
varsa tandirda enfes oluyor.
Afiyet olsun...

2 yemek kasigi zeytinyagi 1 cay kasigi tuz, karabiber,
pul biber, nane

Pilav icin; 1 adet kuru sogan

2 su bardagi bulgur

1 yemek kasigi domates

salcasi

2 adet domates

3 adet karisik biber

3 yemek kasigi zeytin yagi

Sef ABDULLAH Usta
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VANIN ACEM KOFTESI

Malzemeler

1 kg yagsiz kiyma

10 adet yumurta

1 su bardagi nohut

Yarim ¢ay bardag piring
Yarim cay bardagi kirmizi
mercimek

Yarim ¢ay bardadi ince bul-
gur

5 adet yesil biber

3 adet domates

2 adet sogan

2 yemek kasigi reyhan

2 yemek kasigi zeytin yagi

1 yemek kasigi salca

1 tath kasig pul biber
1 tath kasigi karabiber

} Tarif

1 adet yumurta haslanir.
Yarim c¢ay bardagr pir-
in¢ ve kirmizi mercimek
birlestirilip yikanir ve stizul-
ar.  Suzulen malzemeler
yogurma kabina alinir ve
yarim ¢ay bardadi ince bul-
gur eklenir. 2 yemek kasigi
reyhan, 2 yemek kasig
zeytinyagi, birer tath kasigi
karabiber, pul biber konu-
lur. 1 kilo yagsiz kiyma ve
kiicik kucuk dogranmis
1 adet sogan ilave edilip
tim malzemeler birbiriyle
O0zdeslesene kadar kofte
iyice yogrulur. Haslanan yu-

murtalar soyulur ve kofte
harciyla  kaplanir.  Kalan
kofte harcindan da  mis-
ket buyikliginde toplar
yapilir. Koftelerin pisecegi
tencerede 1 adet yemeklik
dogranmis sogan sivi yag
ile kavrulur. Diriligini kaybe-
den soganlara halka halka
kesilen yesil biberler eklenir.
1 yemek kasigi salca ve kiip
kiip dogranan domatesler
ilave edilip diriligini kay-
bedene kadar sotelenir.
Su dokualap kaynatihr ve
kofteler tek tek atilir. Koftel-
erin ardindan aksamdan

Islatilmis nohut ilave edilip
pisirili. Acem Koftesi ser-
vise hazirdir. Afiyet olsun...
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YAGLAMA

Malzemeler 250 gram kiyma Tuz, karabiber, pul biber,
2 adet sogan kekik

Hamuru icin; 1 adet kirmizi biber

4 su bardagi un 3-4 adet yesil biber Uzeri icin;

1 paket yas maya 2 adet domates Sarimsakli yogurt

Su 1 yemek kasigi domates

Tuz salcasi
1 tath kasigi biber salcasi

Harg icin; Siviyag

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tarif

Unu derin bir kaba alip ortasini havuz
gibi acin. Unun ortasina mayayi ilik
suda eritin. Maya iyice kabarinca

tuz ve yeterince su ilave ederek
yogurun. Hamur kulak memesinden
daha yumusak olana kadar yogurun.
Hamuru 15-20 dakika dinlendirin

ve bezelere ayirin. Her bir bezeyi
tavanizin biyukligiinde acin. Teflon
tavada yagsiz arkali 6nlu pisirin. O
sirada kiymali harci hazirlayin. Bunun
icin sivi yag tencereye alip yeme-

klik dogranmis soganlari kavurun.
Kavrulmus soganlara kiymayi ekleyin
ve suyunu cekene kadar kavurun.
Suyunu cektikten sonra domates ve
biber salcalarini ekleyin bir siire daha

kavurun. Dogranmis domatesleri, yesil REEEEES '3

biberleri ve kirmizi biberleri ekleyip,

. Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasint www.sefabdullahusta.com adresinde
kavurmaya devam edin. Su, tuz ve

bulabilirsiniz.
baharatlar ekleyin ve pismeye birakin.
Harg pistikten sonra pisen her hamu-
run Gzerine kiymali hargtan koyup tekrarlayin ve hamurlari  sarimsakli yogurt
lavasin uzerine yayin. Tim hamurlar Ust Gste koyun. Ust iste  gezdirip servis yapin.
bitene kadar bu islemi koydugunuz hamurlar Afiyetler...

istenilen sayilarda
porsiyonlara ayirin.
Porsiyonlarin Gizerine
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YESIL ERIK KEBABI

Malzemeler

600 g yagsiz kuzu eti

3 adet kigik boy kuru
sogan

1 kg yesil erik

3 yemek kasigi tereyagi

2 bardak sicak su

} Tarif

Soganlari iri kiyim dograyin,
erikleri ise ik suda yikayin.

Tencerede tereyagini
kizdirin ve icine kuzu etleri-
ni ilave edin.

Etleri ¢ok yuksek 1sida,
sulanmalarina musaade et-
meden hizlica kavurun.

Dislari hafif renk alan kuzu
etlerine sogani ilave edin
ve soganlar ve salca renk
alincaya kadar (yaklasik 10
dakika) kavurma islemine
devam edin.

1 tath kasigi tuz
1 cay kasigi karabiber
2 yemek kasigi salca

Erikleri tencereye ilave edin  Afiyet olsun...

ve ayni seviyede 5 dakika
daha kavurun.

Yemege kaynar suyu ilave
edin, tuzunu ekleyin, kisik
ateste yaklasik 30-35 da-
kika, etler yumusayincaya
kadar pisirin.

Tencerenin kapagini acin,
nar eksisi, karabiber ve taze
baharatlar, etlerinizi asla
karistirmadan Uzerine dik-
katlice gezindirin ve sicak
olarak servis yapin.
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YUMURTALI DOLMA KOFTE

Malzemeler

1 kg dana kiymasi

1 adet yumurta

2 yemek kasigi galeta unu

1 yemek kasigi kofte harci

1 adet sarimsak

1 adet kuru sogan

1 cay kasigi tuz, karabiber, pul biber

Tarif

Sogan ve sarimsaklari ren-
deleyip tim malzemeyle
yoguruyoruz.

Kofteyi iyi yoguralim ki
catlamasin.

Bir yanda yumurtalan
hasliyoruz. Haslaninca
sogumasini bekliyoruz.

Koftemizi bezelere boliy-
oruz, icli kofte gibi ama
icine yumurta koyup
kapatiyoruz.

160 derecede 25 dakika
firinhyoruz. Kofte piserken
sosumuzu hazirliyoruz.

Tabagimizi sisleyip sosu
alta dokuyoruz.

Kofteyi lizerine koyup ser-

vis ediyoruz. Afiyet olsun...

1 cay kasigi kimyon, kofte baharati 1 cay kasigi tuz pul biber
1 su bardagi su

ici icin;

kag tane kofte yapacaksak o kadar yu-

murta

Sosicin;

2 yemek kasigr domates salcasi
1 yemek kasigi zeytin yag

Sef ABDULLAH Usta
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ACILI TAVUK KANATLARI

Malzemeler

1 paket tavuk kanadi

2 yemek kasigi tereyadi

2 yemek kasigi domates
salcasi

Tuz, karabiber, kirmizi toz
biber

} Tarif

Tavuk  kanatlarini iyice
yikayin,stiziinveayribirkap-
ta yumusamis tereyagini,
domates salcasini, tuzu,
karabiberi ve kirmizi toz
biberi  karistinn.  Tavuk
kanatlarini icine atip, iyice
sosabulanmalarinisaglayin.
En az 1 saat buzdolabinda
bekletin.  Bu  bekleme
sirasinda sosu hazirlayin.
Soganlari oldukga ince kiyin
ve zeytinyaginda haslayin.
Rendelenmisdomatesiekle-
yin. Ince kiyilmis sarimsak,
pul biber, kekik, soya sosu
ve tuzu kanstirn. 1 cay

Pul biber, kekik

bardagi su ekleyerek 10 da-
kika pisirin. Sosta beklemis
tavuk parcalarini teflon ta-
vada kizartabilir veya man-
galda pisirebilirsiniz. Afiyet
olsun...
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BALLI KIMYONLU TAVUK IZGARA

>  Malzemeler

500 gr tavuk gogsu

1 tath kasigi bal

1 yemek kasigi zeytin yagi
1 cay kasigi kimyon

Sef ABDULLAH Usta
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Tarif

Tavuklari izgaralik acin
ve malzemeyi karistirin.
Tavuklari marine ettikten
sonra i1zgarada pisirin.
Afiyet olsun...
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BEGENDILI TAVUK PIRZOLA

Malzemeler

5 adet tavuk pirzola

1 tath kasigi tuz, karabiber,
pul biber, kekik

4 adet bostan patlican

1 demet taze sogan

1 yemek kasigi un

} Tarif

Tavuk  pirzolayr  baha-
ratla ve yagla karistirarak
Izgarada pisirin.  Marga-
rini uygun bir yerde erit-
erek bir yemek kasigi un ve
yag ilave edin. Yag sayes-
inde unun topaklanmasini
onlemis olursunuz. Hafif
ateste karistinn.  Uzerine
2 su bardagi un ekley-
in. Begendi koyulasinca
karistinlmaya devam edin.
Kozlenen patlicanlari suyun
icerisine atip karistirmaya
devam edin. Begendi iyice
koyulasinca atesin altini
kapatabilirsiniz.  Kenarlar

3 kasitk margarin
2 su bardagi st
150 gram taze kasar peyniri

yuksek bir cam tepsi veya
borcama tavuklarn dizin.
Uzerine 1k begendiyi il-
ave edin. En Ustlne
rendelenmis taze kasar ser-
pin. Firinda kasarlarin tzeri
kizarana kadar tuttuktan
sonra servise hazir hale ge-
lir. Afiyet olsun...
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TAVUK IZGARALI BRUKSEL LAHANALI KEBAB

Malzemeler 2 adet biber

500 gr tavuk gogsu 1 tath kasigi tuz, karabiber,
300 gr haslanmis briksel pul biber, kekik

lahanasi

1 adet kuru sogan

2 dis sarimsak

2 yemek kasigi salca

4 yemek kasigi tereyadi
2 adet domates

Sef ABDULLAH Usta
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Tarif

Briiksel lahanalarini
haslayin. Tencerede sogan
ve sarimsaklari kavurun.
Icine salcayi da ekleyerek
kavurmaya devam edin.
Baharatlar serptikten
sonra suyu ilave edin. Bruk-
sel lahanasini ekledikten
sonra biber ve domatesleri
dograyarak sosun icine
ilave edin ve pisirin.
Tavuklari izgaralik olacak
sekilde acin. Igine yag ve
baharatlari ilave ederek
1zgarada pisirin. Tavuklan
lahanalarin tizerine koyarak
servis edin.

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasint www.sefabdullahusta.com adresinde
bulabilirsiniz.

Sonra kiip dogranmis bamyalarin tizerinde pisene dek kisik ateste
domatesler ekleyin. Bir gezdirilerek 2 su bardagi  pisirin. Afiyet olsun...
surre karistiin. Bamyalari  kadar da su ilave

ve son olarak kofteleri edin. Yemedi 10 daki-

ilave edin. Kalan yarim kaya kadar orta ateste

limonun suyunu sonrasinda bamyalar
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CERKEZ TAVUGU

Malzemeler

1 tim tavuk

8 dilim tost ekmegdi veya
normal ekmek

1,5 kuguk su bardagi su ta-
vuk suyu

1\2 kahve fincani siit

} Tarif

Tavugunuzu Once iyice
yikayin ve limonlu suda bi-
raz bekletin. Sonra yikayin
ve buylkce bir tencerede
5 su bardagr su, sogan,
havu¢, maydanoz ve bir
cay kasigi tuzla beraber
iyice haslayin. Haslanmis
tavugunuzu, hasladiginiz
sudan cikarin ve suyu baska
bir kaba stizlin. lyice pisen
tavugunuzun derisi varsa
soyun ve etini bir tabaga
ayiklayin. Ekmeklerinizi bir
karistirma kabina koyun ve
uzerine 1\2 kahve fincani
sutd, 1.5 su bardagi tavuk

1 sogan,1 havug

3 dal maydanoz

1 su bardagi dovulmis cev-
iz

3 dis sarimsak

1 kliclik sogan rendesi

Tuz

Kimyon

suyu dokun ki yumusasin.
Sarimsaklar ekmeklerin
Uzerine rendeleyin ve ek-
meklerinizi  hafifce  ron-
dodan cekin. Daha sonra
ayikladiginiz  tavuklardan
Uzerini susleyecek kadar
ayirin, geri kalanini iyice
ezmeden rondodan 1 kere
¢ekin (arzu ederseniz elin-
izle incecik didikleyebilir-
siniz ). Rondodan cektiginiz
ekmekleri, tavugu, sogan
rendesini ve dovilmus cev-
izleri genisce bir kanstirma
kabina koyun. Icine 1 cay
kasigi karabiber, 1 cay

Karabiber

Uzeri icin 3 yemek kasigi
zeytin yagi

2 tath kasigi kirmizi pul bib-
er

8 adet tum ceviz

kasigr kimyon, 2 cay kasigi
tuz ekleyin ve karistirin.
Eger koyu kivamdaysa biraz
daha tavuk suyu ekleyin.
Daha sonra hazirladiginiz
GCerkez tavugunu servis
tabagina alin, Uzerini tim
ceviz, tavuk parcalan ve
kirmizi pul biberle susleyin.
Servis edeceginiz zaman
zeytinyagini iyice isitin ve
icine 1 tath kasigr kirmizi bi-
beri koyun, sonrada Cerkez
tavugunun Uzerine dokin
ve servis yapin. Afiyetler...



| SEF ABDULLAH USTA 81

CITIR CITIR MINI TAVUK

>  Malzemeler

1 kg kus basi tavuk eti

1 yumurta

1 ¢orba kasigi un

5 ¢orba kagigi galeta unu
Kizartmak I¢in zeytin yagi

Sef ABDULLAH Usta
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Tarif

Yumurta genis bir kabin
icerisine kirtlir. Ayri bir
kabin icerisine un ve
galeta unu konulup az tuz
eklenerek karistirihir. Yag
tavanin icerisine konulup
kizdirihr. Once yumur-
taya sonra da una bula-
nan tavuklar kizgin yaga
atilp iyice kizartilip kagit
havlunun Gzerine alinir.
Yaninda kizarmis patates ve
bol salatayla servis yapilir.
Afiyet olsun...
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DIYET KEBABI

>  Malzemeler

1 paket yufka

500 gr tavuk kiymasi

1 adet kuru sogan

2 dis sarimsak

1 cay kasigi tuz karabiber
pul biber

} Tarif

Once sogan sarimsaklar rendeliyoruz.
Tavuk kiymasi ve diger malzemel-
erle har¢ hazirlhyoruz. Yufkalar serip
harc icine koyuyoruz. Rulo seklinde
sarlyoruz, yarimsar parmak seklinde
kesiyoruz. Tepsiye diziyoruz. 170 de-
recede 35 dakika firinladiktan sonra
Uzerine yogurt ve tereyagi dokiip ser-
vis ediyoruz. Afiyet olsun...

1 tatlh kasigi zeytinyadi
1 tutam maydanoz

Uzeri icin;

2 su bardagi yogurt

1 tatl kasigi zeytinyadi
1 cay kasigi pul biber
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DIYET TAVUK KOFTESI

>  Malzemeler

500 gr tavuk kiymasi

1 adet yumurta

3 kepek ekmek dilimi

1 tutam maydanoz

Tuz, karabiber, pul biber,
kimyon

1 yemek kasigi sivi yag

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tarif

Ekmedgi 1slatip, tiim mal-
zemeyi karistiriyoruz.
lyice yogurduktan sonra
sekil verip 1zgarada
pisiriyoruz. Veya 2 yemek
kasigi siviyagla tavada
pisirebiliriz. Afiyet olsun...
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FIRINDA BESAMELLI TURSULU TAVUK

Malzemeler

1 kg tavuk but

100 gr kornison tursu
2 yemek kasigi domates
salcasi

4 adet karisik biber
Yarimcay bardagizeytinyadi

}Tarif

Tavuklari dogruyoruz, ten-
ceremize yagimizi koyuy-
oruz ve tavuklan kavu-
ruyoruz. lIcine biberleri
dograyip ilave ediyoruz.
Salcamizi verip kavuruy-

oruz. Baharatlari da verdik-
ten sonra 2 su bardagi sicak
su ilave edip kaynatiyoruz.
Tursulan dograyip yikiyoruz
ve ilave ediyoruz. Pistikten
sonra tepsimize dokiyoruz.
Ikinci tenceremize yagimizi
koyup unumuzu kavu-
ruyoruz. 1 cay kasigi kara-
biber verdikten sonra sitle
besamel sosumuzuacgiyoruz

1 cay kasigi tuz, karabiber,
pul biber

3 yemek kasigi un

1 su bardagi st

100 gr kasar peynir

ve

tavuklarin
Ustliine gezdiriyoruz. Kasar

sosumuzu

peynirimizi rendeledikten
sonra Uzerine gezdiriyoruz.
170 derecede 35 dakika
firnlayip servis ediyoruz.
Afiyet olsun...
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FIRINDA BESAMEL SOSLU TAVUK SOTE

Malzemeler

2 adet tavuk gogsu

1 adet sogan

3 dis sarimsak

1 kavanoz garnitur

2 adet havug

1 tath kasigi tuz

Yarim ¢ay bardagi sivi yag

Tarif

Yarim ay seklinde dogradigimiz sogan,
havug ve sarimsagimizi yagda hafif
ceviriyoruz. Ardindan tavuklarimizi
kip kiip dograyip tenceremize ilave
ediyoruz. 15 dakika kadar cevirerek
pisiriyoruz. Tuzumuzu ekliyoruz ve
tam pisene kadar pisiriyoruz. En son
tavuklarimiz pisince garnittrimuizi
ekleyerek karistirlyoruz ve tencerenin
altini kapatiyoruz. Tavuk sotemizi
dibini margarinle hafif yagladigimiz
bir borcama glizelce yayiyoruz ve
besamel sosumuzu hazirlamaya
baslhyoruz. Tencereye margarin ve unu
koyarak hafif rengi degisene kadar
kavuruyoruz. Stitimuzi ekliyoruz

ve topak topak olmasina izin ver-
meden hizl bir sekilde karistiriyoruz.
Tuzumuzu da ekleyerek kaynayana
kadar cevirerek karistiriyoruz ve altini
kapatiyoruz. Sotemizin lizerine sosu-
muzu yayiyoruz. Onceden 180 derece
Isittigimiz firina atip Uzeri kizarana ka-
dar pisiriyoruz. En son firindan ¢ikinca
Uzerine kasar rendesi dokiip servis
yapiyoruz. Afiyet Olsun...

Besamel sos malzemeleri;
2 corba kasigr margarin

2 corba kasigi un

2,5 su bardagi sut

1 cay kasigi tuz

Ustd icin kasar peyniri

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com
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FIRINDA SUSAMLI BALLI BAGET

> Malzemeler 1 cay kasigi kurutulmus
kisnis
6 adet tavuk baget 1 yemek kasigi bal
. 1 yemek kasigi soya sos
Marine Sos I¢in; Tuz
2 yemek kasigi susam Karabiber

4 yemek kasigi zeytinyagi
1 cay kasigi zencefil

EE i — I s Ti‘

} Tarif

Zeytinyagi, kurutulmus
kisnis, bal, soya sosu, tuz ve
karabiberi derin bir kapta
kanstinn. Tavuk bagetleri-
ni bu sosa bulayin ve 2
saat boyunca dinlenmeye
birakin. Tavuklari tepsiye
dizip Gzerine aliminyum
folyo kapatin. Onceden 200
dereceye isitilmis firinda
1 saat pisirin. Tavuklarin
pismesine yakin Uzerin-
den aliminyum folyoyu
kaldirarak tavuklarin iyi
kizarmasini saglayin. Sicak
olarak servis edin. Afiyet ol-
sun...



| SEF ABDULLAH USTA 87

HINDI TANDIR

> Malzemeler 1/2 cay bardagi su
3-4 yemek kasigi zeytinyagi
1 adet kemigi Gzerinde hin- Tuz - karabiber
di but veya kalca ve boyun
1 buyulk kuru sogan
8-10 dis sarimsak
8 dal taze kekik
3 taze patates
1 havug

Ta r I f Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Firin1 200 dereceye
ayarlayin. Sogani doérde
bolin. Sarimsaklar soyup
bitln birakin. Patatesleri
ve havucu iri kuip seklinde
dograyin. Hindi etinin
Uzerine bicakla kiguk
cizikler atin ve firin kabiniza
alin. Zeytinyagi tuz ve
karabiberle etin her tarafini
bulayin. Sogan, sarimsak,
havug, patates ve taze kekik
dallarini etin Uzerine ve
kenarlarina dagitin. Uzerine
su serpin. Aliminyum folyo
ile kapatarak yarim saat
pisirin. Sonra firinin isisini
180 dereceye disurin ve

1 saat daha pisirin. 1 saa-
tin sonunda folyoyu alin,
Isty1 160 dereceye dusirin
ve Ustu kizarana kadar
yaklasik yarim saat daha
firinda tutun. Bitln veya
didikleyerek servis edin.
Afiyet olsun...
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ISPANAKLI TAVUK SARMA

Malzemeler

600 gram tavuk gogsu
500 gram ispanak

1 sogan

4 dis sarimsak

4 dal maydanoz

1 corba kasigi salca

}Tarif

Tavuk etini ince dovip
hazirlayin. Derin  bir
yogurma kabinin icine
kiyilmis i1spanaklari, gale-
ta ununu,  yumurtayi,
kiyilmis maydanozu,

salca ve sarimsag ekleyip
yogurmaya baslayin. Uzeri-
ne baharatlari, rendelenmis
sogani ve sarimsaklari
ekleyip iyice yogurun. Bu
karnigimi  dovilmus tavuk
etlerinin icine sarin, sekil
verip buzdolabinda 15
dakika kadar dinlendirin.
Daha sonra izgara olarak
pisirin ya da tavada pisirin.

1 ¢orba kasigi tereyadi
Tuz, karabiber, kimyon,
kirmizi pul biber

Servis yapmadan 6nce
tereyaginda bir miktar suy-
la kaynatip pisen tavuklarn
icine yerlestirin. 10 dakika
daha pisirin, servis tabagini
domates ve biberlerle sus-
leyip ikram edin. Afiyet ol-
sun...
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IC PILAVLI TAVUK DOLMASI

Malzemeler
1 adet bitln tavuk (2 kg)

Sosu icin;

1 tath kasigi yogurt

2 yemek kasigi sivi yag

Yarim tath kasigi domates salcasi

Pilavi icin;

Tarif

Oncelikle i¢ pilavini hazirlamak icin
pilavlik pirincler bir kaba alinir. Uzerini
gececek kadar ilik su ve tuz eklenerek
yarim saat bekletilir, daha sonra bol
su ile yikanarak pisirme asamasina
gecilir. Pilavi pisirmek icin oncelikle
pilav tenceresine tereyadi ve sivi yag
alinir. Sivi yadi karisik kullaniyorum,

¢linkl tereyaginin lezzetini seviyorum.

Yaglar eriyince suyu siiziilen piringler
eklenerek kavrulur. 2-3 dakika ka-
vrulduktan sonra dolmalik fistiklar ve
kus Gztmleri ilave edilir.

Beraber bir iki defa karistirilarak
kavrulur. Uzerine 2 su bardagi sicak
su ilave edilir. Tuzu ayarlanir. Pismeye
birakilir. Pilav suyunu cekinceye kadar
pisirilir. Bu 6lctideki piring icin suyu
bilerek az kullaniyoruz, pilavimiz
biraz diri kalacak. Son olarak ocaktan
alinir ve targin ve karabiber ekle-
nerek karstirilir. Diger taraftan bittin
tavugumuz yikanir ve varsa tiyleri
atdlar. Eger bulabilirseniz kdy tavugu
daha ge¢ piser ama daha saglikli ve
lezzetli olacaktir, tavsiye ederim.
Tavugun ici fazla bastirmadan pilavla
doldurulur. Cok sikistirirsaniz pilaviniz
hamur olabilir. Tavugun ayaklari

ya derisinden gegcirilerek sikistirilir
veya mutfak ipi ile baglanir, boylece
piserken agilmasi 6nlenmis olur. Daha
sonra tavuk yaglanmis firin kabina
alinarak 185 derece firinda 60 dakika
kadar pisirilir.

2 su bardagi pilavlik piring
2 yemek kasigi tereyagdi

2 adet patates
2 adet havug

2 yemek kasigi sivi yag

Arpacik sogan

Yarim cay bardagi dolmalik fistik

Yarim cay bardagi kug tzimu

1 cay kasigi targin
1 cay kasigi karabiber

Garnitur olarak;

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasini www.sefabdullahusta.com adresinde

bulabilirsiniz.

Bir kasede sos mal-
zemeleri karistirilir ve
yari pismis olan tavuk
firndan alinarak tzerine
firca ile sos surdlr.

Bu sos tavugunuzun
nar gibi kizarmasini
saglayacaktir. Eger
bastan siirerseniz
gereginden fazla
kizarabilir bu sebeple
bastan sos stirmiiyoruz.
Firindan aldigimiz firin
kabina birkag parcaya
dilimlenmis patates,

havug ve arpacik
soganlar da eklenir.
Boylece tavugun suyu
ile hem sebzelerimiz
lezzetlenmis olacaklar,
hem de servis sirasinda
kullanabilecegimiz nefis
garnitirlerimiz de hazir
olacak. Son olarak firin

kabi tekrar firina sGraldr.

Yaklasik 40 dakika

daha pismeye birakilr.
Tavug@a gore pisme
suresi degisebilir, ancak
siiphede kalirsaniz,

tavugun pistigini nasil
anlarim derseniz, bir kiir-
dan batirarak tavugun
pisip pismedigini
anlayabilirsiniz. Eger
kirdan kolayca batip
pembe bir sekilde
cikmiyorsa pismis
demektir. Tekrar suyunu
cektiginde lizerine bir
havlu kagit kapatilir ve
demlenmeye birakilir.
Afiyet olsun
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KASAR PEYNIRLI TAVUK SINITZEL

Malzemeler

8 parca tavuk eti (kemiksiz,
dovilmuis gogus kismi)

125 gr tereyagi

Yarim demet maydanoz
(ince kiyilmis)

250 gr kasar peynir

} Tarif

Tereyadl, maydanoz, kara-
biber ve tuzu krema halinde
kanstirin. Snitzelleri dizip,
uzerlerine  hazirladiginiz
karisimi strin . Bir mik-
tar karisimi daha sonra
sirmek Uzere bir kenara
ayirin. Snitzellerin ortasina
birer parca kasar peyni-
ri koyun. Yaprak sarmasi
gibi kenarlarini kapatarak
sarin, yagladiginiz borcam
bir kaba dizin. Uzerine ka-
lan maydanozlu tereyagdi
strtin. Kizgin finrnda 20
dakika pisirin. Etin fa-
zla pisip kurumamasina,

1 su bardagi galeta unu
Tuz, karabiber

sertlesmemesine
O0zen  gosterin.  Yagda
kizartacaksaniz galeta un-
una bulayip yagda kizartin.
Afiyet olsun...
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KAYISILI TAVUK

> Malzemeler 3 ¢orba kasigi krema
Karabiber
4 adet tavuk gogsu Tuz

100 gram kuru kayisi

2 adet sogan

1/2 cay bardagi zeytinyadi
1 adet domates

2 adet sivri biber

3 ¢orba kasigi soya sosu

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tarif

4 adet tavuk gogsini ince
dilimler halinde dograyin. 2
adet sogani ince ince kiyin.
Tavada yarim ¢ay bardag
zeytin yagini kizdirin. Yag
kizinca kestiginiz tavuklan
ilave edin ve 5 dakika
tavuklar suyunu cekene
kadar kavurun. Ardindan
soganlariilave edin ve
kavurun. 2 adet sivri biberi
ekleyin. 100 gram kayisiyi
da ekleyin. 1 adet domatesi
kip kip dograyin. 3 corba
kasigi soya sosunu ekleyin.
Tuz ve karabiberi de
serptikten sonra
dogradiginiz domatesleri
ilave edebilirsiniz.

1 bardak su ve 3 corba
kasigi kremayi ekleyip

orta ateste 8-10 dakika
kaynatin. Afiyet olsun...
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MANTARLI TAVUK KREP

Malzemeler

1 yumurta

2,5 su bardadi st

2 su bardagiun

1 cay kasigi tuz

1/4 cay bardagi sivi yag

} Tarif

Krep malzemelerini derin
bir kaba koyalim ve put-
urlt olmamasi icin mikserle
iyice cirpalim. Ocagimizin
blylk kismini acalim, tef-
lon tavayi kizdiralim ve az
miktarda yag koyalim. Yagi
tavaya yayalim ve bir kepge
hamuru tavaya dokelim.
Dairesel hareketle tavayi
hafif sallayarak hamurumu-
zun yuvarlak yayillmasini
saglayalim.

Tava sallandiginda krepimiz
tavadan ayriliyorsa krep
ters cevrilir (krepin kenarini
kasikla ile kaldirarak tava-

Iciicin;

400 gr tavuk gogus eti
300 gr mantar

1 kutu krema

Tuz, karabiber

dan ayirabilirsiniz) diger
yuzu de pisirilir. 2-3 krep-
ten sonra gerektiginde yag
koyalim. Tum hamur bitene
kadar buislemler tekrarlanir
( 10 adet krep cikiyor ben-
im tava ile). Tavuk etini
ve mantarlar yikayip (
mantarlari  limonlu suda
bekletirseniz  kararmasini
engellemis oluruz) kusbasi
dograyalim. Yayvan bir ten-
cerede birlikte pismeye
birakalim. Malzememiz
pisip suyu azaldiginda tuz,
karabiber ve kremamizi il-
ave edip 5-6 dakika daha

pisirelim. Kremamiz sulu
kalsin.

Tum  kreplerimizin icine
bu harcamizdan  koyup
rulo yapalim, acgilmamasi
icin Uzerine 2 kirdan
saplayalim. Bu sekilde de
servis yapabiliriz. Ya da bor-
cama dizelim, kalan suyu
Uzerine dokup az miktarda
kasar rendeleyip firinda
Isitabiliriz. Afiyet olsun...
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LEZZETLI TAVUK KOFTESI

Malzemeler Yarim cay kasigi tuz
Kizartmalar igin sivi yag

1,5 adet tavuk gogsu

Yarim adet bayat ekmek ici

1 adet yumurta

1 adet kiigiik sogan

Geyrek demet maydanoz

Yarim cay kasigi karabiber

Tarif

Sirasiyla, ekmek ici, sogan,
tavuk gogsi ve maydanozu
ayri ayri blenderda iyice

cekip tzerine yumurta,
karabiber ve tuzu ekleyerek
iyice yoguruyoruz. Yuvarlak .
sekiller verip kizgin yagda
kizartiyoruz. Afiyet Olsun...

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com
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MARINE EDILMIS SOSLU TAVUK IZGARA

Malzemeler

1/2 kg. derisiz tavuk gogsu
1 tath kasigi domates salcasi
1 tath kasigi biber salcasi

3 yemek kasigi zeytinyagi

1 cay bardadi sut

1 adet orta boy sogan

} Tarif

Tavuk etinin  parcalara
ayrilmig bolimleri marine
edilerek veya dogrudan
1zgara yapilabilir. Tavuk
Izgara mangalda, elektrikli
Izgarada ve ocak Uzeri-
nde calisan izgara tavalar
kullanilarak yapilir. Tavuk
gogslu 1zgara yapilacaksa,
yag oraninin disik olmasi
nedeniyle mutlaka marine
edilmelidir.

Tavuk go6gsi  yikanacak
ve suzulecek. Ardindan
kalinhgr 1.5 cm. olacak

sekilde ve arzu edilen

1 dis sarimsak

1 cay kasigi karabiber
1 cay kasigi toz biber
1 tath kasigi tuz

biyuklukte  dogranacak.
Dogranmis parcalar catalla
bir ka¢ yerinden delinecek,
Uzerine 1 tath kasigi tuz
serpilecek ve karistirilacak.
Sogan ve sarimsagin bu-
radaki tarife uygun olarak
suyu cikarilacak.

Tavuk Gogsu  Marinesi:
Kapakli bir kap icerisine
domates salcasi, biber
salcasi, sogan ve sarimsak
suyu, zeytinyagi, sut, kara-
biber, toz kirmizi biber ilave
edilecek ve karistirilacak.
Uzerine “1zgaralik

dogranmis, delinmis ve
tuzlanmig” tavuk gogsu il-
ave edilecek ve sosa bu-
lanacak.  Ardindan  sos
kabinin kapagi kapatilacak
ve 24 saat dinlenmesi igin
buzdolabina  kaldinlacak.
lzgarakizgin hale getirilecek
ve yaglanacak. Ardindan,
marine edilmis tavuk etleri
1zgara Uzerine dizilecek. Et
Uzerine 1zgara izi ciktiktan
sonra diger tarafi dondurl-
ecek. Tavuk gogsu parcalari
parlak bir gériiniim alincaya
kadar pisirilecek.

Afiyet olsun...
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MAYDANOZLU ACILI TAVUK KOFTESI

>  Malzemeler

1 kg tavuk

2 adet yumurta

2 corba kasigi tereyagdi

3 ¢orba kasigi un

2 yemek kasigi galeta unu
1 tutam maydanoz

Tuz, pul biber

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tarif

Tavugun derisi cikarilir,
kemikleri ayrilir ve kiyma
makinesinden gecirilir.
2. gegiriliste ekmek ve ya o T
galeta unu tuz ve kuyruk X '3‘-
yagi da katilir. Yumurta Res P
ve maydanoz katilarak e

iyice yogrulduktan sonra - g
kofteler haline getirilerek, '.":" =
una bulanir. Agir ateste L 5
ya da teflon tavadaki
tereyaginda pisirilir. Izgara-
da da pisirebilirsiniz. Afiyet
olsun...

£

o
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NARLI TAVUK KAVURMA

Malzemeler

1 kg tavuk gogsi
1 adet sogan

4 corba kasigi zeytinyagi
2 adet havug

2 tatli kasigi un

1 su bardagi tavuk suyu

- - L.

} Tarif

1 su bardagi nar suyu
1 tath kasigi targin

Yarim kilo tavugu 1 san-
tim kalinhk ve 6 santim
uzunlukta seritler halinde

daha cevirin. Sonra tavuk, yapadini istiine ekleyebilir-
sogan ve havuclar bir ara- siniz servis yaparken. Afiyet
ya toplayip tepeleme dolu olsun...

kesin. 1 adet sogani 3 mil-
im kalinliginda halkalar
halinde kesin. Once 4 corba
kasigr zeytinyaginda tavuk
goguslerini hafif kizarincaya
kadar devamli karistirarak
cevirin. Yaklasik 5 dakika
surer. Sonra tavuklan ke-
nara alin, ayni tencerede
(tercihen dokim tencere)
soganlari 3 dakika cevirin,
tencereden alarak vyerine
uzun uzun dogradiginiz 2
adet havucu koyup bir kez

iki tath kasigr unu koyun.
Kapagini kapatip 1 dakika
bekleyin. Icine birer bardak
tavuk suyu (yoksa kaynar
su) ve nar suyu ekleyin. Bir
bitin narin tanelerini de
bir tulbent icinde aralarina
katin. Bu sekilde 25 daki-
ka kisik ateste pisirin. Son
10 dakikasinda 1 cubuk
tarcinin  yarisini  ekleyin.
Pisince icinden alin. Yagda
cevirdiginiz tuzsuz fistiklari,
birka¢ dal da taze kisnis
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PRATIK TAVUKLU HELISE

> 1 kilo asurelik bugday
Bir butin tavuk veya kuzu
eti
Tuz
Tereyagi
Pul biber

Sef ABDULLAH Usta
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Tarif

Bugday bir gece 6nceden
sicak suda bekletilir.

Ertesi glin tavuk yemeklik
dogranip tencerenin altina
serilir. Suda bekletilen
bugday tzerine dokdldr.
Uzerine bolca su konur ve
orta ateste tavuk yukari
¢ikana kadar kaynatilir.
Kapagd: hi¢ acilmadan
tavuk yukari cikmaya
basladiginda sirekli tahta
kasikla ezilerek karistirilr.
Tuzu pistikten sonra atilir.
Pismesini zorlastirmasin
diye yemek hazir
oldugunda tereyadi eritip,
pul biberli sos hazirlayip
uzerine dokuldr.

Van yoresine ait helisemiz
afiyet olsun.
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PRATIK TAVUKLU ISKENDER

> Malzemeler

1 kg tavuk gogsu eti
1 adet tirnak pide

1 kase yogurt
Domates

Salca

Siviyag

D Tarif

Bir sitlik icinde siviyagi hafif kizdirin ve salcayi kavurun. Salga kavrulduktan ve ¢ig koku-
sunu kaybettikten sonra sicak su ekleyerek sos kivaminda inceltin. Salcali sosun icine 1
adet kesme seker, 1 tath kasigi sirke atarak tadini verin. Tuzunu ayarlayin ve ilik olarak
kalmasini saglayin. Bir tavayi isitin ve tavuklari dolabin buzluk kisminda 5 saat dondu-
run ince ince kesin ve kizartin. Baharat ekleyin ve tabaginizi siisleyip servis edin. Afiyet
olsun...
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SARIMSAKLI TAVUKLU HUNKAR BEGENDI

> Malzemeler Zeytin yagi Zeytinyadi
Harg icin; Tuz Karabiber, tuz
300 gr tavuk gogsu Mozarella peyniri
1 yesil biber Begendi icin;
1 kuru sogan 4 adet patlican
1 yemek kasigi sal¢a Limon suyu
2 adet domates 1 dis sarimsak
2 adet biber 1 yemek kasigi un
Siviyag 2 su bardag st

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tarif

Oncelikle patlicanlari
kozlemekle baglayalim.
Sonra tavuk harcinin
malzemelerini dograyip
kavuralim. Diger tarafta

da besamel sosu yapmaya
baslayalim. Ben siviyag
kullaniyorum. Bu sosu
bilmeyen yoktur sanirim
yinede ben bir tarif edeyim.
Siviyag veya tereyaginda
unumuzu kavuruyoruz.
Kokusu ¢ikmaya baslayinca
sut ekleyip karistinyoruz.
Kivami akici olacak. Kivami
olunca icine biraz karabiber
ekliyoruz. Tarifimize déne-

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasint www.sefabdullahusta.com adresinde

. .. bulabilirsiniz.

lim. Kbzlenen patlicanlarn

soyup bicakla iyice ezilecek

sekilde dograyalim.

Icine limon suyu sikalim, bir  Patlicanlan Peynir eriyince olan tavuklu

dis sarimsagi da ekleyelim.  ocak Ustiinde altini kapatalim.  harci yayalim.
besamel sosla Servis tabagina Afiyet olsun...

bulusturup kasar begendimizi alip
peyniri ekleyelim. Uzerine pismis
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SOYA SOSLU PATLICANLITAVUK

> Malzemeler Maydanoz Pul biber
Nane Kekik
1 adet tavuk gogsu 1 kiiglik boy sogan Yeteri kadar sivi yag
2 adet patlican 3 dis sarimsak
2 adet yesil biber Siviyag
1 adet domates 2 yemek kasigi soya sosu

} Tarif

Oncelikle yikanmis ve dogranmis olan patlican 15 dakika tuzlu suda bekletilir. Diger yanda diger malzemeler dogranir ve
hazir edilir. Ardindan patlicanlar kizartilir ve diger biber, havug ve domateste hafif bir sekilde kizartilip bir kaba alinir. Ta-
vuklar ayri bir tavada kizarmaya birakilir. Kizaran tavuklara halka seklinde dogranmis sogan ve sarimsak eklenir. Onlar da
pistikten sonra soya sosu ve kizarmis olan malzemeler eklenir ve harmanlanir. Ardindan tuz, karabiber, pul biber ve kekik
eklenir ve maydanoz, nane ve havugtan ayirdigimiz bir kag parca ile susleriz. Afiyet olsun...
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SOYA SOSLU SEBZE CESNILI TAVUK SOTE

> Malzemeler 1 yemek kasigi soya sosu

2 Adet tavuk gogsu

1 adet sogan

3 dis sarimsak

2 adet dolmalik biber

2,5 cay kasigi sebzeli cesni
1 cay bardadi sicak su
Yarim ¢ay bardagi sivi yag

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tarif

Soganlarimizi ve
sarimsagimizi yarim halka
dograyip sivi yagda hafif
ceviriyoruz. Kiip kiip
dogradigimiz tavuklarimizi
ekleyip, suyunu veriyoruz.
Cekmeye baslayinca sebze
¢esnimizi, soya sosunu ve
biberlerimizi de ekliyoruz.
2 dakika sonra sicak suyu-
muzu ekliyoruz. Pismeye
birakiyoruz. Sicak olarak
servis ediyoruz. Afiyet ol-
sun..
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SUSAMLI FIRIN TAVUK DOLMA

Malzemeler

1.5 kg butiin tavuk

2 yemek kasigi susam

Sosu i¢in;

1 corba kasigi yogurt

1 corba kasigi domates
salcasi

1 corba kasigi sivi yag

P Tarif
Sogani yemeklik olarak
dograyin. T

avaya yag: ekleyip eritin.
Ardindan sogani ekleyip
1 dakika kavurun. Daha
sonra yikadiginiz  pirinci
ekleyip kavurmaya de-
vam edin. 1-2 dakika sonra
sicak suyu ekleyip kaynatin.
Kaynadiktan sonra ocagin
altini kisip suyunu ¢ekm-
eye birakin. 5 dakika sonra

1 cay kasigi kekik

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi karabiber

Tuz

I¢iigin;

1 su bardadi piring

1 adet sogan

1 su bardadi sicak su
i

pirincin suyu cekmesi ile
birlikte ocaktan alin.

Tuzunu ve karabiberini
ekleyin. Tavugun sos mal-
zemelerini  karistinin. ¢
harci tavugun icine koyun.
Tavuk hepsini  alacaktir.
Daha sonra tavugun alt ve
ast kismini iyice dikin (lez-
zetin icinde kalmasi igin).
Tavugun derisinin altindan
hafifce cizik atip elinizi de-

Tuz, karabiber
1.5 ¢orba kasigi tereyagi

rinin altina sokup acin. Sosu
hem tavugun derisinin
altina hem de Ustlne iyice
surun. Uzerine bolca susam

doktikten sonra tavugu
dizgince firn  kabina
yerlestirin. 170 derecelik

onceden isittiginiz firinda
180 derece 45 dakika arasi
pisirin. Sicak olarak servis
yapin. Afiyet olsun...



| SEF ABDULLAH USTA 103

TAVUKLU NEFIS ARNAVUT CIGERI

Malzemeler

Yarim kilo tavuk cigeri

1 su bardagi un

Tuz

2 su bardadi kizartmak icin
sivl yag

Karabiber

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tarif

Oncelikle yagin kizmasi icin ocaga
koyuyoruz. Cigeri asla yikamiyoruz.
Cigeri minik parcalara béliyoruz. Un,
tuz ve karabiberi karistiriyoruz. Yag
yeterince isindiktan sonra az bir miktar
cigeri unlu karnisima buluyoruz. Daha
sonra bir un elegine aliyoruz. Fazla
ununu eliyoruz ve yaga atiyoruz. Cok
degil 3-4 dakika icerisinde yagdan
¢ikaryoruz. Yanina kuru sogan, kiip
patates kizartmasi ve kuru biber
kizartmasiyla servis ediyoruz. icine
kirmizi kapya biber cok yakisiyor,
harmanlayin ve servis edin. Afiyet
olsun...

Puf Noktasi

Cigeri una buladiktan sonra mutlaka
elekten geciriyoruz. Fazla un kalmasin
cigerin tadina ulasabilelim diye. Yagin
derin bir kapta ve ¢ok kizgin olmasi
gerekiyor.

3-5 dakikadan fazla pisirmiyoruz.
Yoksa ¢ok sert olabilir.

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasini www.sefabdullahusta.com adresinde
bulabilirsiniz.
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TAVUK HASLAMA

> Malzemeler 1 adet yumurta
1 yemek kasigi un
4 adet tavuk (but) 2 yemek kasigi yogurt
3 adet patates
4 adet kuru sogan
3 adet havug
11tsu

2 yemek kasigi sivi yag

} Tarif

Tavuk butlarini dograyin, yaklasik 1 litre icme suyunda haslayin. 15-20 dakika haslaninca
patatesleri kiip dograyip ekleyin. Kliclik boy soganlari biitlin olarak, biyiikse 4'e bélip
tencereye atin. Havuclan dilimleyerek ilave edin. 15 dakika kadar daha pisirip yumur-
ta, un ve yogurdu cirpin, suyla acip ilave edin. Butlar catalla kontrol ederek iclerinin
pistiginden emin olun. Tabaklara koyup limon suyu ve karabiber ekleyerek afiyetle yiy-
iniz. Tuz miktarini yerken istege gore ayarlayiniz.
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TAVUK KANAT IZGARA VE PILAV

Malzemeler kimyon, kekik

1 kg tavuk kanat

1 kasik yogurt

1 kasik biber salcasi

1 kasik domates salcasi

2 kasik sivi yag

2,3 dis dovilmus sarimsak
Tuz, karabiber, nane,

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tarif

Kanatlar yikayin, bir
kevgire stiziilmesi igin
koyun. Bir kasenin icine
salcayi, yogurdu, sivi

yagdl, sarimsagi, tuzu ve
baharatlarin hepsini koyup
kanstirin. Karistirdiginiz
sosu kanatlarin tizerine
dokip, elinizle kanat-

lara sosu yedirin. Ustiinu
Ortlip sosu cekmesi icin
buzdolabina kaldirin. Bu
sos ile uzun sure kalabilir.
Elektrikli 1zgarada arkal
onlu kizartin. Yazin man-
galda bu sos ile birlikte cok
guzel olur. Yaninda salata
ve pilav ile birlikte servis
yapabilirsiniz. Afiyet olsun...
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TAVUKLU BEZELYELI PATATES

> Malzemeler 2 dis sarimsak
2 adet havuc
2 adet tavuk gogsu 2 corba kasigi domates
3 adet patates salcasi
1 su bardagi konserve beze- 1 adet sivi tavuk bulyon
lye 2 cay kasigi tuz

Yarim cay bardagisiviyag  Sicak su
1 adet sogan

il

;!

- = -- i :
> - P

} Tarif

Tencereye siviyagl koyup halka halka dogradigimiz sarimsak, kip kip dogradigimiz
sogan ve havuclari 2 dakika kadar kavuruyoruz. Orta buyklikte dogradigimiz tavuklari
ekliyoruz. Tavuklar suyunu verip cekmeye baslayinca salcamizi ve kip kip dogradigimiz
patatesleri ekliyoruz. Birazkavurduktan sonra bezelyeleri ve yemegimizin tizerini gececek
kadar sicak suyu ekliyoruz. Kaynamaya baslayinca sivi tavuk bulyon ve tuzumuzu ekli-
yoruz. Yemegimizi kisik ateste pismeye birakiyoruz. Afiyet Olsun...
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TAVUKLU BROKOLI YEMEGI

500 kg kemiksiz tavuk 3 yemek kasigizeytin yagi

gogsu

1 adet kuru sogan
1 kg brokoli

3 adet sivri biber

1 tutam maydanoz
1 tutam dere otu

1 tath kasigi tuz, karabiber

1 adet domates

Tarif

Tavuklari kugbasi dogruyoruz,
tenceremize yagimizi koyuy-
oruz. Tavuklari ilave edi-

yoruz ve kavuruyoruz. Kiip
dogradigimiz soganlari ilave
ediyoruz ve kavurmaya devam

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasint www.sefabdullahusta.com adresinde

bulabilirsiniz.

ediyoruz. Dogradigimiz bib-
erleri ve baharatlar verdikten
sonra sicak suyumuzu ekli-
yoruz. 10 dakika kaynadiktan
sonra temizledigimiz broko-
lileri, saplari asagiya gelecek

sekilde diziyoruz. Buharla 10
dakika kaynatiyoruz. Maydanoz
ve dereotunu dograyip ilave
ediyoruz. Altini kapatip servis
ediyoruz. Afiyet olsun...
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TAVUKLU DALYAN KOFTE

Malzemeler

500 gram tavuk kiymasi

1 adet orta boy sogan

1 dis sarimsak

1 su bardagi ekmek ici
(ufalanmis)

1 adet yumurta

1 cay kasigi tuz

} Tarif
Sogani rendeleyerek
suyunu sikin.  Sarimsagi

ezin ve tum kofte mal-
zemelerini karistirarak

guzelce yogurun. Ic
harcinizi  hazirlayana ka-
dar buzdolabinda din-
lenmeye  birakin.  Ha-

vuc ve patatesi kip kip
dograyin. Tum malzemeleri
haslayarak sularini stzun.
Dinlenen kofte harcinizi,
hafifce yagladiginiz pisirme
kagidi Uzerine dikdoértgen
seklinde yayin. ic harcinizi
kofte harcinizin  ortasina
yerlestirin. Kofte harcinizi

1 cay kasigi pul biber
1 cay kasigi karabiber

ic haraiicin;

1 adet orta boy havug

1 adet orta boy patetes
1 su bardagi bezelye

pisirme kagidi ile birlikte
rulo seklinde sarin. Kéftenizi
birlesme yeri altta kalacak
sekilde kagit Uzerinde yu-
varlayarak firin kabina ya
da kek kalibina yerlestirin.
Onceden isitilmis 200 de-
rece firnda 40 dakika
pisirin. Domatesi rendeley-
erek zeytinyagr ile kavu-
run. Sarimsagi ezerek ya da
kiicik kicuk dograyarak
domateslere ekleyin.
Domates ve  sarimsak
pistikten sonra suyu ve
tuzu ekleyerek 2-3 dakika
daha pisirin. Rulo halindeki

koftenizi dilimledikten son-
ra Uzerine domates sosu
gezdirerek afiyetle tike-
tin. Pisirmenin puf noktas:
Koftenin i¢ harc icin kon-
serve garnitir kullanabil-
irsiniz. Kofteniz 30 dakika
pistikten sonra, dilimleyip
10 dakika daha dilimler
halinde pisirebilirsiniz. Afiy-
et olsun...
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TAVUKLU KADINBUDU KOFTE

> Malzemeler Misket kofteler icin;
Yarim kg bamya 250 gr. dana kiyma
1 Adet kuru sogan 4 dilim bayat ekmek ici
1 adet domates tuz, karabiber
1 adet limon 1 adet sogan
Tuz 1 su bardagi kadar Siviyag
2 yemek kasigi siviyag (Kizartmak icin)

2 su bardagi kadar su

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

° Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasint www.sefabdullahusta.com adresinde
Ta r I f bulabilirsiniz.

ilk olarak 1 cay bardag pirinci tuzlu suda yumusayincaya kadar haslayip siizelim. Sogani
rendeleyelim. Kiymayi bir kaba alalim ve icerisine 1 adet yumurta sanisi ile hasladigimiz pirinci,
az miktarda ekmek ici ve baharatlari ekleyip yogurahm. Kéfte harcindan parcalar koparip oval
kofteler hazirlayalim. Yumurtalari ¢irpalim. Kofteleri sirasiyla un ve yumurtaya bulayalim. Yagi
tavada hafif kizdinp koftelerimizi kizartalim. Kagit havlu tizerine alip servis tabagina dizelim
ve servis edelim. Afiyetler...
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TAVUKLU KARISIK DOLMA

Malzemeler

200 gr dolmalik piring
Tuz

Karabiber

1 sogan

1 dis sarimsak

1 tath kasigi salga

o
5,;?.;‘

} Tarif

Sogani soyup kucuk ku-
pler halinde dograyin.
Sarimsagi soyup ezin. Ta-
vuk gogsund temizleyip
cok kucuk kipler halinde
dograyin. Buyuk bir tavada
margarini eritip sogan ve
sarimsagi kavurun. Salcayi
tavaya ekleyip kavurmaya
devam edin. Tavuk etini
de ilave edip iyice pisirin.
Son olarak ayiklanmis olan
pirinci  ekleyin. Tavaya
pirincin Uzerini kapatacak
kadar tavuk suyu ekleyin.
Tuz, karabiber ve hazir ba-
harat karisimiile tatlandirin.

1 tath kasigi margarin

8 kirmiziya da yesil dolmalik
biber

400 gr tavuk gogsi

2 corba kasigi hazir baharat
karigimi

300 ml tavuk suyu

2-3 tath kasigi sut kremasi

Pirincler suyu cekene ka-
dar kisik ateste pisirin.
Dolmalik  biberlerin st
kisimlarindan birer kapak
kesip iclerini temizledikten
sonra yikayin. Firini 200 de-
receye ayarlayip onceden
Isitin. I¢ malzemeyi biber-
lere doldurup kapaklarini
Uzerlerine yerlestirin. Biber-
leri firnna dayanikli bir kaba
yerlestirin. Kalan tavuk suyu
ve sut kremasini karistirip
dolmalarailave edin. Firinda
200 derecede 35-40 dakika
pisirin yogurtla servis edin.
Afiyet olsun...
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TAVUKLU ODEMIS KOFTESI

>  Malzemeler

1 kg tavuk kiymasi

1 su bardagi irmik

1 cay kasigi tuz, karabiber,
pul biber

Sef ABDULLAH Usta
www.sefabdullahusta.com

4

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasint www.sefabdullahusta.com adresinde

Ta rif bulabilirsiniz.

Malzemeyi karistirin ve yogurun. 3 saat dinlendirin. Urfa Kebap seklini verdikten sonra
tavada 1 yemek kasigi yagla pisirin. Tavaya koydugunuzda alti kizardiktan sonra tstin
cevirip pisirin. Yaninda salatayla servis edin. Afiyet olsun...
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TAVUKLU YESIL MERCIMEK

Malzemeler

200 gram tavuk gogsu

1 su bardagdi yesil mercimek
1 adet sogan

2 corba kasigi zeytinyadi

1 tath kasigi salca

Yeteri kadar su

Tarif

Tavuk etini kusbasi sekline
dograyin veya haslayin.

En son servise yakin
yemegin Uzerine koyun.

Ayiklanmis mercimegi bir
kaba alip, uzerine cikacak
kadar su ekleyin ve 2-3 saat
bekletin.

Suyunu siiziin ve birkag kez
yikayin.

Yemeklik dogranmis sogani
zeytinyaginda hafif kavu-
run.

Tuz, pul biber

Salca ve tavuk etini ekleyip,
birkag kez cevirin.

Mercimek, tuz ve pul biber
katip, karstirin.

Uzerini gececek kadar su
ekleyin ve pismeye birakin.

Mercimek yumusayinca oc-
aktan alin ve sicak olarak
servis yapin.

Afiyet olsun...
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VANIN TAHIN SOSLU TAVUK IZGARASI

>  Malzemeler

1 kg tavuk gogsu

2 yemek kasigi tahin

2 yemek kasigi sivi yag

1 cay kasigi tuz, karabiber,
pul biber

2 adet domates

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasint www.sefabdullahusta.com adresinde

Ta rif bulabilirsiniz.

Tavuklari izgaralik agiyoruz. Tahin ve diger malzemeyi karistiriyoruz.
Tavuklarla karistirip dinlendiriyoruz. Dinlendikten sonra 1zgarada pisiriyoruz.
Yaninda domates, biber kdzleyip servis ediyoruz. Afiyet olsun...
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ETLi YESIL MERCIMEKLI'E “';Hl

} Malzemeler

2 su bardagipilaviik bulgur
1 ba yesil mer-
cime

500 gr eti (iri parca)
Yarim ¢ agi sivi yag
Yarimd aze sogan
Tuz

Yeteri 1 da et

» Tarif
Eti yumusayana kadar hagladiktan sonra iri pargalar halinde didikleyip kenara
alin. Sivi yagi bir tencereye alip iri dogranmis taze sogani hafifce kavurun. Uze-
rine yikanip suzulmus bulguru ilave edin ve 5 dakika kavurun. Daha sonra et,
haslanmis mercimek ve Uzerini gegecek kadar su ilave edin. Kapagini kapatip
suyunu ¢cekene kadar pisirin. Tencerenin Uzerine kagit havlu serin. 10 dakika din-
lendirdikten sonra servis yapin.

Afiyet olsun...




| SEF ABDULLAH USTA 115

4 RENK PILAVI

Malzemeler

Ispanak pilavi igin;
200 gr 1spanak

2 su bardagi piring

2 su bardagi sicak su
1 cay kasigi tuz

2 yemek kasigi zeytin yagi |

Salcali pilav icin;

2 su bardagi piring

2 su bardagi sicak su

2 tath kasig1 salga

1 adet domates

2 yemek kasigi zeytin yagi
1 gay kasigi tuz

Safranli pilav igin;

2 su bardagi piring

2 su bardagi sicak su

1 ¢ay kasigi safran

2 yemek kasigi zeytin yagi
1 yemek kagigi kus uzimu

Sade pilav igin;

2 su bardagi piring

2 su bardagi sicak su

2 yemek kasigi zeytin yagi
1 cay kasigi tuz

1 yemek kasigi kuru dzim
1 yemek kasigi cam fistik

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasint www.sefabdullahusta.com adresinde
bulabilirsiniz.

Tarif

Oncelikli olarak 4 farkl tencerede pilavlari hazirlayin. Pilavlari her zaman yaptiginiz se-
kilde pigirebilirsiniz. Pilavlar pigirdikten sonra dinlenmeye birakin. Kek kalibina yukarida
ki sira ile pilavlari koyarak baski uygulayin. Her biri i¢in islemi tekrar edin. Sade pilavi da
yerlestirdikten sonra kalibi agarak pilavin Ustunu haglanmis misir ya da tercih edeceginiz
sekilde susleyin. Afiyet olsun...
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GARNITURLU PILAV

Malzemeler

2 su bardagi baldo piring
500 gr hazir garnitur

2,5 su bardagi sicak su

1 tablet sivi tavuk bul yon
1 gay kasigi tuz

1 corba kasigi tere yag

2 ¢orba kasigi siviyag

Tarif

Piringlerimizi yarim saat 6ncesinden hafif tuzlu sicak suda islatiyoruz. Erittigimiz yagimizin
uzerine, yikayip suzdugumuz piringlerimizi ilave edip 5 dakika kadar kavuruyoruz. Uzerine
hazir garnitlrimuzu ilave edip biraz daha kavurduktan sonra sicak su, tavuk bulyon ve tu-
zumuzu ilave edip kisik ateste pilavimiz suyunu ¢ekene kadar pisiriyoruz. Afiyet olsun...
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HURMALI PORTAKALI PILAV

Malzemeler Ustli  rendelenip yikanip
kibrit ¢copu seklinde

1 su bardadi baldo piring dogranmis portakal kabugu

1 yemek kasigi silme (veya Tuz, karabiber, yenibahar

daha az) tereyagi

1 buguk bardak et suyu

veya su

4-5 tane dogranmis hurma

havuc

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tarif

Piring ihik suyla yarim saat
islanip yikanir. Bir tencer-
eye tereyagi konup eritilir.
Portakal kabuklari ve minik
dogranmis havuglar konup
biraz cevrilir. icine su konup
kaynayinca piringler ekle-
nerek pisirilir. inmeden
once hurmalar eklenir.
Biraz daha pisirdikten sonra
ates kapatilip demlen-
meye birakilir. Servisten
once bir kase suyla islanir,
hurma yerlestirilir. Uzerine
bastirarak pilav konup ters
cevrilerek servis yapilr.
Afiyet olsun...
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ISPANAKLI BULGUR PILAVI

> Malzemeler Karabiber
Sivi yag

500 gr ispanak

1 su bardak bulgur
Yarim su bardagi su
1 bas sogan

Pul biber

Tuz

» Tarif

Ispanaklari ayiklayip yikayin, sonra ince dograyin. Sogani kiiciik kiip dograyin ve biyuk
bir tavada sivi yag ile kavurun. Daha sonra ispanaklari ve bulguru ekleyip suyunu ve
baharatlari ekleyip kapagini kapatip kisik ateste bulgurlar yumusayana kadar pisirin.
Yumusadiktan sonra altini kapatip dinlendirin. Sicak servis yapin. Afiyet olsun...
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KIYMALI YOGURTLU MAKARNA

Malzemeler salcasi
Sivi yag
1 paket makarna Suslemek icin maydanoz
Yogurt
3-4 dis sarimsak
200 gr kiyma
Sogan
Pul biber
1 yemek kasigi domates

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasint www.sefabdullahusta.com adresinde
bulabilirsiniz.

Tarif

Kaynar tuzlu suda makarnalar haslanir. Soguk sudan gecirilir. Yogurt ile dovilmus
sarimsak karistirilir. Sivi yagla sogan hafif pembelestirilir, Gizerine kiyma ve salca konarak
kavrulur. Tuz ve pul biber ilave edilir. Servis tabagina makarna konur, tGizerine yogurt ve
kiymali sos gezdirilir. Stislemek icin maydanoz kullanabilirsiniz. Afiyet olsun...
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MANTARLI PILAV

200 gr mantar

2 adet sogan

cay bardagi sivi yag

1 ¢orba kasigi kus Gzim{

2 corba kasigi dolmalik fistik

1,5 su bardagi piring
3 su bardagi sicak su
1 tath kasigi seker

» Tarif

On hazirlik olarak pirin-
cleri tuzlu suda beklete-
lim. Mantarlan dilimleye-

lim.  Soganlan kicuk
dograyip, SIvI yagda
kavuralim. Fistiklar ilave

edelim. Soganlarla bera-
ber pembelesinceye ka-
dar kavurahm. Mantarlari
ekleyelim. Kapagini kapa-

1 cay kasigi targin
Tuz

tarak mantarlarin biraktigi
suyu cekene kadar pisirelim.
Bu arada piringleri tuzlu
sudan c¢ikanp, stzelim.
Birka¢ su yikayalim. Ten-
cerenin i¢ine pirincleri, 1
tath kasigi sekeri, 1 corba
kasigi Gtzimd, tuzu ve 3 su
bardagi sicak suyu ekleye-
lim. Tencerenin kapagini

kapatarak pilavi pisirelim.
Pismesine yakin Ustlne 1
tath kasigi tarcini serpelim.
Pistikten sonra, atesten alip,
tencerenin uzerine bir bez
ortip, kapagi kapatalim
ve 10 dakika dinlenmeye
birakalim. Afiyet olsun...
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MILFOY KAPLAMALI PILAV

> Malzemeler 1 cay kasigi nane
1 cay kasigi yenibahar
2 su bardagi baldo piring Yarim ¢ay bardagi siviyag

1 paket kus Gzimu 10 adet kare milfoy
4,5 su bardagi sicak su 1 adet yumurta sarisi
1 su bardagi konserve gar-

nitur

1 tablet sivi tavuk bulyon

. f ABDULLAH U
1 tath kasigi tuz e sta

www.sefabdullahusta.com
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Tarif

Tencereye yagimizi koyup piringlerimizi 4 dakika kadar kavuruyoruz. 10 dakika sicak
suda beklettigimiz kus Gzdmlerini, garnituri, baharatlan ekleyip karistiryoruz. En son
tavuk bulyon ve sicak suyumuzu ekleyerek kisik ateste pilavimizi pisirmeye birakiyoruz.
Buzluktan cikardigimiz milfoyleri yumusayinca unlayarak oklava yardimiyla biraz daha
acglyoruz. Orta buyuklikte corba kasesine milfoyliimuzu koyup icine soguyan pilavimizi
koyuyoruz. Bohc¢a seklinde kaparatarak yagladigimiz tepsime hepsini diziyoruz. Her bir
milfoylimuizun Gzerine yumurta sarisini sirtip 6nceden 180 derece isittigimiz firnda
uzerleri nar gibi kizarana kadar pisiriyoruz. Afiyet Olsun...
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NOHUTLU PILAV

>  Malzemeler

2 su bardagi piring

1 cay bardagi nohut

2 yemek kasigi tere yagi
3.5 bardak su veya et suyu
Tuz

} Tarif

Nohudu ayiklayip aksamdan ilik su ile islatin. Ertesi sabah nohutlari haslayin. (Didukli
tencere tercih edin). Pirinci sicak su ile 1slatin. 15-20 dakika sonra islanan pirinci stiztip
yikayin. Tereyagini tencerede eritin. Yikayip stizdugunuz piringleri yaga ilave edip iy-
ice kavurun. Kavrulan piringlerin tzerine 3.5 bardak sicak su ve tuz ekleyin. Kaynamaya
baslayinca haslanmis nohutlari koyup pilav suyunu ¢ekinceye kadar pisirin. Atesin altini
kisip demlendikten sonra sicak olarak servis yapin. Afiyet olsun...
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PATLICANLI PILAV

Malzemeler

2 su bardadi piring

2 adet kirmizi kapya biber

2 su bardadi sicak su

2 yemek kasigi sivi yag

1 tane buyulkge patlican

Yeteri kadar tuz, kizartma Sef ABDULLAH Usta

yagl www.sefabdullahusta.com

Tarif

Oncelikle pirincleri sicak suda bekletiyoruz. Diger taraftan alaca soydugumuz patlicani
uzun tarafindan doérde boluyoruz ve kusbasi seklinde kl¢lk parcalara ayiryoruz.

Daha sonra patlicanlari tuzlu suda 15-20 dakika bekletiyoruz ki acisi ¢iksin. Daha
sonra sudan alip, iyice kuruluyoruz ve 1sinan tavadaki yaga atiyoruz. Cok kizartmadan
hafif pembe rengi alinca cikartiyoruz. Pilav tenceresinde yagi kizdiriyoruz. Kizarmis
pathcanlari ve 2 bardak sicak su ekleyip kaynamaya birakiyoruz. Pilav demlendikten
sonra servis ediyoruz. Afiyet olsun...
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PERDE PILAVI

Malzemeler

Pilav icin;

2 su bardagi piring

4 yemek kasigi tere yag

2 corba kasigr kus dzumd

1 su bardagi badem
(haslanipkabugusoyulmus)

Tarif

Piring ayiklanip  yikanir,
kaynamis tuzlu suda birkag
saat  bekletilir. ~ Kaliba
yumusamis tere yagi bolca
surultr. Bademler kalibi ters
cevirdiginizde  ¢ikmasini
istediginiz sekle gore dizilir.
Donmasi icin dolaba konur.
Kalan bademler ve fistiklar
yagda kavrulur. Ayni yagda
suzulmus piring birkag kere
cevrilir. Kaynar tavuk suyu
eklenip pisirilir. Yarim saat
kapak acilmadan demlenir.
Sonra piringler ezilmeden
kanstirthir. Kavrulmus fistik,
badem, kus Gzimd, tuz ve

2 corba kasigi cam fistigi
3,5 su bardagdi tavuk suyu
tuz ve karabiber

Hamuru igin;

1 kiglk margarin (ayni

Olclide tere yag olabilir)
2 yumurta

karabiber ilave edilir.
Hamurun hazirlanisi

Yagin yarisi, 2 yumurta ve
tuz ezilir; 2,5 bardak unla
yogrulur. Hamur dort blyuk
bir kiicik parcaya ayrihr. Ik
parca merdane ile 2-3 mm
kalnlikta acilir. Yaglanmis
kaliba yerlestirilir (Yufka
kenarlarindan  sarkmali).
Aralarina  minik parcalar
halinde yag konulup ka-
lan  yufkalar yerlestirilir
(KGguk uasth icin ayrihr).
Dordiincu yufkadan sonra

2,5 su bardagi un
1,5 cay kasigi tuz

pilavin bir kismi hamurun
uzerine konur. Araya kuicuk
parcalara ayrilmis tavuk
konur (yufkalari delmemesi
icin). En Uste pilav gelecek
sekilde birka¢ kat boyle
yerlestirilir. Sarkan yufka-
lar pilavin Gzerine kapatilr.
Uste kiiclik yufka kapatilip
Uzerineyag surulur. Orta ha-
raretli firnda Uzeri kizarana
kadar pisirip servis tabagina
ters cevrilir. Afiyet olsun...



| SEF ABDULLAH USTA 125

SAFRANLI PILAV

>  Malzemeler

1 kase piring

1,5 kase sicak su

2 kasik tereyagi

2 kasik dolmalik fistik

1 cay kasigi kuru safran otu Sef ABDULLAH Usta
Tuz www.sefabdullahusta.com

Tarif

Oncelikle yaklasik yarim
saat tuzlu suda pirinci
bekletin. Ardindan pirin-
ci beklettikten sonra
yikayarak suiziin. Tavada
tereyagini kizdirp fistiklari
bu yagda hafifce kavurun.
Daha sonra Ustune pirinci
ilave edip kavurun. Sicak
suda bekletilen safranlari
suyu ile beraber ilave edin.
Su kaynadiktan sonra
ocagin altini kisarak pir-
incler suyunu ¢cekene dek
pisirin. Afiyet Olsun...
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SARIMSAKLI BULGUR PILAVI

> Malzemeler salcasi Tuz
1 sivribiber
2 su bardag pilavhk iri bul- 1 tath kasigi biber salcasi
gur 1 buyulk kuru sogan

Yarim ¢ay bardagi siviyag 3 dis sarimsak

1 yemek kasigr kadar tere 1 kiiguk patates

yad 1 et bulyon

1 c¢orba kasigi domates 3 subardadikaynar su

} Tarif

Soganlari yemeklik dograyin, sarimsaklari ince kiyin. Tereyagi ve siviyagi tencereye alip,
soganlari ve sarimsaklari pembelesinceye kadar kavurun. Salcalari ekleyin bir iki kez
cevirin, patatesleri kiiciik kiip seklinde dograyin, biberi ince kiyin ilave edin. Bulgurlari
yikayip ekleyin, bulyonu ve arzu ettiginiz kadar tuzu da ekleyip hepsini 5 dakika kadar
kanistirarak kavurun. Son olarak kaynamis suyu ekleyin ve orta ateste suyunu ¢ekene ka-
dar pisirin. Ocagin altini kapatip tahta kasikla pilavi karistirin ve kapagini kapatip temiz
bir bezile orterek 15 dakika kadar dinlendirin. Dilerseniz aci pul biber de ekleyebilirsiniz.
Afiyet Olsun..
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TAVUKLU PILAV

Malzemeler

4 adet tavuk baget veya 500
tavuk gogus

6 su bardadi su

1 adet sogan

1 adet orta boy havug

Pilav icin;

Tarif

Tavuk bagetleri orta

boy bir tencereye alin.
Uzerine soydugunuz 1
adet sogani, iri parcalar
halinde dogradiginiz ha-
vucu ve suyu ilave ederek
tavuklar yumusayincaya
kadar haslayin. Tavuklar
haslanirken pirincleri 1-2
su yikayin ve bir miktar
tuz eklediginiz ik suda 15
dakika kadar dinlendirin.
Haslanan tavuk bagetleri,
havug ve sogani bir siizgeg
yardimiyla tencereden alin
ve tencerenin altini kisarak
tavuk suyunu kaynatmaya
devam edin.

Tavuk bagetlerin derileri alip elinizle
didikleyin. Piringleri stiziin ve 2
yemek kasigi tereyagiyla orta boy bir
tencereye alin. Piringler seffaflasmaya
baslayinca Uizerine 3 su bardagdi tavuk
suyunu, tuzu ve didiklediginiz tavuk

2 su bardagi piring

3 su bardagdi tavuk suyu

2 yemek kasigi tereyagi

1 su bardadi haslanmis no-
hut

Tuz

Karabiber

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com
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Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasint www.sefabdullahusta.com adresinde
bulabilirsiniz.

parcalarini ilave ederek karistirin. Ten-
cerenin kapagini kapatin, pilav gz

g6z oluncaya kadar orta ateste pisirin.

Ustii g6z g6z olunca altini kisin ve
suyunu c¢ekinceye kadar kisik ateste
pisirin. Ocagin altini kapatin, pisen

pilavin kapagini agin ve tencerenin
Uizerine bir havlu kagit sererek kapagi
tekrar kapatin. Isterseniz nohutta
ilave ede bilirsiniz 10- 15 dakika kadar
demlenen pilavi servis yapin. Afiyet
olsun...
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YESIL MERCIMEKLI CEVIZLI BULGUR

> Malzemeler 2 su bardagi bulgur 1,5 cay kasigi tuz
1 adet sogan 4 su bardagdi sicak su
1 su bardagi haslanmis Yarim cay bardagi siviyag
yesil mercimek (cok 2 corba kasigi zeytinyagi
dagilmayacak sekilde) 1 adet et bulyon

» Tarif

Soganimizi yarim ay seklinde dograyip yagda hafif cevirdikten sonra, bulgurumuzu ve
yesil mercimegimizi ekliyoruz. 2 dakika kadar kavurduktan sonra sicak suyu, bulyonu ve
tuzu ekliyoruz. Pilavimizin altini kisarak pismeye birakiyoruz. Afiyet olsun...
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BUGDAYLI BAMYA CORBASI

> Malzemeler pul biber

300 gr bamya

100 gr haslanmis yarma
bugday

1 yemek kasigi biber salcasi
2 adet domates

4 yemek kasigi sivi yag
1 cay kasigi tuz, karabiber,

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

° Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasint www.sefabdullahusta.com adresinde
Ta r I f bulabilirsiniz.
Tencereye yagi koyarak Baharatlar serptikten sonra bugday ve bamyalar
salcayi kavurun. istedigimiz miktarda su ekleyerek 10 dakika
Dogradiginiz domatesleri ilave kaynatin. Afiyet olsun...
ilave ederek edin. Kaynamaya

kavurmaya devam edin. baslayinca icine yarma
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BULGURLU ISPANAK CORBASI

Malzemeler 2 yemek kasigi tereyadi
veya margarin
200 gr 1spanak 1 su bardagi bulgur

1 adet iri boy kuru sogan 1 cay kasigi tuz

3-4 yemek kasigi az yagh 1 cay kasigi karabiber
kiyma

1 yemek kasigi domates

salcasi

» Tarif

Once 1spanaklari yikayip, ince ince dograyin ve bir kenarda bekletin. Bir tencerede
yagi eritin, sogan ve kiymayi birlikte ilave ederek kavurmaya baslayin. Kiymanin rengi
dontiince ve soganlar iyice sararmaya baslayinca salca ekleyerek tahta kasikla kavurmaya
devam edin. Sonra uzerine 6-7 su bardagi su ekleyin. Su kaynamaya baslayinca bulgur
ve ispanaklariilave edip, tuzu ve karabiberi ekleyerek orta isidaki ocaga pismeye birakin.
Servis yaparken Uzerine kirmizi pul biber serpistirebilirsiniz. Afiyet olsun...
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DUGUN CORBASI

> Malzemeler 1 su bardagi sut
4 su bardadi su
250 gr. kucguk kuguk
dogranmis sotelik koyun eti
1 yumurta sarisi
3 ¢orba kasigi un
1 limonun suyu
1 corba kasigi tereyagd
1 tath kasigi kirmizi biber 3¢f ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

° Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasint www.sefabdullahusta.com adresinde
Ta rlf bulabilirsiniz.
Eti tencereye koyun. Karistirarak yavas yavas Arzuya gore Uzerine kirmizi
Ateste kendi suyunu salip  ¢orbaya ilave edin. Un biberli tereyagi gezdirerek
cekene kadar pisirin. Ayri kokusu gidinceye kadar servis yapin. Afiyet olsun...

bir kasede un, tuz, limon, kisik ateste 10 dakika daha
sut ve yumurtayi ¢irpin. pisirin.
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Fasulye Corbasi

Malzemeler

2 su bardagi kuru fasulye

2 sogan

1 limon

2 corba kasigi sivi yag

1,5 It et suyu

600 gram kemiksiz kuzu eti

D Tarif

Kuru fasulyeyi bir gece
oncesinden suda bekletin
veya duduikli tencerede 1
saat kadar pisirin. Soganlari
soyup kucuk kipler halinde
dograyin. Limonu sicak su
ile iyice yikayin. Ardindan
kabuklarini rendeleyin.
Suyunu sikin.  Bir ten-
cerede 1 c¢orba kasigi sivi
yagi kizdinp soganlarn ka-
vurun. Fasulyenin suyunu
suzup, tencereye et suyu-
nun ve rendelenmis limon
kabugunun yarisi ile birlikte
ilave edin. Kapagini kapata-
rak 45 dakika kadar pisirin.

Tuz, karabiber
1 demet dereotu

Bu arada etin sinirlerini tem-
izleyip kiicuk kuipler halinde
dograyin. Tuz ve karabiber-
le tatlandirip tzerine limon
kabugunun yarisini serpin.
Kalan yagi blyuk bir ta-
vada kizdinn. Eti tavaya alip
hafifce kavurun.

Eti tavadan cikarip tavaya
bir miktar et suyu ekleyip
pisirin. Tavada pisirdiginiz
karisimi fasulyeye ilave
edip 45 dakika daha pisirin.
Ardindan eti ekleyip 60
dakika pisirin. Dereotunu
yikayip ayikladiktan sonra
ince ince kiyin. Dereotunu

¢orbanin Uzerine
servis yapin.

serpip

Oneri: Daha yogun bir cor-
ba elde etmek icin servis
yapmadan once fasulyenin
yarisini  ¢orbanin icinden
alip pure haline getirdikten
sonra tekrar ilave edebilir-
siniz. Afiyet olsun...
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HAVUCLU ISPANAK CORBASI

Malzemeler

1 bag ispanak

1 adet kiigiik sogan

2 adet havug

1 adet yumurta

1,5 su bardagi yogurt

2 corba kasigi un

1 adet sivi tavuk bulyon

Tarif

Tavamiza bir ¢orba kasigi
siviyag koyup kucuk kacgtk
dogradigimiz soganlari ve
havuclar hafif ceviriyoruz.
Ardindan yikayip kii¢iik
dogradigimiz ispanaklari
biraz kavurduktan sonra
uzerini hafif gececek ka-
dar sicak su, tavuk bulyon
ve tuzumuzu ekliyoruz.
Ayn bir kapta corbamizin
terbiyesini hazirlayabiliriz.
Bir kaba yumurta ve
yogurdumuzu koyup
¢irptyoruz. En son unu-
muzu ekleyerek hepsini
kanistinyoruz. Terbiyemize
yogurdumuzun kopmamasi
icin 2 su bardag sicak
suyu yavas yavas ekley-
erek hizlica kanstiriyoruz.
Hazirladigimiz terbiyeyi
corbamizi ekleyerek kisik
ateste 15 dakika kadar
kanstirarak pisiriyoruz.
Corbanin yogunluguna
gore sicak su ekleyebilir-
siniz. Afiyet Olsun...

Sicak su
3 corba kasigi siviyag
2 cay kasigi tuz

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com
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KREMALI BEZELYE CORBASI

>  Malzemeler Tuz
Karabiber

Yarim su bardagi piring
2 su bardagi bezelye

1 adet taze sogan

1 yemek kasigi tereyagi
1 yemek kasigi un

50 gram krema

D Tarif

Bezelyeyi bir gece dnceden su dolu bir kapta bekletin. Daha sonra 10 dakika kadar
dudukli tencerede haslayin. Corba tenceresinde tereyagini eritin. Unu ilave ederek
hafif kokusu cikana kadar kavurun. Dogranmis sogani, bezelyeleri, tuzu, karabiberi ve

suyu ekleyerek orta ateste pisirin. Daha sonra pirinci ekleyin. Bezelyeler yumusayinca
1 kasigini ayirarak ocaktan alin ve karistiricidan gecirerek purtizsiz bir kivam almasini
saglayin. Tekrar tencereye alin, kremadan da bir kasik ayirarak kalanini kisik atesteki cor-
baya ekleyin. Servis yapmadan 6nce ayirdiginiz bezelye ve kremayla susleyerek sicak
olarak servis yapin. Afiyet olsun...
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KREMALI BROKOLI CORBASI

Malzemeler

500 g brokoli

1 adet havug

1 adet orta boy patates

1 adet sogan

2 su bardagi siit

2 yemek kasigi sut kremasi
2 yemek kasigi tere yag

Tarif

Temizleyip yikadiginiz
brokoliyi, kip kip
dogradiginiz patatesi,
halka halka dilimlenmis
havucu ve dogradiginiz
sogani bir tencereye
koyun, Gizerini gegecek
kadar su ilave ederek se-
bzeler yumusayana kadar
haslayin. Baska bir ten-
cerede tereyadini eritin ve
unu ekleyerek kavurun.
Uzerine yavas yavas sutu
ilave ederek ve karistirarak
besamel sosu pisirin. Seb-
zeleri besamel sosun Uzeri-
ne ilave ederek haslama
suyunun da yarisi kadarini
tencereye alarak blender
ile guzelce ezin. Kivami
koyu olursa kalan haglama
suyundan ilave ederek
kivami ayarlayin. Tuz ve
karabiberi ekleyerek 3-4
dakika kadar kaynatin. Son
olarak ¢orbanin kremasini
ilave edin ve 1-2 tasim
kaynattiktan sonra ¢orbayi
atesten alin. Afiyet olsun.

1 yemek kasigi un
Tuz
Karabiber

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasint www.sefabdullahusta.com adresinde
bulabilirsiniz.

NQOT: Servis esnasinda brokoli ile siislemek isterseniz
haslanan sebzelerden servis icin bir kag brokoli ayirmayi
unutmayin.
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MISKET KOFTESI CORBASI

Malzemeler

Koftesi icin;

400 gr dana kiyma

1 su bardagi koftelik ince bulgur
1 sogan

1 yumurta

2 dis sarimsak

Tarif

Koftelik malzeme glizelce
yogrulur ve un serpilmis
tepsiye  ufak  misketler
seklinde yapilarak dizilir.
Diger tarafta corbanin ter-
biyesi icin tum malzemel-
er karistirthir  (sarimsaklar
dovildr). Ayri bir tencerede
corbanin  suyu kaynatihr
ve yaptigimiz terbiyenin
ustine  mumkinse el
blendern kullanarak ya da
surekli karistinlarak sicak
su eklenir (corbanin kes-
ilmemesi icin soguk malze-
menin Ustline kaynar suyu
yavas yavas ekliyoruz ve bir

Pul biber
Karabiber
Maydanoz
Tuz

Terbiyesi icin;
1,5-2 su bardagi yogurt
1 yumurta

taraftan da el blenderyla
veya crrpicilyla  surekli
karistirlyoruz). Daha sonra
tencere ocaga konur veyine
kaynayana kadar karistirihr.
Kaynayan malzemeye
kofteler eklenir ve pismeye
birakilir.  Servis  ederken
1 cay bardadi sivi yag ta-
vada kizdirtlir. Alti kapatilir,
pul biber ve nane eklenir.
Kaselere alinan corbalarin
dstinden gezdirilir. Afiyet
Olsun...

2 yemek kasigi un
2 dis sarimsak

Sosu igin;

1 cay bardagdi sivi yag
1 tath kasigi nane
Pul biber
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NANELI YOGURT CORBASI

»  Malzemeler

1 yumurta

2 corba kasigi un

1 su bardagi siit

2 su bardagi yogurt
Bol nane

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tarif

Yumurta, yogurt ve sit
cirpihir. Tenceredeki bir
kasik una yavas yavas ekle-
nerek topaklanmamasi
icin ¢irpilarak karistirtlir.
Kaynayana dek karistirmak
gereklidir. Pismesine yakin
bir avu¢ nane eklenir. Ser-
vis edilirken tercihe gore
kati yag eklenebilir. Afiyet
olsun...
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TAVUK KAVURMALI MERCIMEK CORBASI

> 1 su bardagi kirmizi mer- 1 su bardagi tavuk suyu

cimek 100 gr. kavurma tavuk
1 patates 1 corba kasigi salca

1 havug Tuz

1 sogan

1 ¢orba kasigi un
1 corba kasigi tereyagi

} Tarif

Kirmizi mercimegi yikiyoruz  Afiyet olsun...
ve suzuyoruz. Sogani yeme-
klik dogruyoruz. Tencerede
tereyagini eritiyoruz.
Sogani ilave ediyoruz ve ka-
vuruyoruz. Unu ekliyoruz ve
kavurmaya devam ediyor-
uz. Salcasini koyuyoruz ve
kanistinyoruz. Mercimegi il-
ave ediyoruz, karistiriyoruz.
Tavuk suyunu veriyoruz.
Sicak su ekliyoruz. Patatesi
ve havucu rendeliyoruz,
tencereye ekliyoruz. Tuzunu
atiyoruz ve pisiriyoruz. Ser-
vis ederken uzerine kavur-
ma koyarak servis ediyoruz.
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CIGERLI PIRINCLI RENKLI BIBER DOLMASI

Yarim kilo (12 adet) dolmalik Karabiber Taze nane
biber Yenibahar Sicak su
Ici Igin: Cok az tarcin

1,5 su bardagi pirin¢ (her Kuru nane
biber icin 1 tath kasigi gibi)  Dolmalik Gzim,

3 adet blylk sogan Dolmalik fistik

2 adet domates Yarim su bardadi kadar zey-
Tuz tin yagi

2 adet kesme seker Maydanoz

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tarif

Dolmalik biberleri tem-
izleyelim ve yikayalim.
Pirinci yikayip, suyunu
suzelim. Dolmalik Gzim-
leri yikayalim. Domatesleri
rendeleyelim. Soganlari
ince ince dograyalim.
Tencereye zeytinyagini,
soganlari, fistiklari koyalim
ve pembelesene kadar
kavuralim. Pirincleri ilave
edelim ve

pirincler seffaflasana kadar
kavuralim. Tuzu, kesme
sekeri, dolmalik tGztimleri,
domatesleri, 1 su bardagi
sicak suyu ilave edelim ve
suyunu cektikten sonra
ocaktan alahm. Sonra
baharatlari, taze naneyi,
maydanozu ilave edip,
karistiralim ve demlenmeye
birakalim. Dolmalik biber-
leri hafif tuzlayalim. Daha
sonra dolmalik biberlerin
iclerini fazla siki olmayacak
sekilde hazirladigimiz
harcla dolduralim.
Tencereye dizelim ve
domatesle agizlarini
kapatalim. Uzerlerine 2 su
bardagdi sicak su dokelim ve
2-3 yemek kasigi zeytinyadi
gezdirip pisirelim. Afiyetler
olsun.
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PORTAKAL AROMALI ZEYTINYAGLI SAR-

Malzemeler

4-5 adet kuru sogan

1 cay bardagi zeytin yagi
1,5-2 yemek kasigi
fistigr (dolmalik fistik)
2 su bardagi piring

1 yemek kasigi kuru nane

cam

) Tarif
4-5 kuru sogani  yemek-
lik dograyip, 1 cay bardagdi

zeytinyagi ve 1,5-2 yemek
kasigi dolmalik fistik ile (fistiklar
pembelesene kadar) kavurun.
2 su bardagi pirinci yikayip
soganlara ekleyin. 1-2 dakika
daha kavurun. Sonra sirasiyla
tencereye 1 yemek kasigi kuru
nane, 1,5 tath kasigi karabiber, 1
tath kasigi tarcin, 2 kesme seker,
2 yemek kasigi kus Gzim, yarim
limonun suyu ve 1 su bardagi
kiylmis  maydanoz  portakal
kabugunu rendeleyin, icine

ilave edip karistirin. Tencereye 1
tath kasigi tuzu ve 1 cay bardagi

1-1,5 tath kasigi karabiber

1 tath kasigi targin

2 kesme seker

2 yemek kasigi kus Gzim{
Yarim limonun suyu

1 su bardagr kiyilmis may-
danoz

1 tath kasigi tuz

kaynamis suyu ilave edin. Cok
kisik ateste piringler suyu
¢ekene kadar demlendirin.
Pirincler suyu ¢ekince tencerenin
altini kapatip sogutun. Diger
tarafta yarim kg salamura asma
yapragini ilik suyla 4-5 kez suyu
degistirerek yikayin. Yapraklari
iki avucunuz arasinda sikarak
sudan cikartin. Her bir yapragi
avucunuz icine alin, ortasina
1 tath kasigi icten koyun.
Yaprad sigara boregdi gibi sarin.
Pisireceginiz tencerenin dibine
bir sira yaprak serin (bdylece dibi
tutmaz). Uzerlerine sarmalari
dizin. En sonunda Uzerlerine bir

1 cay bardagi kaynamis su
Yarim kg salamura asma
yaprag!

Yarim cay bardadi zeytin
yag!

2 su bardagi kaynamis su

1 adet portakal

sira daha yaprak kapatip yarim
cay bardagi zeytinyadi gezdirin
(eksi olsun isterseniz yarim li-
mon suyu yada portakal suyunu
da ekleyebilirsiniz). Yapraklarin
Uzerine bir tabak kapatin ve 2
su bardagi kaynamis su ekle-
yin. Tencereyi atese koyun. Su
kaynamaya baslayinca atesi
kisip 30 dakika pisirin. Pistikten
sonra sarmalari sogutup servis
tabagina dizin. Limon dilimleri
ve maydanoz yapraklari ile sis-
leyip servis yapin. Afiyet olsun...
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ZEYTINYAGLI ANTEP DOLMASI

> Malzemeler 2 yemek kasigi biber salcasi  (istege gore)
2 su bardagi piring Yeteri kadar su
25 adetkurutulmus pathican 1, 1/2 ¢ay bardagi zeytin
15 adet kurutulmus biber  yagi
Asma yapragi (200-250 gr) 1 cay kasigi toz seker

4-5 adet kuru sogan Karabiber, kirmizi biber,
4 bas sarimsak yenibahar, tuz

2 yemek kasigi domates 2 limon suyu veya limon
salcasi tozu veya sumak eksisi

Tarif

Kuru patlicanlar geceden kaynar

suya konup catal gececek

sekilde haslanir. Biberler ise

kaynar suda en fazla 5 dakika Sef ABDULLAH Usta
kaynatilir. Her ikisinin de sulari www.sefabdullahusta.com
2 veya 3 defa degistirilir. Dolma
icini hazirlamak icin, 6nce
zeytinyaginda kiyilmis sogan ve
sarimsak hafif kavrulur, salcalari
ilave edilip iyice karnstirlir.
Yikanmis piring bu karisimin
icine konur ve hafifce kavrulur.
iki bardak sicak suyla baharat-
lar ve seker suyu ¢ekene kadar
pisirilir. Hazirlanan bu karisim,
once yapraklara konulup sarilir
ve tencerenin alt kismina dizilir,
sonra patlicanlarin icine bir
parmak eksik olacak sekilde dol-
durulur, birinin agzi digerinin
dibine gelecek sekilde dizilir

ve tencereye konulur. Dizme
islemi diizgiin ve sik sekilde
yapilmalidir. Uzerine biberler
ayni sekilde dizilir. Dizme islemi
bittikten sonra, lizerine biraz
tuz serpilir ve en Uste dolma
tasi konur. Dolma tasinin bir
parmak altinda olacak sekilde
kaynar su katilir. Dolma kayna-
maya basladiktan sonra ocak
kisilir. Pismesine yakin limon
suyu ilave edilerek 10-15 dakika
daha pisirilir ve ocaktan indirilir.
Afiyet olsun...
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ZEYTINYAGLI BEZELYE

Malzemeler salcasi

1 cay bardadi zeytin yagi
1 kilo bezelye 1 seker kasigi seker
2 patates 1 su bardagi su
2 havug 1 cay kasigi karabiber, tuz
2 kuru sogan ( baharatlari damak tadina
3 domates gore ayarlayin)
1 yemek kasigi domates

43

} Tarif

Bezelyeleri ayiklayip yikayin siiziin. Patatesleri havuclar soyup kiip dograyin. Sogani
piyaz kiyin. Domateslerin kabuklarini soyup dograyin. Tencereye zeytinyagini koyup
Uzerine bezelyeleri, patatesleri, havuclari ve sogani katin 2,3 dakika sote yapin. Uzerine

domatesleri ve salcayi ekleyin. 1 tatli kasigi seker, 1 cay kasigi karabiber, tuz ve suyunu
ilave edip tencerenin kapagini kapatin. Ocagin altini kisip kisik ateste pisirin. Dilediginiz
gibi sicak veya soguk servis yapabilirsiniz. Afiyet olsun...
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ZEYTINYAGLI BRUKSEL LAHANASI

Malzemeler 2 corba kasigi tath biber
salcasi

1 paket Briksel lahanasi 1 c¢orba kasigi domates

1 adet havug salcasi

8 adet arpacik sogan 1 adet sivi tavuk bulyon

4 dis sarimsak Yarim cay kasigi tuz

Yarimcay bardagizeytinyagi
2 corba kasigi sivi yag
Sicak su

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tarif

Arpacik soganlarimizi,
halka halka dogradigimiz
sarimsak ve havuclarimiz
yagda 5 dakika kadar ce-
viriyoruz.

Bruksel lahanalarimizin

en Ustuindeki yapraklarini
soyup yikadiktan sonra
tencereye ilave ediyoruz.
10 dakika kadar ¢evirdikten
sonra salcamizi ekliyoruz.

2 dakika sonra
yemegimizin Uizerini hafif
gececek kadar sicak su,
tavuk bulyon ve tuzumuzu i o ' .
ilave edip ocagln altini 'tl')urlng?m.ek. tariflerini ve cok daha fazlasini www.sefabdullahusta.com adresinde
kistyoruz. Lahanalarimiz HabiEins

pisince borcama alip 1hk

olarak servis ediyoruz.

Afiyet Olsun...
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ZEYTINYAGLI DOMATES DOLMA

Malzemeler Tuz
Karabiber
8-10 adet orta boy domates Kimyon
2 adet orta boy kuru sogan  Targin
Maydanoz 1 su bardagi zeytinyag
1 tutam kuru nane
Her domates icin 1 corba

kasigi piring

Tarif

Domatesleri yikayin ve sap kisimlarindan kapak gibi kesin, kasik veya kabak oyacagi
yardimi ile icini kabuk kismina ¢ok yaklasmadan temizleyin. Domatesten cikan ici sakin
atmayin, rondodan gecirin. Soganlari rendeleyin, pirinci yikayin ve siiziin, maydanozu
ince ince kiyin. Tencereye siviyagi koyun ve rendelenmis soganlari ekleyin, Kuiguik bir tu-
tam tuz katarak kisik ateste 1-2 kavurun. Soganlar ¢ok kavrulmadan pirinci ilave edin,
birka¢ kez karistirin. Sirasi ile ayirdigimiz domates icini, maydanoz, nane, karabiber,
kimyon, tar¢ini ve tuzu ekleyerek tahta bir kasik yardimu ile karistirin. Uzerine bir bardak
su ekleyin ve suyunu ¢ekene, pirincler yumusayana kadar pisirin. Hazirladiginiz piringli
harci domateslere doldurun ve tencereye ¢ok aralik birakmadan dizin, kenara ayirdiginiz
kapaklaridomateslerin Gzerine yerlestirin. Tencerenin kenarindan 1 bardak su ve 2 yemek
kasigi zeytinyagi ekleyin. Kisik ateste piringler pisene kadar pisirin. Pisen dolmalari servis
tabagina alin ve taze nane yapraklari ile stisleyerek servis yapin. Afiyet olsun...
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ZEYTINYAGLI KARNABAHAR

>  Malzemeler

1 tane orta boy karnabahar
1 tane kuru sogan

1 tane havug

1 tane patates

Tuz

1/2 cay bardagi zeytin yagi

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

B 'A.‘ !
° Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasint www.sefabdullahusta.com adresinde
Ta r I f bulabilirsiniz.

Sogan ve havuclar halka seklinde dogranir ve yagda kavrulur. Uzerine kiip dogranmis
patates ve parcalanmis karnabahar eklenir tuzu atilir. Cok az su ilavesiyle kisik ateste
pisirilir. Afiyet olsun...
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ZEYTINYAGLI KIRMIZI BIBER

> Malzemeler 1 paket kus Gzimd
4 corba kasigi zeytinyadi Pisme asamasinda;
10-12 adet kirmizi biber 2 corba kasigi siviyag Sicak su
1,5 su bardagi baldo piring 1 cay kasigi yenibahar 4 corba kasigi zeytinyagdi
1 adet buyik sogan 1 tath kasigi kuru nane 1 cay kasigi tuz
1,5 tath kasigi tuz 1 adet limon suyu
6 tatli kasigi seker Biber Uzerleri icin 4 adet
1 su bardadi sicak su domates

D Tarif

Kus GzUmlerimizi 15 dakika kadar sicak suda bekletiyoruz ki iyice sissinler. Tenceremize
yagimizi koyup kucuk kiclik dogradigimiz soganlarimizi ekliyoruz. 5 dakika kadar ka-
vuruyoruz. Yikayip suzdugimuz pirin¢lerimizide ekliyoruz, tuz ve sekerini de ekleyip 10
dakika kadar kavuruyoruz. Kavrulan harcimiza sicak suyumuzu ilave edip kisik ateste gu-
zelce pisiriyoruz.

Kus Uzimlerimizi, tuz ,nane ve yenibaharida ekleyip guzelce karistirdiktan sonra
harcimizin altini kapatiyoruz. Biberlerimizi glizelce yikadiktan sonra kapak kisiklarini
cikartiyoruz ve harcamizla iglerini glizelce dolduruyoruz (agzina kadar doldurmuyoruz
ki pirincler pisince tasmasin diye). Doldurdugumuz biberleri Uzerlerine domatesten
kestigimiz kapaklar koyup tenceremize diziyoruz. En son tencemizin yarisina gelecek
kadar sicak su, zeytinyagi ve tuzumuzu da ekleyip dolmalarimizi kisik ateste pisene ka-
dar pisiriyoruz. Altini kapattiktan sonra limon suyumuzu gezdirerek servis edebiliriz.
Afiyet Olsun...
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ZEYTINYAGLI MANTAR

>  Malzemeler

500 gr mantar

1 tane kuru sogan

3 dis sarimsak

2 tane kirmizi biber

2 tane dolmalik biber

1 corba kasigi zeytinyadi
Tuz, karabiber

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

-'1

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasint www.sefabdullahusta.com adresinde

Ta rif bulabilirsiniz.

Sogani piyazlik dograyalim. Zeytinyaginda kiyilmis sarimsakla beraber kavuralim. Dolmalik biber ve kirmizi biberi de
julyen dograyarak ilave edelim. Mantarlari suda hizlica yikayalim ve bir siizgece alalim. Dograyalim ve tavadaki diger
malzemelerin icine atarak suyunu salip cekene kadar kavuralim. En son tuzunu ve baharatlari koyarak tatlandiralim. Sicak

servis yapalim. Afiyet olsun...
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Zeytinyagli Mantar Sote

> Malzemeler 4-5 dal maydanoz

500 gr mantar

6-7 adet sivri biber

4-5 adet kirmizibiber

1 adet haslanmis havug
4-5 kasik zeytin yagi
Tuz, karabiber

} Tarif

Mantarlar temizlenir, ortadan ikiye boltnar. Kirmizi biberler ve havuglar ortalama 2 cm
kalinhginda 3- 4 cm uzunlugunda kesilir. Sivri biberler de 3-4 cm uzunlugunda ortadan
bolmeden kesilip hazirlanir. Yag koyulan tavada dnce biberler sotelenir. Sonra havuclar
en son olarak ise mantarlar eklenerek sotelenir. Tuz ve karabiberle tatlandirilir. Uzerine
maydanoz ilave edilerek servise sunulur. Afiyet olsun...
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ZEYTINYAGLI

Malzemeler

4 orta boy patlican
5 orta boy domates
1 orta boy sogan

5 dis sarimsak
Maydanoz

2 yesil biber

Tuz

Kip seklinde dogradigimiz sogani

ve dogradigimiz sarimsagi normal
yemekten biraz bol olacak sekilde
zeytinyadinda kavurun. Dogradigimiz
yesilbiberleri ekleyip kavurmaya
devam edin. Patlicani kiip seklinde
dograyip, 15 dakika tuzlu suda
bekletin. Patlicanlari siizlip, biberlerin

PATLICAN

Zeytinyagi

2 cay kasigi seker

| SEF ABDULLAH USTA

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

arkasindan tencereye ekleyin. Biraz
kizarana kadar yagda kavurun. Biraz
tuz ve 2 cay kasigi seker ekleyin. lyice
kavurunca 1 cay bardadi su ekleyip, su
cekene kadar bekleyin. Suyunu ¢ek-
ince yemeklik dogranmis domatesleri
ekleyin. Pismeye yakin ince kiyilmig
maydanozlari ekleyip, bir cay bardagi

daha su ilave edin. Pistikten sonra
altini kapatip servis tabagina dokiip,
sogutun. Pisen zeytinyagh patlican
yemedini soguk olarak ikram edin.
Afiyet olsun...
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ZEYTINYAGLI YESIL ELMA DOLMASI

> Malzemeler ic malzemesi; 1 demet maydanoz
2 su bardagi un 500 gr kiyma
2 cay kasigi tuz 500 gr domates
3 gr kuru maya 500 gr sogan
Yarim tath kasigi seker 1 tatlh kasigr karabiber
Ceyrek su bardagi ilik su Yeterince tuz
150 gr yogurt 1 yemek kasigi salca

-

H T
e

} Tarif

Oncelikle zeytinyagli dolmanin ici yapilir. Bir tencerede zeytinyaginda soganlar iyice so-
telenir. Pirincler eklenip seffaflasincaya kadar ocakta soganlarla kavurun. Kiiciik bir ta-
vada fistiklar biraz zeytinyag ile pembelestirip piringlere ekleyin. Domatesleri ekleyin.
Biraz kavrulduktan sonra kus Uzumd, nane, maydanoz, baharatlar ve limon suyunu
ekleyin. Uzerine 1 su bardagindan 2 parmak eksik sicak su dokiin ve tencerenin agzi agik
sekilde pilavi biraz diri pisirin. Tencerenin kapagini kapatmadan sogumaya birakin. Arada
kanistinin. EImalarin tepelerini kapak olacak ¢ekilde kesin. Sert kisimlarini ve biraz iclerini
oyacakla oyun. Elmalar bekletmeden pisen icle doldurun. Kapaklarini kapatin. Firin tep-
sisine dizin. Uzerine 1 bardak su koyup 20-25 dakika 150 derecede pisirin. Piserken ara
ara elmalardan akan suyu bir tatl kasigiyla elmalarin Gzerine dékin. Firindan alin. Afiyet
olsun...
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ARAP USULU BAMYA

Malzemeler

1 kilo bamya

1 blyuk sogan

4 adet domates

1 corba kasigi biber salcasi
1 c¢orba kasigi domates
salcasi

2 dis sarimsak rendesi

1 cay bardagdi siviyag

2 cay kasigi kiizbere
1 tath kasigi tuz

1 adet limon suyu
Sicak su
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Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasini www.sefabdullahusta.com adresinde
bulabilirsiniz.

Tarif

Bamyalari yikayip kurumasi icin tepsiye yayin, kuruyan bamyalarin bas kisimlarini
kesin (eger bamyayi buzluga koymak istersek bu asamada koyabilirsiniz, daha sonra
yapmak istediginiz de 1 gece dncesinde buzluktan c¢ikararak pecete ile kurulamaniz
yeterlidir). Bamyalarin salyalanmasini dnlemek amaciyla yarim cay bardagi siviyag ile
tavada hafif pembelesinceye kadar kavurun. Soganlari kiip kiip dograyarak yag icinde
biraz kizartin. Kabuklarini soyarak kiip kiip dogradiginiz domatesi ve salcayi ekleyin.

2 Dakika kadar kizarttiktan sonra bamyalari da tencereye dahil edin. Bamyalarin sevi-
yesinin Ustline ¢ikacak kadar sicak su ekleyerek tuz atin. Yemegin pismesine yakin ayri
bir tavada 2 corba kasigi siviyag ile sarimsak ve klizbereyi kizartarak yemege ekleyin.
Ocagdi kapattiktan sonra limon suyunu ekleyin. Afiyet olsun...
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BUGDAYLI MAYDANOZ

Malzemeler

2 bag maydanoz

1 su bardadi haslanmis no-
hut

2 yemek kasigi biber salcasi
4 yemek kasigi zeytin yagi

1 tath kasigi tuz karabiber

Tarif

Tenceremizi ocaga aliyoruz, yagimizi
koyuyoruz. Yagimiz isindiktan sonra
salcamizi ve baharatimiz ilave edip
iyice kavuruyoruz ve sicak suyu-
muzu ilave ediyoruz. Kaynadiktan
sonra nohutlari, yarma bugddayi, bib-
erleri ve maydanozu ilave edip iyice
kaynatiyoruz. Tuz ve domatesi ekleyip
15 dakika kaynadiktan sonra servis edi-

yoruz. Afiyetler...

1 tath kasigi pul biber

1 cay bardagiyarma bugday
(haslanmis)

4 adet karisik biber

1 adet domates

3 dal taze sogan
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BUTUN BEYAZ LAHANA DOLMASI

> Malzemeler danoz istege gére 1 cay kasigi
Yarim demet kiyilmis de- yenibahar
2 su bardagi dolmalik pirin¢g  reotu Bulyuk bir kase ince kiyilmis
2-3 tane bulylk boy ince Yarim demet kiyilmis taze lahana
kiyilmis kuru sogan nane
1 su bardagi zeytinyagi 1 yemek kasigi kuru nane
1 fincan dolmalik fistik 1 cay kasigi karabiber
1 fincan dolmalik Gzim Tuz, pul biber

Yarim demet kiyilmis may- 1 tath kasigi toz seker

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

° Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasint www.sefabdullahusta.com adresinde
Ta r I f bulabilirsiniz.

Malzemeyle i¢ pilavinizi hazirlayin icine dereotunu ilave ettikten sonra sogutmaya
birakin. Lahananin icini ¢ikarip 5 tane yaprak ayirin. I¢ pilavimizi lahananin

icini doldurun ve cikardiginiz 5 adet lahana yapragiyla Gstini kapattiktan sonra ten-
cereye yarisina kadar su koyup haslayin. 30 dakika haslandiktan sonra tepsiye cikarip,
170 derecede 20 dakika firinlayin. Servise hazirdir afiyet olsun.
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GUVECTE MANTAR

Malzemeler

400 gr. haslanmis mantar
300 gr. kabugu soyulmus,
ince dogranmis domates
200 gr. ince, yuvarlak
kesilmis sivri biber

100 gr. tereyagi

Tarif

Mantarlarn piyaz gibi ke-
serek hazirlayin. Sogan,
biber ve  domatesleri
dograyarak bir kenara alin.
Tavaya yag koyup erittik-
ten sonra soganlari biraz
kavurun. Biberleri ekley-
ip hafif pisirin. Mantarlar
koyup bes dakika sonra
domatesleri ekleyin. Tuzu,
karabiberi ve sutu koyduk-

tan sonra kaynayincaya
kadar pisirin. Hazirlanan
malzemeyi guveclere

paylastirin. Uzerlerine kasar
peyniri serpistirin. Dil pey-
nirlerini ince dilimleyerek

100 gr. rendelenmis kasar
peyniri

100 gr. dil peyniri

1 kahve fincani st

1 bas iri kuru sogan

1 tath kasigi tuz

1cay kasigi karabiber

Uzerlerine dizin. Finnda
Uzeri pembelesinceye ka-
dar pisirin. Afiyet olsun...
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HASHASLI SARMA

4 su bardagi un Uzerine;

1 cay bardagi ihk sit Yumurta sarisi, toz hashas
1,5 cay bardagi ilik su

1 paket instant maya

1 tath kasigi tuz

1 tath kasigi seker

100 gr yumusak tere yag

3 yemek kasigi ezme hashas

1/2 cay bardagi sivi yag

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tarif

Un, seker, tuz, sit, su ve
maya bir kaba koyulup
karistirilarak yumusak bir
hamur elde edene kadar
yogrulur. 3 esit parcaya
ayrilan hamurlar, yarim
santim kalinhginda acilr.
Aralarina ug parcaya
boliinen yumusak tereyadi
surtltip, hamur dorde
katlanir. Kenarda 20 dakika
kadar bekletilir. Merdaney-
le tekrar agilan bezelere sivi
yagla karistirlmis hashas
surulerek rulo yapilip 25 cm
capinda bir tepsiye ortadan |

baglayarak yerlestirilir. ~

Yarim saat sonra uzerine L

yumurta sarisi strtlerek

180 derece firinda pi§irilir. Tim yemek tariflerini ve cok daha fazlasini www.sefabdullahusta.com adresinde
Afiyet olsun... bulabilirsiniz.
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KEREVIZLI SEBZE GRATEN

> Malzemeler 2 adet sivri biber 2 yemek kasigr dolusu un

3 dal feslegen (40 gram)

2 adet kabak 1 su bardagi haslanmis be- 2 su bardadi st

1 adet kereviz zelye Tuz

Bir demet brokoli Uzeri icin;

2 adet kirmizi biber Besamel Sos icin; Rendelenmis kasar peyniri

3 adet havug 40 gram tereyadi (2 yemek

3 adet orta boy patates kasigr)

Wl - AR W

} Tarif

Oncelikle tiim sebzeleri vitaminleri kaybolmasin diye buharda haslama yéntemini kul-
lanabilirsiniz. Bu yizden de ilk olarak kabaklari kabak soyacagi ile soyup dilimleyin. Kere-
vizi kiip dograyin. Kirmizi biberi ve sivri biberleri ufak ufak kesin. Brokoliyi ufak dallar
halinde dograyin. Havucu tiraslayip dilimleyin ve patatesleri de kiip dograyin. Haslanmis
bezelye ve ufak ufak dogradiginiz feslegen disindaki tim malzemeyi buharda pisirin ve
ayri bir kaba alin. Derince bir sos kabinda tereyagini eritip tizerine unu ilave edip kavurun.
Unun kokusu gidince yavas yavas suti ilave ederek sos haline getirin ve tuz ilave edin.
Yemegi pisireceginiz kabiniza haslanan tim malzemeyi koyup Uzerine hazirladiginiz
besamel sosunu dokip iyice karistirin. Yemeginizin tGzerini tamamen kaplayacak sekilde
rendelenmis kasar peyniriile kaplayin. 175 derece firinda peynirler hafif renk degistirene
kadar pisirin. Dilimleyerek yaninda yogurt ile servis yapin. Afiyet olsun...
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NAR EKSILI SARIMSAKLI BEYAZ LAHANA

Malzemeler 250 gram kiyma
1 su bardadi piring
1 adet orta boy beyaz la- Yarim cay bardagi sivi yag

>

hana 1 cay kasigi kimyon
1 adet sogan 1 cay kasigi yenibahar
5-6 adet sarimsak Tuz

Yarim cay bardagi nar eksisi

Tarif

Lahanamizin ortasini dikkatli

bir sekilde ¢ikartip, yapraklarini

yirtmadan sicak ve tuzlu suda Sef ABDULLAH Usta
10-15 dakika kadar hashyoruz. www.sefabdullahusta.com
Haslanan yapraklarimizi stiziip
sogumasi icin kenarda bekleti-
yoruz. ic harcimizi hazirlamaya
baslyoruz. Soganimizi kiiguik
kiictik dogruyoruz. Uzerine
kiymamizi, pirincimizi, sivi
yagimizi, kimyon, yenibahar

ve tuzumuzu ekledikten sonra
bitin malzemelerimizi gu-
zelce yoguruyoruz. Ardindan
lahanalarimizi glizelce tezgaha
yayip i¢ harcimizdan la-

hana yapraklarinin kenarlarina
koyarak sariyoruz. Sarma islemi
bittikten sonra tenceremizin
dibine yirtik yapraklarimizi
diziyoruz. Sardigimiz lahanalari
glizelce siki bir sekilde ten-
cereye diziyoruz. Lahanalarin
en Ustline sarimsaklarimizi
dogruyoruz, sarmalarimiz
dagilmasin diye tabakla tz-
erlerini 6rtlyoruz. Yarim cay
bardagi sivi yag ve sarmalarin
yarisina gelecek sekilde sicak su
ekleyip 40-50 dakika kadar kisik
ateste pisiriyoruz. En son olarak
sarmalarimiz pistikten sonra
altini kapatarak nar eksimizi
Uzerine gezdiriyoruz ve 15-20
dakika demlenmesini bekliyor-
uz. Afiyet Olsun..




158 | SEF ABDULLAH USTA

NOHUTLU BORANA

>  Malzemeler

2 yumurta

Yogurt

Sarnimsak

Tere yag

Kirmizi pul biber

2 su bardagi nohut

1""'“-i 1"‘1 .
y

} Tarif

Kaynayan tuzlu suya yumurtalari kiriyoruz. Pistiklerinde slizgecle alip direkt tabaklara
koyuyoruz. Uzerine sarimsakli yogurt ve sonra da kizdirlmis tereyaginda kirmizi pul
biber sosunu dokuyoruz. Tabagimiza haslanmis nohut dékiip hazirliyoruz. Iste bu kadar.
Yagda yumurtadan ¢ok farklidir. Afiyet olsun...
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NOHUTLU SAKSUKA

> Malzemeler istege gore eklenecek mal-
zemeler;
2 Adet pathican 2 su bardagi haslanmis no-
2 Adet kabak hut
2 Adet patates Yogurt
2 Adet havug Sarimsak
3-4 adet biber Feslegen

2-3 adet domates

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tarif

Patlican, kabak, havug ve
patatesler kiip seklinde
dogranir. Biberler kiiguk
kiicik dogranir ve hepsi
misir 8zu yaginda kizartihr.
Bir kaba konup karistirilir.
Domatesler rendelenir.
Icine feslegen ve tuz konur
ve ocakta pisirilir. 2 su
bardagi haslanmis nohudu
icine ilave edilir. Onerimiz
kizartilan sebzelerin Gzeri-
ne sarimsakli yogurt dokup
domates sosunu uzerine
dokdn. Afiyet olsun...

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasini www.sefabdullahusta.com adresinde
bulabilirsiniz.
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PATLICAN OTURTMA

> Malzemeler 1 corba kasigi biber salcasi
1,5 corba kasigi domates
4 adet patlican salcasi
1 adet sogan 2 cay kasigi tuz
4 dis sarimsak Patlicanlan kizartmak icin
Yarim ¢ay bardagisiviyag  siviyag
250 gr. kiyma Sicak su

3 adet domates

} Tarif

Patlicanlarimizi alacali soyup 1lik ve tuzlu suda yarim saat kadar aciliginin gitmesi icin
bekletiyoruz. Patlicanlarimizi kuruladiktan sonra halka halka dograyip kizgin yagda hafif
pembelesinceye kadar kizartiyoruz ve yagini sizdiirmek icin rulo pecete serdigimiz bor-
cama cikartiyoruz. Kiymali harcimiz icin, soganlari ve sarimsadi dograyip yagda hafif
cevirdikten kiymayi ekliyoruz. Kiymanin pismesine yakin kabuklarini soyup kup kup
dogradigimiz domatesleri ekliyoruz.

Domatesler suyunu vermeye baslayinca salcalari ve tuzu ekliyoruz.

10 dakika sonra kiymamizin altini kapatabiliriz. Tencerenin dibine sizdurdigimuz
patlicanlar diziyoruz, Gstline kiymali sosumuzu koyuyoruz, yemedgimizin tzerini gececek
kadar sicak su ekleyip kisik ateste 20 dakika pisiriyoruz. Yemegimizi 10 dakika kadar din-
lendirdikten sonra servis edebiliriz. Afiyet Olsun...
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YOGURTLU KABAK DOLMA

> Malzemeler 2 adet orta boy domates
2 tath kasigi salca
1 kg kabak (dolmalik orta Yarim cay bardagi siviyag

boy) 1 ¢orba kasigi tereyadi
1 su bardadi piring Tuz, karabiber, dereotu
300 gr kiyma Sicak su

1 adet blylik boy sogan
2 adet patates (dolmamizin
daha da lezzetli olmasi icin)

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

."l

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasini www.sefabdullahusta.com adresinde

Ta rif bulabilirsiniz.

Kabaklarimizin dis yuziinii kaziyalim ve biyukligiine gore ortadan ikiye kesip iclerini oyalim ve
yikayalim. Pirincimizi bol suda yikayalim. Domateslerimizi ve buiyik boy soganimizi rendeleyelim.
Kiyma, piring, margarin, dereotu, rendelenmis domates ve sogani,1 tatli kasigi salca, siviyag, tuz ve
karabiberimizi bir kaba ilave ederek karistiralim. 2 adet patatesimizin kabuklarini soyup ince olmaya-
cak sekilde dograyalim ve tenceremizin altina yerlestirelim. Kabaklarimizi doldurulup tencereye
patateslerimizin lizerine dizelim. 1 su bardadi sicak su ile 1 tath kasigi salcamizi inceltelim ve ten-
cereye kabaklarin lGizerinden yavasca bosaltalim. Yiziin(i 6rtecek kadar daha sicak su ilave edelim.
Dolmamizi orta hararetli ates de 25-30 dakika pisirelim. Sarimsakli yogurt ile servis yapabilirsiniz.

Afiyet Olsun...
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AMERIKAN SALATASI

> Malzemeler 1 kasik mayonez
5-6 kasik yogurt
5-6 adet orta boy patates Bir miktar tuz
2 kase garnitur
5-6 adet salatalik tursusu
2 yemek kasigr haslanmis
misir
2 dis sarimsak

> Tarif

Patatesler yikanip minik kupler halinde dogranir. Suya bir miktar tuz atilarak patatesler
haslanir. Haglanan patatesler sogumaya birakilir. Soguyan patateslere garnitur, kiicuk
kiicik dogranmis tursular, sarimsak, mayonez, yogurt ve tuz atilarak karistirlir. Servis
edilir. Afiyet olsun...

—
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ARAP USULU BABAGANNUS

Malzemeler 2 corba kasigi siviyag
2 adet domates
5 adet patlican 2 adet yesil biber

4 corba kasigi sizme yogurt
1 corba kasigi tahin

1 dis sarimsak rendesi

2 corba kasigi limon suyu
Cay kasiginin ucuyla tuz
250 gr. kiyma

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tarif

b Sl

Patlicanlarimizi ocakta R
cevirerek her yerini koz- e
leyin (Firinda kézleyince
lezzetli olmuyor). Kisa

bir stire sogumasini bek-
leyin. Kabuklarini soyarak
klcuk kiclik dograyin.
Ardindan sirasiyla limon
suyu, sarimsak rendesi,
yogurt, tahin ve tuzu
koyarak karistirin. Siviyagda
kavurdugunuz kiymanin -
uzerine kabuklarini soyup,
kip kip dogradiginiz
domates ve biberleri
ekleyerek; servis tabagina
aldiginiz karisimin Gzerine
ekleyin. Afiyet olsun...

f-._:u. Y
e o

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasint www.sefabdullahusta.com adresinde
bulabilirsiniz.
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ETIMEKLI SALATA

> 1 paket etimek Semizotu yada yesil sogan
Yarim kilo yogurt
2 yemek kagigi mayonez
Uzeri igin;
4 adet haslanmis yumurta
Kornison tursu
Kézlenmis kirmizi biber
Zeytin

» Tarif
Etimekleri dikdortgen borcama dizin. Ayn bir yerde yogurtla mayonezi karistirin ve
etimeklerin Gzerine dokun. 1-2 saat bekletin. Haslanmis yumurtanin beyazini rendeleyip
sarisini ezin. Kézlenmis biber, zeytin, yesil sogani, kornisonu kiictik kiiclik dograyin. Bun-
larla salatanizi renk uyumuna gore susleyin. Soguk olarak servis edin. Afiyet olsun...
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HAVUC MEZE

>  Malzemeler

1 kg havug

250 gr yogurt

2 dis sarimsak

1 cay bardadi sivi yag
Yeteri kadar tuz

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tarif

Havuclar rendelenir. Yag
ile 6liinceye kadar kavru-
lur, sogumaya birakilir. Bu
arada yogurt, sarimsak ve
tuz karistinlir.

Havuclar soguyunca
yogurtla kanistirilip servis
tabagina alinir, kizarmis
ekmek dilimleri esliginde
servis edilir. Afiyet olsun...

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasini www.sefabdullahusta.com adresinde
bulabilirsiniz.
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HAVUC TARATOR

> Malzemeler Mayonez

4 tane havug

3 yemek kasigi sivi yag

2 dis sarimsak

2 cay kasigi tuz

1 kase yogurt

Yarim ¢ay bardagi su
.'I.-'-_.." -

Havuclari soyup yikiyoruz, sonrada rendeliyoruz. Tavaya sivi yagimizi koyuyoruz. Uzerine
de sarimsaklari kiiguk kuigtik dograyip koyuyoruz. Ocagin altini aglyoruz ve sarimsaklari
biraz soteledikten sonra havuglari koyup karistiriyoruz. Uzerine su ve tuz koyuyoruz.
Tavanin agzini da kapatiyoruz. Bitun suyunu cektikten sonra ocaktan aliyoruz. Tavanin
kapagini pisene kadar agmayin, yoksa yumusak olmaz havuclar sert olur. Sicakligi gittik-
ten sonra yogurt ve mayonezle karistirin. Afiyet olsun...
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HEMEN HAZIR ITALYAN SALATASI

> MALZEMELER

250 gr macar salami
300 gr salatalik tursu

1 kuicuik kavanoz kapari
1 bliyuk boy mayonez

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

° Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasint www.sefabdullahusta.com adresinde
Ta r I f bulabilirsiniz.
Macar salamiince ince atilip kanstirihyor. Ardindan  erle tabak susleniyor. Afiyet

dograniyor, sonra genis bir  kapariler de stziliip kaba  olsun...
kaba konuluyor ardindan atilip hepsi mayonezle

tursular minik minik kanistirihyor. Son olarak ka-

dogranip oda kabin icine lan mayonezle ve kaparil-
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HUMUS

> 1 Su bardagi haslanmis no- Zeytinyadi
hut Kimyon
Yarim ¢ay bardadi tahin Maydanoz
Yarim ¢ay bardagi sicak su  Pul biber
1 adet limon
1 dis sarimsak
Tuz
Uzeri icin;

} Tarif

Haslanmis nohudumuzu sicak su ekleyerek purtzsiiz bir kivam olana kadar blenderdan
geciriyoruz. Ardindan tahin, limon suyu ve ezdigimiz sarimsaklari ekliyoruz ve tekrar
blenderdan geciriyoruz. Humusumuzu genisce bir meze tabagina alip resimdeki gibi
kasikla sekiller verip Uzerine zeytinyadi gezdiriyoruz ve baharatlar ile stsluyoruz. Afiy-
etler...
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ISPANAKLI TARATOR

>  Malzemeler

250 gram ispanak

1 havug (haslanmis)
3 dis sarimsak

1 su bardagi siizme yogurt sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com
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Tarif

Ispanak yapraklarini
temizleyip haslayin. Ince
ince kiyin. Haslanmis havu-
cu rendeleyin ve ispanakla
kanstirin. Sizme yogurdu
sarimsak, tuz ve biber
ekleyerek ezin. Ispanaklari
karistirarak servis tabagina
alin.

Pul biber ve maydanozla
susleyin. Uzerine yag ser-
vis ettim daha guzel oldu.
Afiyet olsun...

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasint www.sefabdullahusta.com adresinde
bulabilirsiniz.
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KAVRULMUS ISPANAK MEZESI

> Malzemeler 2 corba kasigi maydanoz

2 bag yikanmis ispanak

1 buylk sogan

Yarim cay bardagi sivi yag
2 tath kasigi seker

1 tath kasigi tuz

1 su bardagi yogurt

» Tarif

Soganlarl kiip kiip dograyip yagda 5 dakika kadar ceviriyoruz ¢ok fazla 6ldiirmeden,
ince ince dogranmis ispanaklarimizi da ekllyoruz Ispanaklar suyunu verip ¢cekmeye
baslayinca sekerimizi ve tuzumuzu ilave edip iyice kar|§t|r|yoruz 5 dakika sonra altini
kapatiyoruz. Hafif sicakligi gidince uygun bir kaseye alip tzerine yogurt ve mayonezi
ekleyerek karistiriyoruz. Soguk olarak servis edebiliriz. Afiyet Olsun..
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PIYAZ SALATASI

> Malzemeler 1 adet limon  suyu
Siyah zeytin
1 bardak haslanmis kuru fa- Tuz
sulye 2 corba kasigi zeytinyadi
1 adet domates Isterseniz 1 adet haslanmis
1 adet kuru sogan yumurta
1 adet sivri biber Isterseniz pul biber

10 dal maydanoz
10 dal dereotu

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com
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Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasini www.sefabdullahusta.com adresinde

Ta rif bulabilirsiniz.

4

4

Aksamdan fasulyeyi islatalim. Sabah haglayip Gzerinde biriken kopukleri alalim.
Haslanmis fasulyeleri derin bir kaseye alalim. Uzerine dogranmis domates, sogan,
sivri biber, maydanoz ve dere otlarini ekleyelim. isterseniz haslanmis yumurtayi
da dograyip ekleyebilirsiniz. Bir kasede limon suyu, tuz ve zeytinyagini ¢irpin ve
salatamizin lizerinde gezdirin. Afiyet olsun...
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YOGURTLU KABAK MEZESI

> Malzemeler Suslemek icin birka¢ dal
maydanoz
3 adet kabak 50 gr misir

2 dis sarimsak

Yarim demet dereotu

400 gr yogurt

Tuz, karabiber, nane, pul
biber

» Tarif

Kabaklari yikayip, kaziyin ve bir kaba rendeleyin. Uzerine tuz dékiip, kasikla karistirin ve
sonra suyunu suzdirun. Pul biber, karabiber, ince kiyilmis dereotunu kaba ilave edip hep-
sini karistirin. Yogurdu ayri bir kaba alin ve ezilmis sarimsaklari, tuzu ekleyerek karistirin.
Kabaklari servis yapacaginiz tabaga alarak sarimsakli yogurdu gezdirin.

Uzerine pul biber, nane dokiip, maydanoz ve dereotuyla susleyip ve servis yapin. Afiyet
olsun...
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YOGURTLU MAKARNA SALATASI

> Malzemeler mayonez
Az tuz, pul biber
1 paket boncuk makarna
1 kase dogranmis kornison
tursu
Yarim demet dereotu
1 su bardagr sarimsakli
yogurt
4 kasik veya daha fazla

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasini www.sefabdullahusta.com adresinde
bulabilirsiniz.

Makarna bol tuzlu suda haslanir ve siizgece alinir. Sogumaya birakilir. Sarimsakli
yogurt ve mayonez karistirilir ve makarna stiztlir. Derin bir kap icinde makarna, tursu,
dereotu ve yogurtlu mayonezli karisim iyice karistirihr. Stslenerek servis yapilir. Afiyet

olsun...
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YOGURTLU SEMIZOTU KAVURMA MEZESI

>  Malzemeler Tuz

1 demet semizotu

1 adet sogan

1 cay bardagi siviyag
1 yemek kasigi salca
1 tath kasigi toz biber
1 adet havug

» Tarif

Yemeklik dogradiginiz sogani ve havucu siviyagda kavurun. Salcayi ekleyip kokusu
¢itkana kadar kavurun. Toz biberi ekleyip karistirin. Yikadiginiz semizotlarini ince ince
kiyip soganlara ekleyin ve glzelce karistirin. Tuzunu ekleyip kapagini kapatin. Kisik ateste

yumusayana kadar pisirin. Uzerine sarimsakli yogurt ve siviyagda yakilmis toz biber gez-
direrek servis yapin. Afiyet olsun...
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ALMAN SIMIDI

> Malzemeler 1 yumurta sarisi
4 su bardagi un Toz seker
1 paket kuru maya Zeytin yagi

1 cay bardagdi sut

1 corba kasigi tereyagd
Yarim cay bardadi zeytin
yagi

Alabildigi kadar su

Uzeri igin;

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasini www.sefabdullahusta.com adresinde

Ta rif bulabilirsiniz.

Karistirma kabina 4 su bardagi unu alin. Unun Gzerine 1 tath kasigi tuz ilave edin. Unun
ortasina havuz acip icine 1 paket kuru maya ilave ederek karistirin. Daha sonra unun
ortasina 1 cay bardagi siit,1 corba kasigi tereyagi yarim cay bardadi zeytinyagi ilave
edin. Birazda ilik su ilave ederek ilk nce havuzun i¢ini daha sonra unun tamamini
kanstirarak hamuru yogurun. Hamuru uzun seritler haline getirin. Daha sonra hamu-
run ug kisimlarini birlestirin. B|rIe§t|rd|g|n|z hamurun ucg kisimlarini ic ice gecirip firin
tepsisine alin. Uzerine stirmek icin bir kaba 1 yumurta saris, toz seker ve zeytinyagdi
ilave edip karistirin. Alman simitlerinize stirerek 6nceden isitilmis olan 180 derecelik
firinda pisirin. Afiyet olsun...
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BAKLAVA YUFKASINDAN GUL CITIR

> Malzemeler Arasina sirmek icin; 1 adet yumurta sarisi ve
iciicin; 1 bardak st 2 kasik sivi yag ( Uzerine
200 gr lor peyniri 1 bardak sivi yag surmek icin)
1 tutam maydanoz 2 kasik tere yag
100 gr kasar peyniri rendesi  Yarim paket baklava yufkasi
(1 tepsiicin)

» Tarif

Lor peyniri veya beyaz peynir ile maydanozu karistirip icine biraz da kasar rendeliyoruz.
2 adet yufkayi serip Ustline 2 kasik siit, sivi yag, tere yag karisimindan dokiiyoruz. Firca ile
her yerine yedirebilirsiniz. Baklava yufkasi ¢cok narin oldugu icin cok islatmamak gerekir. 1
avug i¢ harcini alip bir kenarina tek sira seklinde koyuyoruz, sonra rulo yapip gul seklini
veriyoruz. Yagh kagit serdigimiz tepsiye yerlestiriyoruz. Uzerine yag ve yumurta sarisi
strlp istege gore susam, ¢orek otu serpiyoruz. Yaklasik 180-200 derecede 20-25 dakika
pisiriyoruz. Ustu kizarinca pismis demektir. Afiyet olsun...
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CITIR BOL SEBZELI PIZZA

> Malzemeler 1 yemek kasigi domates 1 yesil biber
salcasi 100 gr misir
3,5 su bardagi un 3 yemek kasigi zeytinyagi Karabiber, tuz
1 tath kasigi toz seker Tuz, kekik
1 yemek kasigi zeytinyagi
1 yemek kasigi toz maya Uzeri icin;
1 su bardagi ihk su 150 gr mantar
2 cay kasigi tuz 1 kirmizi biber
Sosu Igin; 1 sar1 biber

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasini www.sefabdullahusta.com adresinde

Ta rif bulabilirsiniz.

Hamuru icin ilik su, maya ve sekeri yogurma kabinda 5 dakika bekletin. Uzerine tuz

ve zeytinyagi ekleyin. Unu azar azar eleyerek ilave edin ve yogurun (gerekirse unil-
ave edebilirsiniz). Uzerini drterek mayalanmaya birakin. Hamuru mutfak tezgahinda
elinizle bastirarak daire seklinde agin. Yagl kagit serdiginiz pizza kalibinin igcine yayin.
Domates salcasi, zeytinyagi tuz ve kekigi karistirarak sosunu hazirlayin. Hazirladiginiz
sosu hamurun Uzerine surun. Biberleri ve mantarlar kiip kiip dograyin. Kasar peynirini
rendeleyip hamurun Uzerine yayin. Kiip kiip dogradiginiz sebzeleri peynirin tizerine
yerlestirin. Tuz ve karabiber serperek tatlandirin. Kasar peynirini tiste koyup énceden
200 dereceye isitilmis firinda pisirin. Dilimleyerek sicak servis yapin. Afiyet olsun...
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CITIR BOREK

Malzemeler

100 gram margarin
1.5 su bardagi su

4 adet yufka
Uzeriigin;

Yumurta

Corek otu

» Tarif

Tavada margarin eritilip
icine su ilave edilir. Tezga-
ha serilen yufkaya yagl su
kasik yardimiyla dokulup
islatilir. Diger yufka Ustline
yayilir. Sigara boreginde
oldugu gibi Ucgen elde

Susam
Iciicin;
Beyaz peynir

edecek sekilde kesilir. Si-
gara boreginden daha
buyuk sekilde sarlir. Tepsi-
ye dizilen borekler yagli su
ile islatilir, kalan su Ustline
dokilar. Cirpilmis yumurta
stralip susam veya ¢orek

otu serpilir. 200 derecede
suyunu c¢ekip kizarana ka-
dar pisirilir. Yagini cekmesin
diye pistikten hemen sonra
servis tabagina alin. Afiyet
olsun
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COKELEKLI KATMER

> Malzemeler 3 bardak su
1 tath kasigi tuz
6 adet yesil taze sogan
1 demet maydanoz
3 yemek kasigi ¢cokelek
3 yemek kasigi beyaz peynir
Tereyagi

Hamuru igin;
Alablldlglnce . e _
www.sefabdullahusta.com

Ta r i f Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasint www.sefabdullahusta.com adresinde
bulabilirsiniz.

Katmer ile ¢cokelekli hamuru aynidir. Plastik bir kaba un, 3 bardak su, 4 tatli kasik

tuz eklenerek kulak memesi kivamina gelene kadar yogrulur. Hamur sert olursa su,
yumusak olursa un eklenebilir. Ortalama 5-10 dakika yogrulduktan sonra biraz din-
lendirilir. Hamurdan avug ici kadar parcalar ayirarak yuvarlanir. 1 kase ceviz rondodan
gecirilerek iri parcalar haline getirilir. Ayrilan hamurlarin tGzeri unlanarak ince sekilde
acilir. inceligi yufka seklinde olmalidir. 6 adet yesil taze sogan ve 1 demet maydanoz
temizlenerek ince ince dogranir. Bir kaba 3 kasik ¢cokelek ile 3 kasik beyaz peynir ko-
nularak ezilerek harmanlanir. Acilan hamurun iki ucu Gst Gste gelecek sekilde katlanur.
Once yayilarak peynir ve ¢okelek, sonra maydanoz ve yesil sogan eklenir. Sagdan ve
soldan Ust Uste gelecek sekilde kapatilir. Alt ve Ust kenarlari el yardimi ile bastirilarak
kapatilir. Gorlintusi gozlemeye benzemektedir. E§er evde saciniz var ise yaglamadan
pisirebilirsiniz. Ayni islem teflon tavada orta ocak ateste de yapilabilir. Yufkalar kizarip
servis tabagina alindiktan sonra tereyadi ile yaglanmalidir. Yemegimiz 4-5 kisilik servis
edilebilir. Yapilis siresi ortalama 40 dakikadir. Afiyet olsun...
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COREKOTLU MINI KURABIYELER

> Malzemeler 3 ¢orba kasigi ¢orekotu
Ele yapismayacak kivamda
4 corba kasigi tereyagi un
1 cay bardagi siviyag Uzeri igin:
2 ¢corba kasigi yogurt 1 adet yumurta sarisi

2 tath kasigi mahlep
1 corba kasigi seker
1 tath kasigi tuz

» Tarif

Tereyagy, siviyag, yogurt, seker, tuz, mahlep, ¢cérekotu ve kabartma tozunu karistiriyoruz.
Unumuzu yavas yavas ele yapismayacak bir kivam olana kadar ekleyerek yoguruyoruz.
Hamurunuzdan avug ici buyukliginde parcalar aliyoruz, iki parmak kalinhdinda
uzunlamasina serit yapip bicak yardimiyla verev olacak sekilde (¢cok buyik olmasin) ke-
siyoruz. Hamurumuz bitene kadar bu islemi tekrarliyoruz, butun kurabiyelerimizi yagli
kagit serili tepsiye dizip Gizerine yumurta sarisi siriiyoruz. Onceden 180 derece isittigimiz
firinda kurabiyelerimizin tzeri kizarana kadar pisiriyoruz. Afiyet Olsun...
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CUBUK MULFEY BOREK TARIFI

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasini www.sefabdullahusta.com adresinde

Ta rif bulabilirsiniz.

Bir kare milféy hamurundan 6 tane cubuk cikiyor.

Istediginiz miktara gore milfdy hamuru cikarip, tezgahta biraz buzunun erimesi

icin bekleyin. Buzu ¢6zilince oklavayla biraz acin. Tek tarafa dogru a¢in, maksat
cubuklarin boyunu uzatmak. Sonra uzun uzun 6 esit parcaya kesin. Uzerine ¢ok az

su ile acilmis yumurta sarisi sirlin. Ister susam, ister ¢orekotu, hatta isterseniz bi-

raz kasar peyniri rendesi ile stsleyin ve 200 derece dnceden isitiimis firinda Ustleri
kizarana kadar pisirin. (Firin kagidi kullanmay1 unutmayin yada firin tepsisini yaglamayi
unutmayin.
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DIYET POGACA

> Malzemeler Aldig1 kadar tam bugday
unu (veya kepekli un)
2 adet yumurta Bir tutam dereotu
1 cay bardagi siviyag, mim- I¢ malzemesi;
kiinse zeytinyagi 150 gr kadar az yagh beyaz
1 su bardagi yogurt peynir
1 tath kasigi tuz Bir tutam dereotu

1 paket kabartma tozu

» Tarif

Yumurtanin birinin sarisini pogacalarin tizerine siirmek Gzere ayirin. Kalan yumurtalari
bir karistirma kabina alin, yogurt ve yag ile cirparak karstirin. Kabartma tozu ve tuzu
ekleyin, unu azar azar ilave ederek yogurmaya baslayin. Ele yapismayan, yumusak bir
hamur elde edin. Kiyilmis dereotunu ekleyip bir kez daha yogurun.

Bu pogacaniza ekstra lezzet katacak. Hamurdan yumurta biyukliginde pargalar koparip
tezgahta ya da avucunuzda acin, icine dereotu-peynir karisimindan koyup kapatin.
Agllmama5| icin parmak uclarinizla iyice sabltleyln Pogacalari yagh kagit serili firin tep-
sisine yerlestirin. Uzerlerine yumurta sarisini sirdin. Onceden isitilmis 190 derece firinda,
Uzerleri glizelce kizarana kadar pisirin. Afiyet olsun...
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ETEKLI POGACA

> Malzemeler Beyaz peynir ve dereotu
2 paket kabartma tozu
250 gr margarin veya tere
yagi
2 adet yumurta (birinin
sarisi Uzeri icin ayrilacak)
1 su bardadi ihk stt
Bir tutam tuz
Alabildigi kadar un

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

e i

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasini www.sefabdullahusta.com adresinde

Ta rif bulabilirsiniz.

Hamur yogrulur ve 15 dakika dinlendirilir. Mandalina buyukliginde bezeler alinir ve
yuvarlanir. Yuvarlanan hamur elle acilir ve icine i¢ harci koyulur. Agzi kapatilir ve catalla
kenarlarina cizikler atilir. 200 derecede pisirilir. Afiyet olsun...
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FAKIR POGACA

> Malzemeler 1 cay bardagi toz seker

Aldigi kadar un

1 su bardagi yag 1 tath kasigi tuz

2 su bardagi ilik su 1 yemek kasigi susam

Yarim c¢ay bardagr kuru

maya

1 yumurta (aki icine sarisi

ustline)

» Tarif

iki su bardagi ilik suyu, kuru mayayi ve sekeri karistirip kabarmaya birakalim. Geri kalan
malzemeleri karistiralim ve glizelce yoguralim. 1 saat dinlendirelim ve sekil verip tepsiye
dizelim. Uzerine susam serptikten sonra 180 derecede firina verelim. Pisince servis ede-
lim. Afiyetler...
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GALETA UNLU POGACA

> Malzemeler Tuz
I¢c malzemesi;
Hamuru igin; 250 gr peynir (isterseniz pa-
2 su bardagi yogurt tates veya ispanak, kiyma
1 su bardagi sivi yag ile de yapabilirsiniz)
3 paket kabartma tozu Yarim demet maydanoz

Alabildigince un ( hamur Uzeriicin;
ele yapismayacak sekilde Galeta unu
yumusak olmal)

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasini www.sefabdullahusta.com adresinde

Ta rif bulabilirsiniz.

Bir kaba yogurdu, yagi, kabartma tozu ve tuzu koyun. Biraz karistirdiktan sonra ele
yapismayacak yumusakliga gelinceye kadar unu ekleyin. Yogurup istediginiz boyut-
ta parcalara ayirin. Avucunuzda bezeleri acarak icine peynir yada isteginize gore
hazirladiginiz malzemeyi koyup yuvarlayin, en sonunda galeta ununa bulayip 180
derece firinda kizarana kadar pisirin. Afiyet olsun...
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HASHASLI PAMUK POGACA

> Malzemeler 1 cay bardagi ilik su rendelenmis kasar peynir
1 tath kasigi toz seker 1 ¢cay kasigi tuz
Hamuru igin; 1 tath kasigi tuz 1 tatli kasigr pul biber
125 gr oda sicakhginda 1 paket yuva kuru maya Uzeri icin;
tereyagi Aldigi kadar un 2 yemek kasigi pekmez
1 adet yumurta ic malzeme; 1 cay bardagi su
1 cay bardadi ay cicekyagi 3 adet haslanmis patates Mavi hashas

1 cay bardadi ihk siit 1 su bardagi dolusu

» Tarif

Hamur icin derin bir kaseye toz maya, 1lik su, sut, toz seker ve tuz alinip karigtirihp maya
eritilir. Uzerine bir tepsi ortultp 5 dakika bekletilir. Yumurta ve tereyadi eklenip iyice elle
kanstirihr. Un yavasca eklenerek yumusak fakat ele yapismayan bir hamur elde edilir.
Hamurun Gstu kapatilarak 1 saat bekletilir. Bu arada i¢c malzeme icin patatesler haslanip
catalla iyice ezilir. icine tuz ve pul biber eklenir ve en son rendelenmis kasar peynir ilave
edilip iyice kanistinlir. Bir kasede pekmez ve su karistirilarak eritilir. Mayalanan hamurdan
parcalar alinip elle acilir icine malzeme konulup kapatilarak yuvarlanir. Pekmezli suya
batirilip pisirme kagidi serili tepsiye dizilir. TUm hamur bitince Gzerlerine hashas serpilip
bicakla iki kenarlarina cizikler atilir. Tekrar 30 dakika bekletilir. Onceden isitiimis 240 de-
rece firinda Uzerleri kizarana kadar pisirilir. Afiyet olsun...
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HAVUCLU EKMEK

> Malzemeler 15 gr hazir yas maya
300 gr havug (rendelenmis)
400 gr beyaz un veya misir 40 gr ceviz (6gutilmus)
unu
200 ml tlik su
25 ml havug suyu
50 ml siviyag
10 gr tuz (istege bagh)
15 gr esmer seker

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasini www.sefabdullahusta.com adresinde

Ta rif bulabilirsiniz.

Ekmek makinesinin kalibini ¢ikarin. Kalibin orta kismina karistirici aparatini yerlestirin.
Yukarida belirtilen 6lculeri dikkate alarak kalibin igerisine su, siviyag, un (veya misir
unu) ve ortasina maya, tuz, seker, havug suyunu, rendelenmis havuclari ve cevizleri
koyun. Kalibi makineye yerlestirin ve yaptiginiz ekmegin programina basarak calistirin.
Makinenin agzini icindeki malzemelerin tamamen karistigina emin oluncaya kadar
kapatmayin. Malzemeler tamamen hamur haline geldiginde makinenin kapagini
kapatin. Pisirme suresi 2-2,5 saati asabilir. Makine duruncaya kadar hicbir digmesine
basmayin. Ekmek yapimi sona erdikten sonra makineyi durdurun ve ekmegi kalibin
icinden c¢ikarin. Ekmegi sogumasi icin 15 dakika tel bir izgaranin Gizerinde bekletin.
Daha sonra ekmegin altindaki karistirma aparatini ¢ikarin. Ve biraz sogutun. Afiyetler...
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Ispanakli Misir Ekmegi

> Malzemeler yagi
500 gr i1spanak
2 su bardagi misir unu 2 adet kuru sogan
1 su bardagi bugday unu 3-4 corba kasigi sivi yag
1 cay kasigi karbonat 1 adet yumurta sarisi

1 tath kasigi tuz
1 su bardadi sut
Yarim su bardagi misir 6zu

» Tarif

Genisce bir hamur yogurma kabinin icinde un, misir unu, tuz ve karbonati karistirin.
Ortasini cukurlastirip siit ve siviyadi ilave edin. Elinizle karistirip yogurun. Uzerini drtiip
bir kenarda 15 dakika bekletin. Firini 180 dereceye ayarlayip isitin. Kuru soganlari soyup
ufak ufak dograyin. Ispanaklari yikayip stiziin ve iriiri dograyin. Bir tencerede siviyagi isitip
sogani kavurun ve ispanaklari ekleyin. Yumusayana kadar kavurup bir kenarda sogumasi
icin bekletin. Ispanaklarin suyunu stizdiirerek delikli kepce ile baska bir kaba alin. Ham-
uru iki parcaya bolin. Firin tepsisini yaglayip bir parca hamuru elinizle bastirarak tepsiye
yayin. Uzerine ispanakli malzemey| yayip diger hamuru da agip Gzerine kapatln Uzerine
cirpilmis yumurta sarisini stirlip 170 derece firinda 30-35 dakika kadar pisirin. Firlndan
alip 10 dakika dinlendirdikten sonra dilimler halinde kesip servis yapin, afiyet olsun.
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KARISIK MINI PIZZALAR

Malzemeler gram yas maya) Sucuk, sosis, rendelenmis
kasar peyniri

Hamur icin; Sos icin; Siyah zeytin, mantar, tane

3 su bardagi un 2 adet rendelenmis musir, yesil biber

4-5 yemek kasigi yogurt domates

1 adet yumurta 1 kasik salca

2 cay kasigi tuz Kekik ve tuz

1 cay bardadi sivi yag
1 paket kuru maya (veya 20 Mini pizza Usti i¢in;

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tarif

Listede yer alan hamur malzemelerini yogurma kabiniza alip yogurmaya baslayin.
Latfen dikkat bu tarifte hamura su katilmiyor. Gerek gérmedikce su katmamaya 6zen
gosterin. Yogurma islemi bitince Gzerini nemli bir bezle ortlin ve oda sicakhginda
dinlendirin. Bu esnada mini pizzanin st malzemelerini kiictik kiiciik dograyabilir ve
sosunu hazirlayabilirsiniz. Sos icin domates salcasi ve rendelenmis domatesi kekik

ve tuz ile karistirmaniz yeterli. Evet, hamur mayalandiginda yani yaklasik iki kat
blyukluge geldiginde resimdeki gibi kliclik kliclik parcalar koparip sekil verin. Limon
blyukluiglinde koparilan parcalar isinizi gorecektir. Pisirme tepsinizi hafif yaglayin
(veya yagli kagit kullanin) ve minik hamurlarinizi yerlestirin. Mini pizza hamurlarinizin
Uzerine sosu firca yardimiyla yayin. Ardindan, bir miktar rendelenmis kasar ve diger
sucuk, sosis turu Ust malzemelerinizi yerlestirip tekrar kasar rendesi serpistirin. Tim
islemler bitince 6nceden 1sitilmis 185 derece firinda kasarlar eriyinceye kadar pisirin.
Afiyet olsun...
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KASAR PEYNIRLI GOZLEME

Malzemeler

3 su bardagiun

1 tath kasigi su

1 adet yumurta

1 tath kasigi tuz

2 yemek kasigi yogurt

Tarif

Malzememizle kulak
memesi kivaminda hamur
hazirhyoruz. 10 bezeye
bollyoruz ve hamurumuzu
15 dakika dinlendiriyoruz.
Hamurumuz dinlenirken i¢
malzememizin soganlarini

Iciicin;

200 gr beyaz peynir
200 gr kasar peynir

1 tutam taze maydanoz
7 adet taze sogan

1 tath kasigi kara biber

Kizartmak igin;

dogruyoruz. Maydanoz,
kasar peynir ve beyaz pey-
nirimize kanstinyoruz. Kara-
biber verip harmanhyoruz.
Hamurlarimizi yufka
seklinde acglyoruz i¢ malze-
memizi koyup kapatiyoruz.

1 su bardagi zeytin yagi

Butin hamur bezelerini
yaptiktan sonra tavamiza
yagimizi  koyup  gozle-
melerimizi kizartiyoruz ve
servis ediyoruz.

Afiyet olsun...
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KIYMALI CITIR PACANGA BOREGI

> Malzemeler Tuz kimyon karabiber

Siviyag

4 yufka

Uzeri icin galeta unu Harci;
2 yumurta

ic malzemeleri; 1/2 su bardagi su

1 buylk sogan 1/2 su bardagi siviyag

250 gr. kiyma

1 su bardagi ceviz

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

i
Ta rif bulabilirsiniz.

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasini www.sefabdullahusta.com adresinde

Sogan ve kiymayi az sivi yagda kavuruyoruz. Daha sonra baharatlarini katip bi-

raz ilyinca ufalanmis cevizi de ekliyoruz. Cevizler toz halinde olmamali. Yufkalar 8
esit parcaya bollyoruz. Her parcayl harcimizla islattiktan sonra i¢ malzemesinden
koyup gevsek bir sigara boredi seklinde sariyoruz. Daha sonra dnce tekrar harcin
icine batirp ardindan galeta ununa buluyoruz. Onceden isitilmis 200 dereceli firinda
pisiriyoruz yada tavada kizartsak daha guizel olur. Bu béregi bir gece evvel hazirlayip
buzdolabinda bekletmeniz de mimkiin. Afiyet olsun...
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KIYMALI KUS YUVASI BOREK

> Malzemeler 2 adet domates
2 adet yumurta (birinin
3 adet yufka sarisi Uizerine)
200 gr. kiyma Yarim su bardagi sut
1 adet sogan 1 kahve fincani sivi yag

3 c¢orba kasigi siviyag 2 corba kasigiyogurt
(kiymayi kavurmak igin) Yarim cay kasigi tuz
2 adet yesil biber

» Tarif

ic haraimiz icin sogani kiiclik dograyarak yagda hafif ceviriyoruz, kiymayi ekleyerek ka-
vuruyoruz, en son tuzu ilave edip harcimizin altini kapatiyoruz. Yufkalarimizin her biri-
ni 8 esit U¢gen parcaya kesiyoruz. Sosumuz icin yumurta, sit, yogurt, tuz ve sivi yagi
karistinyoruz. Bir licgen parca alip firca yardimiyla her yerine sosumuzdan siriiyoruz,
bir tane daha yufkayi Ustiine koyup yine sosluyoruz. Yufkanin genis kenarindan tutup
rulo yaparak yarisina kadar sariyoruz, alti kapali canak sekli olmasi icin, sivri uglari yuvar-
lak olacak sekilde birlestiriyoruz, kalan parcayr yuvarlagin Gzerine kapatiyoruz. Kiymal
harcimizdan béregimizin ortasina bir corba kasigi kadar koyup dilimledigimiz domates
ve biberi tGizerine yerlestiriyoruz. Biitlin borekleri hazirladiktan sonra yagli kagit serili tep-
siye diziyoruz, kenar kisimlarina yumurta sarisini stirerek 6nceden 180 derece isittigimiz
firnda boreklerimiz kizarana kadar pisiriyoruz. Afiyet Olsun...
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KIYMALI POGACA

> Malzemeler ic malzemesi;
300 gr dana kiymasi
1 cay bardagi ik su 1 adet kuru sogan
1 su bardagi zeytin yagi 1 tutam maydanoz
1 su bardagr ihk sut 1 cay kasigi tuz karabiber
1 paket yas maya pul biber
1 yemek kasigi toz seker 1 yemek kasigi zeytin yagi
2 cay kasigi tuz Uzeri icin;
Aldigr kadar un 1 adet yumurta sarisi

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasini www.sefabdullahusta.com adresinde

Ta rif bulabilirsiniz.

Genis bir kaba yas maya sutl koyup eritiyoruz. Diger malzemelerle kulak memesi
kivaminda hamur elde ediyoruz. Hamurumuzu elimize ve kabimiza yapismayacak
kivamda hazirliyoruz ve hamuru bezelere ayiriyoruz. ic malzememizi yani kiymamizi
ve soganlari kavuruyoruz. Baharatlari ilave edip soguttuktan sonra maydanozla
harmanliyoruz. Hamurumuzun igine i¢ harcimizi koyup kapatiyoruz. Uzerine yumurta
sarisi siirerek catalla sekil veriyoruz. istege gére tistiine susam veya ¢érek otunu déke-
biliriz. 170 derecede 40 dakika firinlayip servis ediyoruz, afiyet olsun...
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KIYMALI TEPSI BOREGI

Malzemeler 3 bas sogan 1 kasik dolmalik fistik

6 ¢corba kasigi yag 2 kasik kus tzimu
Yarim kilo hazir yufka 1 demet maydanoz 1 cay kasigi karabiber
1 bardak st 250 gr. kiyma
2 yumurta Yarim tath kasigi tuz

p Tarif

Rendelenmis olan sodanlar bir tencerede biraz yag ile hafif sararincaya kadar kavrulup buna fistik ve
Uztmler de katilip fistiklarin rengi donene kadar devam edilir. Sonra kiyma katilarak 10 dakika kadar
kavrulup ince kiyilmis maydanozlar ve tuzile biber de katilir ve 5 dakika daha kavrulup tencere atesten
alinir. Diger tarafta bir kapta kalan 5 kasik yag eritilir ve bunun icine yumurta ve siit de katilarak

birbirlerine iyice yedirilip bir tarafa konur. Boregin yapilacadi tepsinin dibi biraz zeytinyagi ile hafif

yaglanip Uzerine saglam bir yufka yayilarak kenarlari tepsiden tasinhir. Bunun Uzerine kasikla biraz
yumurtali yag bulamacindan gezdirilip yayilir ve bir yaprak daha yufka konarak onun da {izeri yaglanur.
Eger elde parca halinde yufkalar falan varsa bunlar da arada yerlestirilir. Eldeki yapraklarin yarisi
olduysa bunun Uzerine hazirlanmis olan kiymali soganli i¢ esit olarak yayilir ve (izeri gene yufka ile
kapatilip yumurtali yag ile sivanir. Eldeki yufkalar bitince, en alttaki tepsiden tasan yufka kisimlan Gste
katlanarak bir bohca gibi kapatilir. Bundan sonra tepsi 170 derece 45 dakika firinlayin. Afiyet olsun...
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SEBZELI PUF

> Malzemeler Su Pul Biber
1 cay bardadi siviyag
Hamuru icin; iciicin; Tuz
4 su bardagi un 3 orta boy kabak
1 yumurta 1 orta boy havug
1 yemek kasigi sirke 1 bas kuru sogan
1,5 tath kasigi tuz Yarim demet maydanoz
1 yemek kasigi sivi yag Yarim demet dereotu
1 paket kabartma tozu Karabiber

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasini www.sefabdullahusta.com adresinde

Ta rif bulabilirsiniz.

Kabaklari rendeleyin, suda haslayin ve suyunu sikin. Sogani rendeleyin, sivi yagda
soteleyin. Rendelenmis havucu da ekleyin soteleyin. Kabagi da ekleyin, soteleyin. En
son tuz, karabiber pul biber maydanoz ve dereotunu ilave edin karistirin. Sogumaya
birakin. Hamuru icin tim malzemeleri karistirin, kulak memesinden biraz daha sert bir
hamur elde edin. Hamuru kiiguk mandalina kadar bezelere ayirin. Her bezeyi cok ince
acin. Acilmis yufkanin bir kenarina kabakli hargtan yayin. Harcin yukari kisminda kalan
kismi sivi yagla yaglayin. Yufkayi hargli kissmdan sarin. Silindir halindeki yufkayi kendi
etrafinda dondurerek sekil verin, tepsiye dizin. Bu sekilde hazirlanan yufkalarin tizerine
1 yemek kasigi sivi yagla beraber ¢irpilmig yumurta sarisi siiriin. 170 derece firinda
pisirin. Afiyetler...
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LIMONLU VE PEYNIRLI POGACA

>  Malzemeler

Uzeri icin;
2 adet yumurta Coreotu
150 gr. peynir
Yarim adet limon
1 cay kasigi karbonat
250 gr. margarin
Aldigi kadar un

» Tarif

1 adet yumurta sarisini ayirin. Kalan yumurtalari bir kaba aktarin.

Uzerine ufalanmis beyaz peynir, limon suyu, karbonat, oda sicakligindaki margarin ve
aldigi kadar unu ilave edin. Kulak memesi yumusakliginda bir hamur elde edene dek
yogurun. Hamurdan ceviz buyukligunde parcalar koparip, avug icine agin. Igine herhan-
gi bir malzeme koymadan hamur parcalarini ikiye katlayin. Yagsiz tepsiye dizin. Uzerine,
ayirdiginiz yumurta sarisini stirip, ¢oreotu serpin. Onceden isitilmis 180 derece firinda,
uzerleri kizarana kadar pisirin. Afiyet olsun...
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MAHLEPLI SUSAMLI SIMIT

> Malzemeler 1 tath kasigr mahlep
Alabildigi kadar ilik su
5 su bardagi un Uzerine susam

1 paket kuru maya

1 corba kasigi tereyagi
Yarim cay bardagi

1 cay bardadi sut

2 corba kasigi toz seker
1 corba kasigi tuz

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasini www.sefabdullahusta.com adresinde

Ta rif bulabilirsiniz.

Oncelikle bir cay bardagi sitii ilitip igine maya ve sekeri katip kabarmasini bekleyin.
Blyuk bir yogurma kabina unun koyup ortasini acin. Igine tereyagi, zeytinyagi, tuz,
mahlep ve kabaran mayali sttt ekleyin. Yogurmaya devam edin. Sonra bir miktar unu
yogurabilmek icin ilik su ekleyin. Guizelce yogurup Utizerine nemli bir bez 6rtiip din-
lendirin. Bir parmak buyukligtnde parcalar koparip onlari inceltip uzun cubuk yapip
ikiye katlayip dondiire dondire cember haline getirin. Sonra suyla islatip susama
bulayin Firinda iyice kabarip pisince alin servis edin. Afiyetler...
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GUVECTE DANA BOBREK

> Malzemeler 1 bardak et suyu
3 ¢orba kasigi un
1 adet dana bobregi 1 silme cay kasigi karabiber
2 corba kasigi yag 1 tatlh kasigi tuz
1 adet soganince kiyilmis 1 demet maydanoz (ince
1 ¢orba kasigi un kiyilmis)

1 ¢orba kasigi zeytinyagi
1 ¢orba kasigi tereyadi

» Tarif

Kusbasi dogranmis dana bdébredini kaynar suya atarak bir dakika kadar haslayin.
Suyunu suzerek kagit bir pecete lizerinde kurutun. Bobreklerin tzerine tuzu ve karabi-
beri serpistirin. Yagla zeytinyagini bir tavada kizdirin ve bébrekleri icine atarak 2-3 da-
kika kadar kavurun. Kavrulan bobrekleri kevgir kepce ile stizerek baska bir kaba alin.
Tereyagini eritin ve sogani icine atip bir dakika kadar oldiirdikten sonra unu katin. Un
pembelesinceye kadar kavurun. Sicak et suyunu katarak 5 dakika kadar daha kavurun
servis edin. Afiyetler...
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MISIR UNLU PIRASALI EKMEK

> Malzemeler 1 paket kabartma tozu bilir
1 tath kasigi tuz
2 adet yumurta Pul biber
1 su bardagina yakin sivi 3 dal pirasa beyaz kisimlari
yad 2 demet maydanoz
1 su bardagi misir unu 1 tutam dereotu
1 su bardagi un 1 su bardagi kasar rendesi

1 paket krema (200 ml Aztereyag
yogurtta kullanabilirsiniz) Uzeri icin ¢orek otu koyula-

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasini www.sefabdullahusta.com adresinde
Ta rif bulabilirsiniz.

Oncelikle yumurtalari ve kremayi birlikte (bir cirpici yardimiyla) cirpalim. Daha sonra
icine sivi yagida ekleyelim ve karistirmaya devam edelim. Unlari, kabartma tozunu

ve tuzu da ekleyip har¢ iyice 6zdeslesene kadar karistiralim. Pirasalari ve maydanozu
ince kiyalim, kasari rendeleyelim. Pul biberle birlikte hepsini unlu karisima dahil
ederek harmanlayalim. Tere yagla yagladigimiz bir kek kalibina (ben kelepceli bir kalip
kullandim ama her tirli kahp ya da firina dayanikh bir kap olabilir) kek harcini aktarip
Uzerine de ¢orek otu serpistirelim. 180 derecelik 6n 1sitmasini yaptigimiz firnimizda
kizarana kadar pisirelim. Bu arada pirasalarla ilgili on pisirme islemi yapmadigimiz yani
¢ig olarak kullandigimizdan miumkiin oldugunca ince kiymanizi dneririm. Pirasa ve
misir unu birlikteligi kesinlikle muhtesem, denenmesi gereken bir lezzet. Afiyetler...
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PASKALYA COREGI

> Malzemeler 10 gr. mahlep
1 bardak st
1/2 kg.un 1 fiske tuz

1 kasik bira mayasi

100 gr. tereyagl veya mar-
garin

100 gr. pudra seker

3 yumurta

» Tarif

Maya ilik siitle ezilir. iki avuc unla hamur yapilir, ilik bir yerde mayalandirilir. Kabarinca
kalan unun ortasi acilir. Etrafina pudra sekeri, mahlep, tuz serpilir. Ortasina yag ve
maya ile iki yumurta konup yumusak bir hamur yapilir. Uzerine yas bez 6rtiilerek tekrar
mayalandirhr. Yumurta blyuklaglnde parcalar alinir, avug arasinda ortasi kalin, kenarlar
ince yuvarlanir. Ug tanesi bir araya getirilerek sa¢ 6rglsi seklinde corekler yapilir.
Yaglanmis tepsiye seyrek dizilir, ilik bir yerde kabarmalari beklenir. Uzerlerine yumurta
sarisi sUrulerek orta isidaki firinda pisirilir. Afiyet olsun...
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PATATESLI GALETA UNLU CITIR BOREK

> Malzemeler 4 yemek kasigi sivi yag
Karabiber, tuz, pul biber

4 adet yufka o

1 cay bardagi sivi yag Uzeri Igin;
Yarim ¢ay bardagi su 1 adet yumurta
Yarim ¢ay bardadi sut 1 cay bardadi su
. ' Galeta unu

I¢ harci Igin;

4 adet haslanmis patates

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasini www.sefabdullahusta.com adresinde

Ta rlf bulabilirsiniz.

ic harcicin ha§Ianm|§ patates ezilir, sivi yag ve baharatlarla karistirilir. Arzuya gore biraz
beyaz peynir veya rendelenmis ka§ar eklenebilir. Bir yufka tezgaha serilir. Yag, su, st
cirpilarak yapllan SOs, yufkanln uzerine bir firca yardimiyla stralar. ikinci yufkada diger
yufkanin Gzerine serilir ve yine lizerine sostan surdlur. Ust Gste olan yufkalar 8 licgen
parca olacak sekilde kesilir. Ucgenlerin genis tarafina ic harctan 2 yemek kasigi konu-
lup biraz gevsek bir sigara boregi seklinde sarilir. Sarilan borekler ¢irpilmis yumurta ve
su karisimina tamamen batirlip, galeta ununa bulanir ve yagh kagit serilmis tepsiye
dizilir. Diger 2 yufka icinde ayni islem gerceklestirilir. Borekler 180 derecede isitilmis
firinda iyice kizarincaya kadar pisirilir. Afiyet olsun...
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PEYNIRLI DUDAK POGACA

> Malzemeler 1 tath kasigi tuz
Un
Yarim su bardagi ilik su 300 gr tam yagh koy peyniri
1,5 su bardadi ihk siit Uzeri icin;
1 su bardadi sivi yag 2 adet yumurta sarisi
1 paket yas maya Susam

1 adet yumurta aki
3,5 corba kasigi seker

> Tarif

Yogurma kabimizda ilik suda mayamizi eritiyoruz, tzerine ilk sit sivi yag ve yumurta
akini ekleyerek karistiriyoruz. Sekeri ve tuzu ekliyoruz. Unumuzu eleyerek yavas yavas
ekliyoruz (unumuzun yogunlugunu hamurumuz hafif ele yapisacak kivama gelene ka-
dar ayarlayabiliriz). Hamurumuzu guizelce yogurup Uzerini strecliyoruz. lyice kabarmasi
icin birkag ortu ile kapatip 1k bir yerde 1 saat mayalanmaya birakiyoruz. Mayalanan
hamurumuzdan elimizi surekli sivi yaga batirarak yumurta buyukliginde pargalar
alarak tezgaha hafif agiyoruz. Ortasina 1 tath kasigi peynir koyup iki ucunu yarim ay
seklinde kapatiyoruz. En son elimizin kenar kismiyla orta kismindan kenarlara dogru hafif
bastiriyoruz. Yagh kagit serdigimiz tepsiye pogacalari diziyoruz, her birinin tzerine yu-
murta sarisi ve susam striyoruz. Firina atmadan 6nce 1 saat daha tepside mayalanmasi
icin 1hk bir yerde bekletiyoruz. Onceden 180 derece isittigimiz firnda uzerleri kizarana
kadar pisiriyoruz, ¢cok fazla firrnda tutmamaya 6zen gosteriyoruz. Afiyet Olsun...
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PEYNIRLI EV POGACASI

> Malzemeler 5 su bardagi un
125 gram yumusamis mar- Ic harciicin;
garin Peynir
1 cay bardagi sivi yag Maydanoz
1 cay bardagi yogurt Kekik, tuz, karabiber, kirmizi
1 yumurta biber
1 yumurta aki Uzeri icin;
1 yemek kasigi sirke Yumurta sarisi
1 paket kabartma tozu Corek otu

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

° Tuim yemek tariflerini ve cok daha fazlasini www.sefabdullahusta.com adresinde
Ta r I f bulabilirsiniz.

Kabin icine yumusamis margarini, sivi yagi, yogurdu, yumurta ve yumurta akini, sir-
keyi ve tuzu alalim. Guizelce karistiralim. Kabartma tozunu ve azar azar unu ekleyerek
yumusak elimize yapismayan bir hamur elde edene kadar yoguralim. Hamurumuz
kivam aldiginda 10 dakika dinlendirelim. Biz bu arada i¢ harci hazirlayalim. Kabin icine
beyaz peyniri (orta yagh) kiictk kiiciik dograyalim. Maydanozu da ince ince kiyalim.
Uzerine karabiber, kirmizi biber, kekik ve cok az tuz ilavesi (peynir tuzlu ise eklemeye-
lim) ile glizelce karistiralim. ic harcimiz hazir. Hamurumuzdan cevizden biraz biyiik
parcalar kopararak elimizde yuvarlayalim. Tezgahta elimizle biraz agarak ortasina

i¢c harcimizdan koyarak kapatalim. Pogacalari istedigimiz sekilde hazirlayarak yagh
kagit serilmis tepsiye dizelim. Bitin hamur hazirlandiktan sonra tizerine yumurta
sarisi sirerek ¢orek otu serpelim. Onceden isitilmig 170 dereceli firinda 30-35 dakika
pisirelim. Pogacalar pistiginde firindan ¢ikarip elimizle tzerlerine hafif su serpelim.
Temiz bir bez ile 6rtelim. Afiyet olsun...
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PUDRA SEKERLI HELVALI SIGARA BOREGI

>  Malzemeler

2 yufka

200 kg kakaolu tahin helvasi
150 gr ceviz

100 gr pudra sekeri
Kizartmak icin sivi yag

> Tarif

Her yufkay 8 esit parcaya keserek toplam 16 licgen elde edin. Tahin helvasiniince olacak
sekilde dilimleyin. Ucgen yufkanin genis kismina helva dilimlerini yariya bélerek 2 dilim
helva koyun ve ceviz serpin. Rulo olarak sarin. U¢ kismina parmaginizin ucuile su degdirip
kapatin. Yeteri kadar yagi tavaya koyun. Orta ateste yagi isittiktan sonra tath borekleri ta-
vaya koyup atesi kisik atesten biraz fazla hale getirip kizartin. Kizaran borekleri tavadan
alip kagit havlu tizerine koyun. Uzerine pudra sekeri serpip sicak olarak servise sunun.
Afiyet olsun...
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SALYANGOZ MINI COREKLER

> Malzemeler 1 yumurta sarisi
1 paket margarin
750 grun
2 bardak ihk stit
1 bardak ilik su
1 corba kasigi maya
1 corba kasigi seker
1 tath kasigi tuz
1 corba kasigi ¢corek otu

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasini www.sefabdullahusta.com adresinde
Ta rif bulabilirsiniz.

Mayayi 1 bardak ilik stt ve sekerle eritin. 5 dakika kopurmesi icin bekleyin. Kalan sutd,
thik suyu, unu ve tuzu ilave ederek yogurun. 1 saat sicak bir ortamda iyice kabarana ka-
dar Uzerini orterek bekletin. Sonra margarinin yarisini hamurun icine koyup yogurun.
Biraz un ekleyebilirsiniz sonra hamuru lahmacun biyukliginde acin ve kalan marga-
rini elinizle bu actiginiz hamura suriin. Ortadan ikiye kesin, rulo seklinde her 2 parcayi
da sarin. Uzerine sivi yagda karistirilmis yumurta sarisini stirerek ¢érek otunu bolca
serpin. Butliin hamurlar bu sekilde hazirladiktan sonra tepside de yarim saat bekletin.
Sonra firinda guizelce pisirin. Afiyet olsun...
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SARIMSAK SOSLU YOGURTLU MANTI

Malzemeler Kuguk boy sogan
Tuz, karabiber

3 su bardagi un Yeteri kadar salca

1 yumurta Yogurt

Yarim bardaktan bir az fazla 4-5 dis siramsak

su

Tuz

300 gr. kiyma

-.:rﬂ bl
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2 Tarif

Unu derince bir kaba alin. Ortasini havuz seklinde agin, ortasina yumurtayi tuzu ekle-
yin ve azar azar undan alarak yogurmaya bagslayin. Bu sirada yavas yavas su ilave edin.
Unutmayin manti hamuru sert olur o ylizden suyun en azindan yarisini azar azar ilave
edin. Yeterli gelirse geri kalan suyu eklemeyebilirsiniz. Kulak memesi kivamindan daha
sert bir kivamda bir hamur elde edin ve dinlenmeye birakin. Bu sirada i¢ harcini yapmaya
baslayin. Kiymanin Uzerine sogani rendeleyin. Tuzu, karabiberi ve az miktarda salcayi
ekleyin ve yogurun (salca isteginize bagl). Dinlenen hamuru acabileceginiz blyukluk-
te bezelere ayirin ve ¢ok ince olmamak kaydiyla 1-2 cm kalinliginda agin. Kucguk karel-
er seklinde kesin ve iclerine kiiciik parcalar halinde kiymali harctan yerlestirin. iclerini
kiymayla doldurdugunuz mantilari ticgen seklinde kapatin. Biriktirdiginiz tepsinin altina
un serpin kiyapismasin (ayrica mantilarin Gzerlerine de un serpin ki birbirine yapismasin).
Mantilar yaptiktan sonra tuzlu suda haslayin. Haslandiktan sonra ¢ikarip sogumaya
birakin. Mantilar soguduktan sonra rendelenmis sarimsakla karistirdiginiz yogurdun
icine atin ve ezmeden karistin. Uzerine yagda kirmizi biber ve nane yakarak ve salcali
sosla servis yapabilirsiniz. Afiyet olsun...
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SEBZELI SUCUKLU YUFKA BOREGI

~  Malzemeler 1 tane kirmizi biber
1 tutam maydanoz
3 tane yufka 1 tane yumurta
100 gr sucuk Tuz
150 gr kasar peyniri Karabiber
1 tane domates Kizartmak icin sivi yag

E

oy

Tarif

ik olarak sucuklar kiictik kiiciik dogranir. Kasar rendelenir. Domatesin kabugu soyulur
kiguk kugtik dogranir. Kirmizi biber yikanir, kiiguik kiiciik dogranir. Maydanoz yikanir
ince ince kiyilir. Tum malzemeler bir kapta birlestirilir ve gtizelce harmanlanir. Ayri kaba
1 tane yumurta kirilir ve cirpilir. Pagcangalari kapatmada kullanihir. 1 tane yufka dort
esit parcaya bolinir yani dort tane ticgen elde edilir. Diger yufkalar da ayni sekilde
bollndr. Yufkalarin genis olan kismina 1-1.5 corba kasigi malzeme konur ve kenarlar
ice katlanr, sarilir ve ug kismina firca yardimiyla yumurta sirdlir. Béylece kalin si-

gara boregi elde ederiz. Yufkalardan 12 tane pacanga boregi elde ederiz. Isterseniz
firinlayin, isterseniz kizartin servis edin. Afiyet olsun...
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SUSAMLI SIMIT KURABIYE

Malzemeler dar un
Uzeri icin: Bol susam
1 paket yumusak margarin
1 cay bardagi sivi yag
1 cay bardagi yogurt
1 yumurta ( aki tzeri igin )
1 paket kabartma tozu
1 cay kasigi tuz ve aldidi ka-

> Tarif

Yumusak margarin, sivi yag, yogurt ve yumurta sarisini guizelce karistirin. Karisima unu,
kabartma tozunu ve tuzu ekleyip glizelce yogurun. Hamuru merdane ile yarim cm.
kalinliginda agin ve kalipla kesin. Bir tabaga yumurta akini, baska bir tabaga bol susam
koyun. Kalipla kestiginiz kurabiyeleri 6nce yumurta akina, sonrada susama batirin.
Yagladiginiz yada yagh kagit serdiginiz tepsiye dizin. 180 derecede susamlar hafif
kizarana kadar pisirin. Sonrada ¢ayinizin yanina servis edip, afiyet olsun.
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TARCINLI CEVIZLI KURABIYE

Malzemeler 1 paket kabartma tozu
1 paket vanilya
250 gr. oda sicakliginda 1 cay kasigi targin

margarin Un

Yarim kahve fincanisiviyag

2 ¢corba kasigi nisasta Uzeri icin;

3 corba kasigi seker 2 corba kasigi pudra sekeri
1 cay bardagi ince ¢ekilmis 3 ¢orba kasigi targin
cevizici

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasini www.sefabdullahusta.com adresinde

Ta rif bulabilirsiniz.

Yogurma kabimiza un hari¢ batiin malzemeleri koyup karistiryoruz. Unu yavas yavas
ilave ediyoruz. Hamurumuzun kivami elimize yapismayacak seklide olacak. Yagh kagit
serdigimiz tepsiye ceviz buyukligunde parcalar alarak yuvarliyoruz. Onceden 170 de-
rece i1sittigimiz firnda 25 dakika pisiriyoruz. Firnndan ¢ikan kurabiyeleri pudra sekeri ve
tarcin karisimina buluyoruz, sogudugunda servis edebiliriz. Afiyet Olsun...

209



210 | SEF ABDULLAH USTA

VANIN FINCAN BOREGI

> Malzemeler _
ICiigin;
2 su bardagi un 400 g 1spanak
1,5 cay bardagi ihk su 1 adet sogan
1 ¢cay kasigi tuz Karabiber, tuz, pul biber
1 adet yumurta Sivi yag

> Tarif

Ik olarak hamuru hazirladim. Hamur yogurma kabina unu alarak, ortasini cukurlastirip
yumurtayi kirdim. Tuzu ve suyu azar azar ekledim. Aslinda suyu bir buguk bardaktan
birazcikdaha azkullandim. Suyu azar azar ekleyeceginizigin sorun olacagini sanmiyorum.
Hamuru 4 parcaya bolerek Uzerini bir bez ile kapatip, yarim saat kadar dinlenmeye
ayirdim. Bu arada i¢ malzemesini hazirladim. Tencereye 1 yemek kasigi kadar sivi yag
alarak dogramis oldugum soganlari ilave ettim ve pembelesinceye kadar kavurdum.
Ardindan yikayip dogramis oldugum ispanaklari ilave ettim ve baharatlarini, tuzunu

ekleyip bir stire kavurdum. Ic malzeme hazir oldugunda onun bir miiddet sogumasi igin
biraktim. Bu arada hamurum hazir hale geldi. 4 esit parcaya boéldigim hamurlarin her
birini merdane yardimi ile actim. Sonra bir fincan ile hamuru kesmeden hafif isaretler
koydum. ic malzemesini yerlestirebilmek icin hamurda izler biraktim. Sonra o kisimlara i¢
malzemesinden yaklasik birer tath kasigi kadar koydum. Acmis oldugum diger hamuru
Uzerine kapatarak fincan ile daireler seklinde kestim. Tim hamuru bu sekilde yaptiktan
sonra sivi yag da kizarttim. Afiyet olsun...
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ZEYTIN EZMELI PASTANE ACMASI

Malzemeler Un

Zeytin ezmesi
Yarim su bardagi ilik su

1,5 su bardadi ihk stit Uzeri icin;
1 su bardagi sivi yag 2 adet yumurta sarisi
1 paket yas maya Corek otu

1 adet yumurta aki

3,5 corba kasigi seker Sef ABDULLAH Usta
1 tath kasigi tuz www.sefabdullahusta.com

“

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasini www.sefabdullahusta.com adresinde

Ta rif bulabilirsiniz.

Yogurma kabimizda ilik suda mayamizi eritiyoruz, Gizerine ilik siit, siviyag ve yumurta
akini ekleyerek karistiriyoruz. Sekeri, tuzu ve unumuzu eleyerek yavas yavas ekli-
yoruz (unumuzun yogunlugunu hamurumuz hafif ele yapisacak kivama gelene kadar
ayarlayabiliriz). Hamurumuzu guizelce yogurup Uzerini strecliyoruz. lyice kabarmasi
icin birkag ortu ile kapatip ilik bir yerde 1 saat mayalanmaya birakiyoruz. Mayalanan
hamurumuzdan (elimizi strekli siviyaga batirarak) avug ici buyukligiinde parcalar
alarak tezgaha hafif agclyoruz, ortasina zeytin ezmesi stirlip rulo seklinde sariyoruz,

ug kisimlarini birlestirerek her iki tarafindan buruyoruz ve kenar kisimlarini yuvarlak
olacak sekilde birlestiriyoruz. Serdigimiz tepsiye agmalarimizi diziyoruz, her birinin
Uzerine yumurta sarisi ve ¢orek otu surrliyoruz. Acmalarimizi firina atmadan énce 1
saat daha tepside mayalanmasi icin ilik bir yerde bekletiyoruz. Onceden 180 derece
isittigimiz firnda Gzerleri kizarana kadar pisiriyoruz, cok fazla firinda tutmamaya 6zen
gOsteriyoruz. Afiyet Olsun...
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ARAP USULU KURU PATLICAN VE KABAK

> Malzemeler 4 su bardagi sicak su (dolmalari  Yarim kilo kiyma
pisirirken) 1 adet sogan
10 adet kuru patlican Yarim ¢ay bardagi sivi yag 1 cay bardagi sivi yag
10 adet kuru kabak 1 tatlh kasigi tuz 1 ¢orba kasigi domates salcasi
5-6 adet domates Yarim limonun suyu 2-3 tane domates
1 corba kasagi domates salcasi 1 tath kasigi yeni bahar
5-6 dis sarimsak ic Har¢ Malzemeleri; 1 tath kasigi tuz
1 tath kasigi kiizbere 1 su bardag piring 1 cay kasigr kimyon

> Tarif

Oncelikle kuru patlicanlarimizi ve kabaklarimizi direkt pisiremeyecedimiz icin sicak suda 15 dakika
kadar kaynatarak stiziiyoruz. Bu esnada i¢ har¢ malzemelerini hazirlamaya baslayabilirsiniz. Piring,
kiyma, kiiglik kiiclik dogranmis sogan, siviyag, domates salcasi, kabuklarini soyulmus ve kiigiik kiigtik
dogranmis domatesler ve baharatlari ekleyerek biitiin malzemeler karisincaya dek yogurun. Stzilmis
patlican ve kabaklari doldurun, fakat dolmalarin yarisina kadar doldurursaniz piserken i¢ harcin dolma-
lardan tasmasini 6nlemis olursunuz. Doldurdugunuz patlican ve kabak dolmalarimizi tencereye siki
siki dizin. Ay bir tencerede sosunu hazirlamaya baslayin. Dogranmis sarimsak ve kiizbereyi 1 dakika
kadar siviyagda kizartin. Kip dogranmis domates ve salcayi ekleyerek tuzlayin. 5 dakika kaynattiktan
sonra sicak suyu ekleyerek 10 dakika daha kaynatarak dolmalarin tizerine dokiin. Dolmalari dagilmadan
pisirebilmek icin tencerenin lizerine bir tabak kapatarak kisik ateste yaklasik olarak 1 saat kadar pisirin.
Bununla birlikte bu stre kuru dolmalarin sertligine gore degiskenlik gosterecektir. Buna dikkat ederek
pisirmenizde fayda var. Afiyet olsun...
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ASMA YAPRAK PIDESI

> Malzemeler 1 tath kasigi seker
Pul biber
2 bardak misir unu 250 gr. taze asma yapragi

1,5 bardak yogurt

1 su bardagindan bir par-
mak eksik sivi yag

1 demet taze sogan

Yarim demet nane

1 tath kasigi tuz

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasini www.sefabdullahusta.com adresinde

Ta rif bulabilirsiniz.

Yesil sogan ile naneyi yikayarak ince bir sekilde dograyin. Asma yapragi hari¢ tim
malzemeleri bir kapta karistirin. Kek kivamindan biraz daha koyu oluncaya dek
karistirmaya devam edin. Asma yapraklarini yikayip teflon tavaya biraz sivi yag dokup
bosluk kalmayacak sekilde dizin. Yapraklarin tzerine hazirladiginiz harci dékdin.
Verilen 6lcu ile 3 tane pide yapabilirsiniz, yapmak istediginiz saylya gore 6l¢liyl oran-
layabilirsiniz. Harci koyduktan sonra Uizerini yine yapraklarla kaplayarak hem altindan
hem Ustlinden pisirin. Cevirme islemi icin balik tavasinin kapagini kullanmak kolaylik
saglayabilir. Pideniz pistikten sonra dilimleyerek servis edebilirsiniz. Afiyet olsun...
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CILBIR

> Malzemeler 1 tath kasigi kirmizi
pul biber

3 yumurta

1 tath kasigi tere yag
1 su bardagi yogurt
3 dis sarimsak

1 tath kasig sirke

1 ¢cay kasigi tuz

> Tarif

Bir sahana su koyalim ve kaynatalim. Kaynayinca icine tuz ve sirke atalim.

Yumurtalari birbirine yakin sekilde, dagitmadan kaynayan suyun icine kiralim.

Beyazlar pisince ve sarilar da istedigimiz kivama gelince (hafif sulu ya da kati, nasil se-
verseniz 6yle) bir kevgir ile yumurtalari sudan ¢ikaralim ve servis tabagina koyalim.
Sarimsaklari dovip yogurt ile karistiralim (az biraz tuz da ekleyebiliriz). Tereyagini kuguk
bir soslukta eritip kizdirahim ve icine pul biberleri atip yakmadan iki-l¢ kere cevirelim.
Yumurtalarin Gzerine 6nce sarimsakli yogurdu ardindan da erimis tereyagli sosu gezdi-
relim ve afiyetle yiyelim.
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Etsiz Cig Kofte

Malzemeler Tuz, pul biber, kirmizi toz
biber

2 su bardagi ince bulgur Kimyon, karabiber, kekik,

1 orta boy kuru sogan nane

4-5 dis sarimsak 2-3 adet taze sogan

1 yemek kasigi domates 1 demet maydanoz

salcasi

4 yemek kasigi biber salcasi Sef ABDULLAH Usta
2 domates rendesi www.sefabdullahusta.com

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasini www.sefabdullahusta.com adresinde

Ta rif bulabilirsiniz.

Oncelikle yapacagimiz ¢ig kofteyi herkesin kolay yapmasi icin basit bir sekilde tarif
edelim.1 kilogram ¢ok ince ¢ekilmis bulgurumuzu tepsiye dokelim ve 200 gr ceviz
tozunu ekleyelim. Biber salcasi, domates salcasi, ketcap, isot, tarcin, toz biber, ¢ig kofte
baharatini genis bir kabin icerisine ekleyelim, ekledigimiz baharatlar ve malzemeler
krema kivamina gelene kadar ¢irpalim. Tepsimizin icine ceviz ve bulgurumuzu ilave
edip, sicak su ile i1slatalim. bulgur sakiz kivamina gelene dek yogurmaya devam ede-
lim. Yogurdugumuz bulgur icin tekrar ekleyecegimiz suyu hazirlayalim. 2 bardak su ve
iki yemek kasigi et toz bulyonu ekleyelim ve 5 dakika kaynatalim. Kasenin icerisindeki
baharatli ve salcali sosu, yumusayan bulgura ekleyelim ve tekrar yogurmaya de-

vam edelim. Kaynayan et suyunu bulgurumuza ekleyip yogurmaya devam edelim.
Koftenin tuzuna bakip isterseniz tekrar ekleme yapabilirsiniz. Son islem olarak yag:
ekleyip yogurmaya devam edelim, etsiz ¢ig kofte sakiz kivaminda olmalidir. Tepsimizin
kosesine cekip dinlendirmeye birakalim. Cig kofte kivamini alana kadar bekleyelim.
Cig kofteyi yaparken limon suyu ve nar eksisi eklemeyin, limon suyu ve nar eksisi
sadece kisir yaparken kullanilir. Marulla servise baslayabilirsiniz. Sarimsagi isterseniz
toz seklinde kullanabilirsiniz. Sosumuzun tarifi : Bir cay bardagi nar eksisi, dort corba
kasigi isot, yarim limon, yarim cay bardadi sivi yag. lyice karistiralim ve servis edelim.
Afiyet olsun...
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FIRIN MAKARNA

Malzemeler 1 su bardagi rendelenmis
taze kasar peyniri

1 paket kalin cubuk makar- Tuz

na Karabiber

2,5 corba kasigi tereyagdi

2 corba kasigi un

2,5 su bardadi sut

2 yumurta

Jr
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> Tarif

Biiyiik ve derin bir tencereye bol su doldurun. icine 1 tatli kasigi tuz ve 1 corba kasigi
zeytinyadi koyup kaynamaya birakin. Kaynadiktan sonra makarnayi kirmadan suya
atip yumusayincaya kadar yaklasik 8-10 dakika pisirin, bir kevgire bosaltin, soguk su-
dan gecirerek stzulmeye birakin. Kiiciik bir tencerede 2 corba kasigi tereyagini eritin,
icine unu koyup tahta kasikla kanstirarak un sararincaya kadar kavurun. Situ ilave edin,
kisik ateste karistirmayi siirdirerek muhallebi kivamina gelinceye kadar pisirin. Atesten
alin. El dayanacak kadar ilindiginda icine tuz, karabiber koyun ve yumurtalari kirip hizli
hizli kanigtinn. Firini 200 derecede isitin. Bir borcami veya firin tepsisini kalan tereyag:
ile yaglayin. Hazirladiginiz sosun yarisini tepsiye dokip bir kasikla duzlestirin. Uzerine
suzulmis makarnayr koyup, elinizle veya bir kasigin tersiyle bastirarak diizleyin Kalan
sosu Uzerine dokun. En Ustline peynir rendesini serpistirip firinin orta rafinda tzeri nar
gibi kizarincaya kadar pisirip 5-10 dakika dinlendirdikten sonra Uzerine karabiber ser-
perek servis yapin. Afiyet olsun...
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HAMBURGER EKMEKLI ISPANAKLI KEBAB

Malzemeler Hamburgerleri islatmak icin  Tuz
1 kase st Karabiber
1 kg. 1Ispanak yada pazi
8 adet hamburger ekmegi  Besamel sos icin; Uzeri icin;
1 adet sogan 3 su bardagi sut Rendelenmis kasar
Biraz siviyag 2 yemek kasigi un
Tuz 3yemekkasigiyag (1 yemek
Karabiber kasigi zeytinyadi, 2 yemek
Pul biber kasigi tere yag)

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

. i

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasini www.sefabdullahusta.com adresinde
Ta rif bulabilirsiniz.

Oncelikle sogan dogranir ve tencerede sotelenir. Ispanak yada pazi ilave edilir ve bi-
raz sotelenir. Tuz, pul biber ve karabiber ilave edilir. Besamel sos icin bir tencereye yag
konur eriyince un ilave edilir. Pembelesmeden kavrulur. Sut ilave edilir ve ¢irpma teli
ile kanistirilarak pisirilir. Tuz ve karabiber ilave edilir ve ocaktan alinir.

Hamburger ekmeklerinin st kismi tencere kapagi gibi derin bir sekilde kesilir. Bir kase
gorinimu elde edilir.

Ekmeklerin her yeri st ile iyice islatilir (1slatmazsaniz kuru olabilir).

Hamburger ekmeklerinin icine pazi yada ispanaktan koyulur. Onun Gzerine de
besamel sos dokdulir ve tekrar Gzerine kasar rendesi koyulur. 200 derecede kasarlar
eriyip kizarincaya kadar pisirilir Sicak servis yapilir afiyet olsun...



218 | SEF ABDULLAH USTA

KAGITTA CINAKOP

> Malzemeler 500 gr ¢cinakop
2 adet sivri biber 2 ¢corba kasigi siviyag
4 adet domates 2 adet sogan

Tuz, karabiber

Yarim bag maydanoz

3 corba kasigi tereyagi

4 adet yagh kagit ya da
aliminyum folyo

N\

> Tarif

Cinakoplari temizledikten sonra bol suyla yikayip, suyunu siiziin. Ayrilmayacak sekilde
uzunlamasina ortadan ikiye kesin (baligin diiz olmasi igin).
Yagitencereyekoyup,yemeklikdogranmigsoganlariilave ederek, soteleyin.Pembelesince
kabuklari soyulmus domatesleri ve sivri biberleri ekleyip, 5 dakika daha soteleyin.
Karabiber ve tuzunu ayarlayip, ocaktan alin. Ince kiyilmis maydanozu ilave edip, harc
dort esit parcaya ayirin. Yagh kagidi veya aliminyum folyoyu tezgaha serin.
Cinakopunbirtanesinikagidin ortasinakoyun.Harcicinakopunaltinayayinvetereyaginin
bir kismini Gzerine koyup, diger ¢inakop ile kapatin. Kagidi kenarlarindan sikica kapatin.
Diger cinakoplara da ayni islemi uygulayin. Onceden isitilmis 200 derece firinda 15 da-
kika pisirip, sicak olarak servis yapin. Afiyet olsun...
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MISIR UNLU BEYAZ PEYNIR VE KASAR KIZARTMASI

> Malzemeler
Kizartmak icin;

300 gr beyaz peynir 1 su bardagi misir unu
200 gr kasar peynir 2 adet yumurta

3 yemek kasigi sivi yag Kizartmak icin

2 adet yumurta 1 su bardadi sivi yag

1 su bardagi un
1 su bardagi misir unu
1 cay kasigi tuz karabiber

Sef ABDULLAH Usta
www.sefabdullahusta.com
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Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasini www.sefabdullahusta.com adresinde

Ta rif bulabilirsiniz.

Beyaz peynir ve kasar peyniri rendeliyoruz. Yumurta, un, misir unu ve baharatlarla
yoguruyoruz. Koyu kivamda olacak. Koftemize sekil veriyoruz. 2 adet yumurtayi
kirip duiz bir tabaga misir unu koyuyoruz. Tavamizda 1 su bardagi yagimizi isitiyoruz.

Kofteleri 6nce yumurtaya sonra misir unu buladiktan sonra yagda kizartiyoruz. Afiyet
olsun...

..-.r.
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OCCE

> Malzemeler 1 su bardagi un
Tuz
1 bag orta boy taze sogan  Kimyon
1 bag orta boy taze Pulbiber
sarimsak (yoksa bir bas kuru  Kuru nane

sarimsak) Kizartmak icin;
2 bag orta boy maydanoz ~ Siviyag
5 yumurta 1 bardak soguk su

> Tarif

Maydanoz, taze sogan ve sarimsak temizlenir, oldukga kiictik dogranir, baharatlan

ilave edilir(birer kasik). Elde bir tepsinin icinde yogrulup ezilir, malzemelerin Ustiine un
eklenip elde azicik karistirihir ve Gzerine yumurtalari kirilir. Sonra bir bardak su ilave edilip
civikca bir hamur elde edilir. Tavaya sivi yag konur, yagi isitmak gerek dagilmasin diye.
Isinan yaga bir kasik yardimiyla bir parca konulup kasigin tersiyle tavaya yayilr ve arkal
onlu cevrilerek kizartilir servis tabagina alinir. Afiyetler olsun...
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PATATES KROKET

> Malzemeler 1 adet yumurta sarisi
1/2 su bardagi galeta unu
3 adet orta boy patates Tuz, karabiber
2 adet yumurta Kizartmak i¢in siviyag

1 tath kasigi nisasta

2 corba kasigi ezilmis beyaz
peynir

3-4 dilim salam

1/2 su bardagi un

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasini www.sefabdullahusta.com adresinde

Ta rif bulabilirsiniz.

Patatesleri haslayip, rendeleyin. Uzerine 2 yumurtayi, nisastayi, karabiberi, beyaz pey-
niri, kiiguk kuguk kesilmis salamlari ilave edin. Tum malzemeyi iyice yogurun. Patates
hamurundan ceviz iriliginde parcalar kopararak yuvarlayarak sekil verin.

Patates toplarini dnce una, sonra ¢irpilmis yumurta sarisina son olarak da galeta ununa
bulayin. Derin bir tavada sivi yadi kizdirin ve patates toplarini kizgin sivi yagda, tavayi
ara sira sallayarak kizartin. Fazla yaginin stiztilmesi icin kagit mutfak havlunun tzerine
alip, servis yapabilirsiniz. Afiyet olsun...
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PATATESLI MERCIMEK KOFTESI

> Malzemeler 1 demet taze sogan
Yarim demet maydanoz
2 su bardagr kirmizi mer- 1 yemek kasigi domates

cimek salcasi
1 su bardagi koftelik bulgur 1 tath kasigi biber salcasi
2 adet patates Tuz, kirmizi pul biber, kara-

1 kahve fincani zeytinyagr  biber, kimyon
2 adet kuru sogan

> Tarif

Kirmizi merC|meg| yikayip, haslayacaginiz tencereye koyun. Soymus oldugunuz 2 pa-
tatesi mercimegin oldugu tencereye rendeleyin. Uzerini kapatacak kadar su ilave edip,
kisik ateste haslayin. Yumusayinca atesten alin ve koéftelik bulguru ilave edin. Suyunu
cekene kadar kapal tutun. Sonra bir tepsiye bu karisimi bosaltin. Diger tarafta kuru
sogani yagda kavurun ve salcasini tuzunu baharatini ilave edip malzemeye ekleyip iyice
karnistirin. En son kiymis oldugunuz maydanoz ve taze sogani ekleyin ve harmanlayin.
Elinizle iyice yogurun ve dilediginiz sekli verip, servis tabagina alin. Afiyet olsun...
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ROKALI HAVUCLU CILBIR

> Malzemeler 1/2 cay kasigi karabiber
4 adet yumurta Sosu ve servisi igin;
1 adet orta boy sogan 2 yemek kasigi sicak su 2 yemek kasigi zeytinyagi
2 demet roka 1 cay kasigi kirmizi toz biber
4 yemek kasigi zeytinyagi  Haslama suyu icin; 1 su bardagi sizme yogurt
2 adet orta boy havucg 2 su bardagi sicak su 4 dal nane
2 cay kasigi tuz 2 yemek kasigi sirke

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com
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Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasint www.sefabdullahusta.com adresinde

Ta rif bulabilirsiniz.

1 adet orta boy sodani ¢ok ince olacak sekilde dilimleyerek dograyin. Kabugu soyulmus 2 adet orta
boy havucu rendeleyin. Ocaga aldiginiz bir tavanin ierisinde 2 yemek kasigi zeytinyagini kizdirin.
Onceden dilimlediginiz soganlarin yarisini tavaya koyun. Renk alan soganlara rendelediginiz
havuclari ilave edip kavurun. 1/4 cay kasigi karabiberi ve 1 cay kasigi tuzu ilave edin. Havuclarn,
yumusayana kadar yaklasik 4- 5 dakika kadar kavurun. Ocaga aldiginiz ayri bir tavada kalan 2 yemek
kasigi zeytinyagini kizdirin. Uzerine ince ince dilimlediginiz soganlarin kalanini ilave edin ve renk ala-
na kadar kavurun. Yikanmis ve kurulanmis 2 demet rokayi, kolay kavrulmasi icin 2 yemek kasigi suyu
ekleyin. Tahta bir kasik yardimiyla ezmeden, cevirerek rokalari kavurmaya baslayin. Suyunu ¢ekene
kadar kavurdugunuz rokalari ocaktan alin. Uzerine 1 cay kasigi tuzu ve kalan cay kasigi karabiberi
ekleyip bir kez karistirin. Rokalari bos bir tabaga alin. 2 su bardag sicak suyu bir tencerede kaynatin.
icerisine; 2 yemek kasigi sirkeyi ilave edin. 1 adet yumurtayi bir kepgenin icerisine kirin ve kaynayan
suya ¢ok yavas bir sekilde birakin. Bu islemi diger 3 adet yumurta icin tekrarlayin. 4 adet yumurtayi
ortalarindaki sarilari tam pismeden yani yaklasik 4 dakika kadar kaynayan suda birakin. Onceden
kavurdugunuz havuglari servis tabaklarinin ortalarina paylastirarak koyun. Havuglarin ortalarini

bir kasik yardimiyla acin. Havuglarin bos biraktiginiz ortalarina dnceden kavurdugunuz rokalar

ilave edin. Rokalarin Gizerine suya ilk biraktiginiz yumurtadan baslamak tizere yumurtalari alin. 2
yemek kasigi zeytinyagini bir tencerede kizdirin. 1 cay kasigi kirmizi toz biberi ekleyin. Yag kizarirken
tabaklarin kenarlarina 1 su bardagi stizme yodurdu paylastirarak ekleyin. Birer dal naneyi yerlestirin.
Kizaran yagi bir kasikla yumurtalarin tizerine gezdirip, servis edin. Afiyet olsun...



224 | SEF ABDULLAH USTA

Ayva Tatlisi

>  Malzemeler

Servis icin;
3 adet ayva Kaymak
3 cay bardagi toz seker Antep fistigI veya ceviz
1,5 su bardagi su
2 adet cubuk tarcin
7-8 adet karanfil
1 adet limon

> Tarif

Ayvalari soyun ve ikiye bollp ¢cekirdeklerini cikartin. Soydugunuz ayvalari kararmamalari
icin limon ile ovup suyun icerisine koyun. Tencereye ayvalarin i¢ kisimlari yukariya baka-
cak sekilde dizin. Ayvalarin iclerini toz sekeri paylastirin ve ayva cekirdedi, karanfil ve
cubuk tarcini ekleyin. Suyunu ilave edip kisik ateste 1-1,5 saat pisirin. Soguyunca tabaga

alip, ayvalarin i¢ kisimlarina kaymak doldurun ve antep fistigi veya ceviz serperek servis
edin. Afiyet olsun...
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BADEMLI KAKAOLU KEK

> Malzemeler 1 paket kabartma tozu
1 avug badem tozu
3 adet yumurta
1,5 su bardagi seker
1 su bardagi sivi yag
1 su bardadi sut
2 su bardagiun
Yarim su bardagi kakao
1 paket vanilya

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasini www.sefabdullahusta.com adresinde

Ta rif bulabilirsiniz.

Yumurta ve sekeri cirpin. Uzerine yag ve siitii ekleyip cirpmaya devam edin.

Geri kalan malzemeleri ekleyip, kasik ile karistirarak yedirin. Kek kalibinizi yaglayin,
icine kek harcinizi yayin. 180 derecede isitilmis firinda 40-45 dakika pisirin.

Afiyet olsun...
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BALLI SUTLU TATLI

> Malzemeler 2 yemek kasigi nisasta

50 gr bal

1 cay bardagdi toz seker
2 adet muz

2 su bardagi su

2 su bardagi st

1 adet seftali

> Tarif

Tenceremize sit, su ve toz seker ilave edip kaynatiyoruz. Kaynarken icine 1 yemek kasig
bal ilave ediyoruz. Icine suyla actigimiz nisastayi ilave edip koyu bir kivam alana kadar
kaynatlyoruz ve ocaktan aliyoruz. Servis tabaginin altina muzlari dilimleyip koyuyoruz,

uzerine puding ilave edlyoruz Uzerini muz ve §eftaI|er susledikten sonra bolca bal gez-
dirip soguduktan sonra servis ediyoruz. Afiyet olsun..
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BULGURLU SUTLAC

> Malzemeler
1 litre sit
1 cay bardagi bulgur
1 cay bardagdi nisasta
1 paket vanilya
1 su bardadi seker

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasini www.sefabdullahusta.com adresinde

Ta rif bulabilirsiniz.

Bulguru bol suda haslayip, stiztin. Tencereye bulgur ve diger malzemeleri koyup, orta

ateste ocaga yerlestirin. Surekli karnstirarak kivam alana kadar pisirin. Kaselere koyup
buzdolabina koyun. Afiyet olsun
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CEVIZLI IRMIKLI SEKERPARE

> Malzemeler izi
1 paket kabartma tozu
3 yumurta 1 paket vanilya
3 ¢orba kasigi margarin Aldigi kadar un
1 cay bardagi kiyilmis ceviz
1 cay bardagi pudra sekeri  Serbetiicin;
1 cay bardagi irmik 2 su bardagi su
1 cay bardagi hindistan cev- 2 su bardadi toz seker

P o | e

> Tarif

Yumurta, margarin, kiyilmis ceviz ve sekeri elinizle iyice yogurun. Uzerine irmik, hindistan
cevizi, kabartma tozu, vanilya ve unu ekleyip hamuru ele yapismayacak kivama getirin.
Elinizle istediginiz sekli verin. 200 derecedeki firinda 25 dakika pisirin. Bu arada serbeti
icin su ve sekeri 5 dakika kadar kaynatin, sogumaya birakin. Sekerpareyi firindan alin,
sicakken Gizerine soguk serbeti dokiin, iyice cekince ikram edin. Afiyet olsun...
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CEVIZLI KADAYIF DOLMA

>  Malzemeler

Surubu:
250 gr kadayif 2,5 su bardagi seker
Ceviz 2 su bardadi su
Yarim limon suyu
Sosu:
4 yumurta

1 cay bardadi su veya sit
1/2 paket vanilya

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasini www.sefabdullahusta.com adresinde

Ta rif bulabilirsiniz.

Once serbeti kaynatilir. icine limon sikilarak sogutulur. Daha sonra kadayiflarin icine
ceviz parcalari konularak sarilir. Yumurta, su veya sut, vanilya ¢irpilarak sos hazirlanir.
Kadayiflar sosa bulanarak kizgin yagda kizartilr. Kizaranlar hemen suruba atilir. Uzeri-

ne ceviz, kaymak konularak servis yapilir. Benim tavsiyem dondurmayla servis yapin.
Afiyet olsun...
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CEVIZLI VANILYALI PUDING

> Malzemeler 50 gr tere yag
1 yemek kasigi ceviz igi
1 litre sit 1 adet nar
4 yemek kasigi  misir
nisastasi
1 yumurta

1 su bardadi toz seker
1 paket vanilya

> Tarif

1 bardak siti ayirip, kalani atese koyuyoruz. 1 bardak sutiin icine nisastayi koyup er-
itiyoruz 1 yumurtayi ilave edip cirpiyoruz. Kaynayan stite karisimi yavas yavas dokiip
hizlica karnistiryoruz.

Ocagi sondirdikten sonra sekeri, yagi ve vanilyay: ilave edip cirpiyoruz. Kulplara
bosalttiktan sonra sogutuyoruz. Gonlimuze gore ceviz, narla sisleyip servis ediyoruz.
Afiyet olsun...
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COCOSTAR KEK

> Malzemeler ic malzemesi;
2 adet yumurta aki
3 adet yumurta 1 su bardagi pudra sekeri
1 su bardagi toz seker 1 su bardagi hindistan cevizi

1 cay bardagi zeytin yagi
1 cay bardadi sut

3 yemek kasigi toz kakao
1 paket kabartma tozu

1 su bardagi un

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasini www.sefabdullahusta.com adresinde

Ta rif bulabilirsiniz.

Yumurtayi ve sekeri iyice ¢irpin ve diger malzemeyi iyice karistirin. Ardindan i¢ malze-
meyi iyice cirpin. Kek kaliplarina kakaoyu yayin. I¢ malzemeyi ortasina gelecek sekilde
koymaya dikkat ederek malzemeyi kaliba dolduruyoruz. Firinda 30 dakika 170 dere-
cede firinliyoruz. Afiyet olsun...
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CIKOLATA SOSLU MUZLU MUHALLEBI

> Malzemeler 1 paket cilekli puding
(istege gore, renklendirmek icin)
4 adet muz Sos icin;
2 kahve fincani (Turk kahvesi) un 1 paket cikolata sos
Ceyrek kalip margarin 2,5 su bardagi sut

4 su bardadi sut
1 su bardadi seker
1 paket vanilya

-

"'.’_.rr.'

> Tarif

Muhallebimiz icin yagimizi eritiyoruz Gizerine unumuzu ekleyerek hizlica kanstiryoruz
(topaklanmamasi icin) . Hafif pembelesince stitimizi ekliyoruz ve ¢irpiyoruz. Kaynama-
ya baslayinca sekerimizi ekliyoruz, 5 dakika sonra vanilyamizi ekleyerek karistirmaya de-
vam ediyoruz. Pisen muhallebimizi ocaktan alip 3 adet muzumuzu igine dilimliyoruz ve
rondodan geciriyoruz. Cikolata sosumuzicin tencereye stitiumuzu koyup toz karisimimizi
ekliyoruz. Surekli karistirarak kaynatiyoruz. 2 dakika sonra ocaktan aliyoruz. Kuplarimizin
dibine yarim kepge sosumuzdan dokup, Gzerine muzlu muhallebimizi dokiyoruz. Hafif
sicakligi gidince kalan muzumuzu dilimleyip tGzerine koyuyoruz ve c¢ikolata sos ile sis-
leyip (veya cikolatali puding te kullanabilirsiniz, renk icin ¢ilekli puding kullandim) soguk
olarak servis ediyoruz. Afiyet olsun...
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CILEK JOLELI IRMIK

> Malzemeler cevizi
1 paket vanilya
Cilekli jole
14 adet cilek
1 litre sGt
9 yemek kasigi irmik
9 yemek kasigi seker
1 yemek kasigi tere yagi
2 yemek kasigr hindistan

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasini www.sefabdullahusta.com adresinde
bulabilirsiniz.

Tarif

Cilekli joleyi Uizerindeki tarife gore hazirliyoruz.

Islattigimiz kaliba 6nce joleyi dokiiyoruz, kiiclik kiiciik dogradigimiz cilekleri de
ilave edip sogumasini bekliyoruz. Diger taraftan tencereye situ, sekeri ve irmigi alip
pisirmeye basliyoruz. Uzeri g6z g6z olunca icine yag ve vanilyay katip 1-2 dakika
daha pisiriyoruz. Ocagi kapatinca hindistan cevizini ilave edip tekrar karistiriyoruz.
Yaptigimiz sutli muhallebiyi de biraz ilininca kaliba dokiyoruz. Ben bu sekilde
buzdolabinda bir gece beklettim, ertesi giin kaliptan cikarttim. Afiyet olsun...
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DONDURMALI ISPANAKLI IRMIK

> Malzemeler 1 su bardagi file veya toz
findik
1 litre sut 100 gr dondurma

1 su bardagi irmik

1,5 su bardagi toz seker
1 paket vanilya

1 yemek kasigi nisasta

1 kase yikanmis ispanak

P Tarif

Oncelikle tathnin ispanaklarin saplarindan ayirip yaprak kisimlarini yikayalim. Yikadiktan
sonra bir tencereye alip lizerine su ilavesi yapalim ve pismeye birakalim. Ispanaklar
yumusayana dek pisirelim ve yumusadiktan sonra tencereden alip rondonun icerisine
yerlestirelim. Bu asamada ispanaklar piire kivamina gelene dek ¢irpalim ve suyunu sikip
bir kasenin icerisine yerlestirelim. Sutu tatlinin pisecegdi tencereye alip lizerine toz seker,
un, nisasta, vanilya ve irmik ilavesi yapip ¢irpma teliile karistirahm. Karisimda topaklanma
kalmamasina 6zen gdsterelim ve ocagin altini orta harh olacak sekilde acalim. Muhalle-
biyi bu sekilde strekli karistirarak pisirelim ve tath g6z g6z bir kivama geldiginde icerisine
haslayip pure haline getirdigimiz ispanaklar ilave edip karnstiralim. Tatliya ispanaklari
ekledikten sonra bir iki dakika daha pisirip ocagin altini kapatalim. Ispanakli irmik
tathisini arzu ettiginiz bir kalibin icerisine veya tepsiye dokiip sogumaya birakalim. Tatli
sogurken Uzeri icin verilen kremayi bir pisirme kabina alip kisik ateste surekli karistirarak
kaynatalim. Krema kaynamaya basladiginda igerisine cikolatalari ilave edip karistiralim
ve cikolatalar kremanin icerisinde eridigi zaman tahta kasik ile tekrar karistiralim ve ciko-
lata sosu ilidiginda soguk olan tathnin Gzerine gezdirip sunum yapalim. Arzu ederseniz
dondurmayla da servis edebilirsiniz tatliyi servis tabaklarina aldiktan sonra da stisleme
islemini gerceklestirebilirsiniz. Afiyet olsun...
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ELMALI ETIMEK TATLISI

> Malzemeler 4 adet rendelenmis kirmizi 7 yemek kasigi seker
elma 7 yemek kasigi irmik
Etimekli alt kisim icin; 1 tath kasigi targin 1 paket vanilya
10-11 adet tuzsuz etimek 4 yemek kasigi seker
1,5 su bardagi su Yarim su  bardagr iri
1 su bardagi seker doéviulmis ceviz
Havuclu elmali harg icin; Ust muhallebisi icin;

2 adet rendelenmis havu¢ 4 su bardagi st

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasini www.sefabdullahusta.com adresinde

Ta rif bulabilirsiniz.

Bir teflona rendelenmis havucu alalim ve seker ilave edip havucu kendi suyu ile ka-
vurmaya baslayalim. Havuglar yumusamaya baslayinca rendelenmis elmayi, targin ve
cevizi de ilave edip kavurmaya devam edelim. 1 cay bardagi su da ilave edip suyu cek-
ene kadar pisirelim. Etimekleri borcama dizelim. Uzerine elmali havuclu harci yayalim.
Bir tencerede seker ve suyu kaynatalim. Kaynatilan serbeti havucglu-elmali harcin
ustline esit sekilde dokelim. Ayri bir tencerede tim muhallebi malzemelerini karistirip
kaynayana kadar surekli kanstirahm. Muhallebimizi 3-4 dakika kaynatip havuclu-elmali
harcin Ustine dokiip dizglince yayalim. llk sicagi ¢ciktiktan sonra tarcin ile stisleyelim.
Buzdolabinda 3-4 saat bekletip servis yapalim. Afiyet olsun.
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ERIKLI BEYAZ DUSLER PASTASI

>  Malzemeler

Kremasi icin; Uzeri icin;
Kek icin; 3-4 corba kasigi pudra sekeri Hindistan cevizi
4 adet yumurta (tath sevenler icin miktar art- Erik (veya istenilen bir meyve)
4 Tirk Kahvesi fincani seker abilir) 125
4 Turk Kahvesi fincani un gr labne peyniri (1 kigulk paket Alternatif krema;
1/2 paket kabartma tozu labne peynirinin yarisi) 1 paket kremsanti (toz halde)
1 paket vanilya 200 ml ¢ig sit kremasi (1 kutu) 1 cay bardagi siit

> Tarif

Krema icin ¢ig sit kremasi ve pudra sekeri katilasana kadar cirpilir. Daha sonra labne
peyniri eklenir ve yavasca karistirilir. Buzdolabinda beklemeye alinir. Kek icin; yumurta
ve seker karistirma kabina alinir ve 10-15 dakika kadar elektrikli cirpiciile cirpilir. Elenmis
un, kabartma tozu ve vanilya eklenir. Kare veya dikdértgen bir firin kabi veya cam firin
kabina (mimkiinse orta boy) karisim aktarilir. 165 dereceye isitilmis firinda, firin kapisi
acilmadan pisirilir. Uzeri hafif kizarinca firin kapatilir ve 5 dakika kadar firin icinde bekletil-
ir. Ardindan firndan alinir ve sogumasi beklenir. Dikdortgen dilimlere bélundr ve her
bir dilim enine iki kata ayrilir. Arasina ve tizerine krema siiriiliir. Uzerine hindistan cevizi
dokdlur ve bir meyve ile stslenerek servis edilir. Afiyet olsun...
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ETIMEK TATLISI

> Malzemeler Muhallebisi i¢in;
4 su bardad st
1 paket etimek 3 ¢orba kasigi un
2,5 su bardagi su 1 corba kasigi nisasta
1,5 su bardagi seker 1 paket vanilya
1 paket kremsanti 1 su bardagi seker
1 su bardadi su
Ceviz

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasini www.sefabdullahusta.com adresinde

Ta rif bulabilirsiniz.

Serbetimiz icin su ve sekeri 10 dakika kadar kaynatiyoruz. Etimeklerimizi borcama bir
sira olmak uzere diziyoruz ve serbetimizi ocaktan aldiktan 10 dakika sonra

Uzerlerine glizelce gezdiriyoruz. Muhallebimiz icin gerekli olan biitiin malzemeleri ten-
cereye koyup surekli kaynayana kadar karistiriyoruz. Kaynadiktan 2 dakika sonra altini
kapatiyoruz. 5 dakika kadar soguduktan sonra etimeklerimizin Gizerine

dokuyoruz. Kremsantimizi hazirlamaya geldi sira. Siit ve toz kremsantiyi mikserle

15 dakika kadar ¢irpip dolapta 1 saat kadar bekletiyoruz (kremsantimizin dolapta
sogurken muhallebimizin de birazcik sogumasi lazim ki kremsanti erimesin tzerinde).
En son kremsantimizi tathmizin Gzerine sirtp ince ince ¢ektigimiz cevizlerimizle sus-
lGyoruz. Afiyet olsun...
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EV USULU BASTIK

> Malzemeler
7 corba kasigi bugday
nisastasi
8 su bardadi su
2 bardak Gzim pekmezi
2 su bardagi seker
Ceviz ve fistik

> Tarif

Nisasta 1 su bardadi su ile islatilir. 7 bardak kaynayan suya pekmez ve seker eklenir. lyice
kaynadiktan sonra islanan nisasta eklenip bir tasim kaynatilir. Servis tabagina yayilr.
Soguduktan sonra Uzeri ceviz ve fistikla stislenir. Afiyet olsun...
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EVDE KUNEFE

> Malzemeler 4/3 su bardagi seker
1 su bardadi su
150 gr tel kadayif 1-2 damla limon
100 gr tereyadi

100 gr dil peyniri

1 kasik pekmez (sart degil
ama olursa rengi guzel
kizarir)

Serbeti;

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

-

s W0

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasini www.sefabdullahusta.com adresinde

Ta rif bulabilirsiniz.

ilk 6nce serbeti hazirliyoruz clinki kiinefenin sicak, serbetin soguk olmasi gerek.
Kadayifi tel tel ayirip havalandiriyoruz. 50 gr tereyagini eritip, kadayifin Gstiine dokup,
elimizle ¢cok sikmadan yagi yediriyoruz. Orta boy bir tavaya, ¢cok ¢cok buyuk olmasin,
kalan tereyaginin yarisini stirtp Uzerini pekmezle siviyoruz. Kadayifin yarisini tavaya
yayiyoruz. Dil peynirini Uzerine yayip, kalan kadayifi Gzerine yayip tzerine uygun bir
tencereye su koyup agirlik olarak kadayifin Gizerine oturtup 1-2 saat bekletelim. Ocagin
blyik goziinde en kisik ateste tavayi cevire cevire pisirelim. Bir tarafi pisince bir

tepsi yada tabak yardimiyla cevirip tavaya kalan tereyagini da stirlip kiinefenin diger
tarafini pisiriyoruz. Bir tabaga aliyoruz ve tGzerine hazirladigimiz serbeti hemen dokup
sogutmadan yiyoruz. Afiyet Olsun...

239
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FIRIN SUTLAC

> Malzemeler 1 adet yumurta sarisi

11t sut

1.5 cay bardagdi piring

2 yemek kasigi piring unu
2.5 bardak toz seker
Tarcin

Su

> Tarif

1,5 cay bardadi pirinci yikayip 1 litre su ile atese koyun. Piringler uzayip biraktigi suyu
cek—ene kadar pisirin. Soguk situ ekleyin. 1-2 defa karistirip, kaynamasini bekleyin. Bu
arada bir kasede 2 yemek kasigi pirin¢ ununu, 1 su bardagi soguk su ile ezin. Tencerede
kaynamakta olan siitten 1-2 kepce alip kaseye ekleyin (piring unu ilinmis olmali).

Pirin¢ ununu tencereye ekleyin, ara sira karistirarak 10 dakika kadar pisirin. 2,5 su bardagi
toz sekeri ilave edip karistirin ve 1-2 tasim kaynatin. Stlaci kaselere paylastirin. Tepsiye
koyup, altina soguk su ilave edip 170 derecede 40 dakika firinlayin. Uzerinin daha iyi
kizarmasini istiyorsaniz 1 adet yumurta sarisi kullanin ve Uizerlerine targin serpin.

Afiyet olsun...
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FIRINDA KREMALI SUTLAC

> Malzemeler nisastasi ya da pirin¢ unu
1 kucuk paket ¢ig krema
1,5 litre sut (200 ml)

2 su bardadi toz seker (fazla
sekerli olmasin derseniz 1,5
su bardagi olabilir)

1 su bardadi piring

1 paket vanilya

3 yemek kasigi misir

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasint www.sefabdullahusta.com adresinde
bulabilirsiniz.

Tarif

Oncelikle pirinci iyice yikadiktan sonra kiiciik bir tencerede 3 su bardagi soguk su ilave
edip pirin¢ler yumusak olana kadar haslayin (tencerenin kapagini kapatmayin). 1,5 litre
sutten 2 su bardagi stiti ayirip geri kalan sttt tencereye dokiin. Tenceredeki sut kay-
nama derecesine geldiginde 1,5 su bardadi toz sekeri ve vanilyayi ilave edip karistirin.
Ayirmis oldugunuz 2 su bardagi situ bir kabin icerisine dokiin, Ustiine 3 yemek kasigi
nisastayi ilave edip karistirin. Tencere de kaynayan siitten nisastali sute bir iki kepge
ilave edin, sonra tencereye dokiip baglayin. Dibi tutmamasi icin strekli karistirin.

Hafif koyu kivama geldiginde haslanmis olan piringleri de ekleyip bir iki tasim daha
kaynattiktan sonra ocagin altini kapatin. 1 kliglik paket kremayi ilave edip karistirin.
Minik gliveg kaplarina sttlaci paylastirin ve tepsiye yerlestirin (tepsinin tabanina

bir miktar su ilave edin). Firinin Gist kismina ya da var ise 1zgara kismina yerlestirip
sutlaglarin Gst kisimlari kizarincaya kadar bekletin. Firlndan ¢ikarip oda sicakhginda
soguttuktan sonra buzdolabina yerlestirebilirsiniz. Afiyet olsun...
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FIRINDA SERBETLI IRMIK TATLISI

> Malzemeler 1 paket kabartma tozu
3 adet yumurta Serbeti icin;
1 su bardagi toz seker 4 su bardagi toz seker
1 su bardagi zeytinyag 5 su bardagi su
1 su bardagi yogurt 2 damla limon suyu

2 su bardagi un
2 su bardagi irmik

S Tarif

Genis bir kabin icine yumurtalar kirip ve 5 dakika boyunca cirpin. Ardindan sirasiyla
toz seker, zeytinyagi ve yogurt ekleyip biraz daha ¢irpin. Son olarak unu ve irmigi de
karisima ilave edin ve kek hamuru kivama gelene kadar ¢irpin. Hazirladiginiz karisimi
yaglanmis tepsiye dokin ve onceden isitilmis 170 derecelik firnda Gzeri kizarana dek
pisirin. Bu esnada serbet malzemelerini tencereye koyun ve kaynatin. Serbet kivama
gelince sogumaya birakin. Pisen irmik tathsini firndan cikarin ve dilimleyin. Uzerine
sogumus olan serbeti gezdirerek dokun. Irmik tatlisi serbeti iyice cekene kadar ortalama
2-3 saat dolapta bekletin. Uzerini kaymak, ceviz ile sisleyerek servis yapin. Afiyet olsun...
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GUL SULU ZERDE

> Malzemeler Suslemek icin;
Kus Gzim, cam fistigi
1 su bardadi piring Ince ¢ekilmis antep fistigi

8 su bardagi su

2.5 su bardagi tozseker

2 corba kasigi misir nisastasi
1 cay bardagi giilsuyu

1 tutam safran

1 cay kasigi zerdecal

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasini www.sefabdullahusta.com adresinde

Ta rif bulabilirsiniz.

Safrani, gl suyu icinde 2 saat bekletin. Kus GzUmlerini yikayip ayiklayin ve bir kaba
alin. Yumusayip sismesi icin ilik suda bekletin. Nisastayi yarim bardak suda eritin.
Pirinci yikayip bir tencereye alin. Kalan suyu ilave edip pirincler yumusayincaya kadar
haslayin. Suda inceltilmis nisasta, seker, safranli guil suyunu ve zerdecal ekleyin. Strekli
kanistirarak bir tasim kaynatip atesi kisin. Muhallebi kivamina gelinceye kadar pisirin.
Ocaktan alip ihnmaya birakin. Zerdeyi ilininca kaselere paylastirin, tGzerini susleyin.
Buzdolabinda 1 saat kadar bekletin. Soguk servis yapin. Afiyet olsun...
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>

HASHASLI REVANI

Malzemeler 1,5 su bardagi un Uzeri icin;
1 paket vanilya 2 paket toz kremsanti
3 adet yumurta 1 paket kabartma tozu 2 su bardagi st
1 su bardadi seker .
1 su bardagi hashas Serbeti [¢in:
1 su bardagi irmik Yarim su bardagi su
1 su bardagi sut Yarim su bardagi seker

1 su bardadi siviyag

> Tarif

Yumurta ve sekeri mikser ile kdpurene kadar cirpin. Kalan malzemeleri sirasiyla ekleyip
kanistirin. Yaglanmis kare borcama karisimi dokiip dnceden isitilmis 150 derecelik firinda
pisirin. Su ve sekeri 2 dakika kaynatip ocaktan alip iimaya birakin. Ilik serbeti ilik kekin
uzerine kasik ile dokiip sogumaya birakin. Sut ve kremsantiyi ¢irpip soguyan kekin tzeri-
ne sirlin. Afiyet olsun...
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HAVUC TOPLARI

Malzemeler

3 tane havug

1 bardak ¢ekilmis ceviz ici
1 bardak seker

Petibor bisklvi

Toz hindistan cevizi

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

L

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasini www.sefabdullahusta.com adresinde

Ta rif bulabilirsiniz.

Havuclarimizin 6ncelikle kabuklarini soyuyoruz. Ardindan rendeliyoruz. Tavaya
koydugumuz havuglarimizin igerisine sekeri koyuyoruz ve sekerler eriyene kadar ka-
vuruyoruz. Bisklvilerimizi eziyoruz. Un gibi olana kadar ezmeye devam ediyoruz. Bu
sirada havuclarimiz soguyor. Cevizlerimizi de ezdikten sonra sogumus havuglarin iceri-
sine ekliyoruz ve harmanliyoruz. Ardindan biskiviyi de ilave ediyoruz. Hepsini birden
iyice yoguruyoruz. Istedigimiz buyuklikte toplar yaptiktan sonra bol hindistan cevi-
zine buluyoruz. Bitlin islemler bittikten sonra buzdolabina koyuyoruz ve yaklasik 1-1,5
saat kadar bekletiyoruz. Dilerseniz ortasina kiirdan batirarak servis edebilirsiniz. Afiyet
olsun...
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HAVUCLU VANILYALI KEK

> Malzemeler 2 paket kabartma tozu kullanmadim, siz isterseniz
1 su bardadi seker 8 corba kasigi dolusu kullanabilirsiniz.
4 adet yumurta un  (kasigimizi bayagdi

Yarim su bardagi siviyag dolduralim)
(keklerimde muhakkak az 1 adet havug rendesi

yag kullanirim) 1 tath kasigi targin
1 su bardadi sut Bu keke cevizde c¢ok
1 paket vanilya yakisir ama ben bu seferlik

o

> Tarif

Yumurta ve sekeri mikserle 10 dakika ylksek ayarda cirpiyoruz. St ve sivi yagimizi
ekleyip ¢cirpmaya devam ediyoruz. Kabartma tozu, vanilya ve unumuzu ekleyerek 5 da-
kika daha cirpiyoruz. En son rendelemis oldugumuz havucu ve tarcinimizi ekliyoruz,
cirpryoruz. Kalibimizi yaghyoruz. Ben ayrica kekin yapismamasi icin muhakkak kaliba un
serperim ¢ok daha kolay ¢ikar o zaman, tavsiye ederim. Firinda pisiriyoruz. Afiyet olsun...
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HAVUCLU YAGSIZ KEK

> Malzemeler 4 yumurta
2 cay kasigi targin
2 buyik boy havug Uzeri icin: Pudra sekeri ve
1 kase ceviz ( ufalanmis) tarcin karisimi
1 vanilya

1 kabartma tozu

1 su bardagi un

1 su bardagi seker
Yarim ¢ay bardagi sut

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasini www.sefabdullahusta.com adresinde

Ta rif bulabilirsiniz.

Havug ve ceviz hari¢ tiim malzemeler karistirilir, en son rendelenmis havug ve cevizler
eklenip tekrar karistirilir. 180 derecede yaklasik 45 dakika pisirilir.

Soguduktan sonra uzerine stizge¢ yardimiyla tarcin ve pudra sekeri karisimi dokulur.
Afiyet seker olsun...
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HINDISTAN CEVIZLI SEKERPARE

> Malzemeler cevizi 4 su bardagi su
2 yumurta Yarim limonun suyu
1.sekerpare icin 4 su bardagi un )
1 paket margarin, oda 1 paketvanilya Uzerlerine;
sicakliginda 1 paket kabartma tozu Findik igi
1 su bardadi pudra sekeri
4 yemek kasigr irmik Serbeti icin;

2 yemek kasigi hindistan 3 su bardagi seker

[ Tarif

1 paket yumusak margarin, 1 su bardagi pudra sekeri, 4 yemek kasigi irmik, 2 yemek
kasigr hindistan cevizi, 2 yumurta, 4 su bardagi un, 1 paket vanilya ve 1 paket kabartma
tozunu karistirarak yumusak bir hamur elde edin (unu her zamanki gibi azar azar ekle-
yin). Hamurdan kurabiye yapar gibi kiiciik parcalar alip hafif dizleyin. Hepsini tepsiye
dizip Gzerlerine birer findik yerlestirin. Onceden isitilmis firinda pisirin.

Serbetin hazirlanmasi:

3 su bardagi sekeri ve 4 su bardagi suyu kicuk bir tencerede kaynatin. Kaynadiktan 5 da-
kika sonra yarim limonun suyunu ekleyip kisa bir siire daha kaynatin. Atesten alip ihtin.
Sekerpareler pistigi zaman firindan ¢ikarip 3 dakika bekletin. 3 dakika sonunda ilik olan
serbeti (pUf noktasi; sekerpareler sicak, serbet ik olmali) sekerparelerin lizerine gezdi-
rin. Tepsinin Uzerine baska bir tepsi kapatip servis yapacaginiz zamana kadar bekletin.
Afiyet olsun...
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ISPANAKLI KEK

> Malzemeler 2 paket vanilya
1 paket kabartma tozu
1 su bardagr haslanmis 1.5 buguk bardak un
ve plre edilmis 1spanak
(sadece vyapraklan olacak Uzeriigin;

sap! kullanilmiyor) 1 paket krem santi
1 su bardagi sivi yag 1 su bardad siit

1 su bardagi toz seker

3 yumurta

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasini www.sefabdullahusta.com adresinde

Ta rif bulabilirsiniz.

Oncelikle yumurtalar ve seker giizelce cirpilir, diger malzemeler de sirasiyla eklenir. En
son pure halindeki iIspanak da ilave edilerek kek hamuru hazirlanir. 170 derece firinda
pisirilir. Pistikten sonra kekin kenarlarindan bir parca ayrilip, soguyunca ufalanir (kolay
ufalamak icin firinda biraz kurutabilirsiniz). Daha sonra keki dilediginiz sekilde, arasina
ve Uzerine krema sirerek ve ayirmis oldugunuz kek kirintilari ile stsleyin. Ispanaktan
dolayi kek yesil bir renk aliyor ve gérenler fistikli kek saniyor.

Denemenizi tavsiye ederim. Uzerine kremsanti strip servis edin. Afiyet olsun...
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ISPANAKLI PATATES RULO

> Malzemeler Yarim cay bardagi
250 grispanak yapragi rendelenmis
4 adet patates Kasar peyniri
1 corba kasigi siviyag Tuz, pul biber

2 adet arpacik sogan
50 gram beyaz peynir
1 adet yumurta

3-4 corba kasigi un

> Tarif

Ispanagi yikayip suyunu stizdiikten sonra kiyin. Zeytinyagini bir tencereye alin ve kiyilmis
arpacik sogani kavurun. Ispanaklari tuz ve pul biber ekledikten sonra kavurmaya de-
vam edin. Rendelenmis beyaz peyniri katin. 1-2 kez cevirdikten sonra tencereyi ocaktan
alin ve sogumaya birakin. Diger taraftan patatesi haslayin ve kabuklarini soyun. Ezdik-
ten sonra icine tuz, yumurta ve un katip karistirin. Patatesli kanigimi yagh kagit Gzerine
yayin. Ispanadi Gzerine yerlegtirin ve kasar peyniri serpin. Yagh kagidi kivirarak patatesli
Ispanagi kalin rulo haline getirin. Onceden isitilmis 200 derece firinda tizeri hafif kizarana
kadar pisirin. Firindan aldiktan sonra 10-15 dakika bekletin. Dilimleyip servis yapin. Afi-
yet olsun...
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IRMIK HELVASI

>  Malzemeler

2 su bardagi irmik
165 gr. tereyagi

1 paket cam fistigi
2 su bardagi seker
2 su bardagi siit
1,5 su bardagi su

1 tutam targin

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

L

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasini www.sefabdullahusta.com adresinde

Ta rif bulabilirsiniz.

Tereyagini eritin, cam fistigini ve irmidi ilave edip kisik ateste yaklasik 40-45 dakika
kavurun, en zahmetli yeri bu kavurma agsamasi zaten. Sut-su karisimini kaynatin,
yavas yavas irmige ilave edin. Tarcini ilave edin. Sekeri irmige karistirarak yedirin. Bu
asamadan sonra helvaniz yaklasik 10-15 dakika kisik ateste demlensin. Sonrasinda
ocagin altini kapatip ilinmaya birakin. Afiyet olsun...
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IRMIKLI LOKUM

> Malzemeler

3 su bardagi sit

10 yemek kasigi irmik
6 yemek kasigi seker
1 paket kremsanti
Hindistan cevizi
Antep fistigI tozu

> Tarif

irmik ve sekeri siite ekleyip kisik ateste koyu bir kivam alana kadar pisirin. Altini kapatip
iyice sogumasini bekleyin. Kremsantiyi toz halde ekleyip karistirin. Elinizle yuvarlayip
hindistan cevizine ve antep fistigi tozuna bulayin. Sekil verirken ellerinizi 1slatin, bir stire
sonra sekil veremeyecek kadar elinize yapismaya baslayinca, ellerinizi yikayip isleme de-
vam edin. Afiyet olsun...
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ERZURUM'UN KADAYIF DOLMASI

> Malzemeler
Kizartmak icin;

500 gr tel kadayif 6 adet yumurta sarisi
100 gr cevizici 2 su bardagi sivi yag
Serbeti icin;

5 su bardagi toz seker
4 su bardagi su
1 dilim taze limon

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasini www.sefabdullahusta.com adresinde

Ta rif bulabilirsiniz.

Serbeti hazirliyoruz ve sogumaya birakiyoruz. Yumurtanin sarisini ¢irpiyoruz, yagimizi
tavaya koyuyoruz ve isitiyoruz. Kadayifi tel tel aciyoruz ve bir avug kadar alip seriyoruz.
Icine ceviz i¢i koyup sariyoruz. Sardigimiz kadayiflari 6nce yumurtaya batiriyoruz
ardindan kizgin yagda kizartiyoruz. Kizardiktan sonra serbetin icine koyuyoruz.
Serbetini ¢cektikten sonra servis ediyoruz. Afiyet olsun...
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KAHVELI MUZLU RULO

> Malzemeler 5 kasik toz seker
2 kasik sivi yag
2 su bardagi sit Bal
2 adet yumurta Muz
2 kasik kakao Normal krep  hamuru
3 kasik rendelenmis ciko- kivaminialincaya kadar un
lata

1 tath kasigi granil kahve

p—

> Tarif

Once sekerle yumurtalar iyice bir cirpilir. Sonra diger malzemeler eklenerek civik ve akici
bir hamur elde edilir. Krep tavasi yada herhangi bir teflon tava iyice isitilir, Cok az yag
damlatildiktan sonra kepgeyle dokilen krep hamuru el cabuklugu ile tavanin her yerine
yayilir (ince olmasina dikkat edin). Bir tarafi pisince diger tarafi ¢evrilir. Battn krepler
bu sekilde pistikten sonra arzu edilirse bal strtilir yada sade olarak bir muz koyulur ve
rulo sarilir. Sonra 2 veya 3 santimlik parcalara kesilir. Servis ederken cikolata sosuyla veya
ceviz, fistik vs. eklenir. Afiyet olsun...
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KASIK TATLISI

Malzemeler 1 su bardadi seker
3 su bardagi su
3 adet yumurta 1/2 limon suyu

3 yemek kasigi yogurt
Yarim cay bardagi yag

1 cay kasigi karbonat ve
aldigi kadar un

Serbet icin;

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

= ——

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasini www.sefabdullahusta.com adresinde
Ta rif bulabilirsiniz.

Su, seker ve limon suyunu bir tencereye alin ve kaynatip sogutun. Genis bir kabin
icinde tim malzemeler karistirilarak kivamli bir hamur hazirlayin. Genis bir tavada yagi
kizdirin. Kizgin yag icerisine kasik yardimiyla tek tek dokun. Kizardiktan sonra serbet
icerisine alin ve servise hazir. Afiyet olsun...
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KAYISILI UZUMLU KEK

> Malzemeler 1 kahve fincani kuru Giziim
1 kahve fincani kuru kayisi
1 su bardagi st 1 kahve fincani ceviz

1 su bardadi seker
Yarim su bardagi sivi yag
2 yumurta

1 kabartma tozu

1 vanilya

> Tarif

Bir kaba yumurta ve sekeri ilave edin, iyice cirpin. Geri kalan bitiin malzemeleri ekleyip
kanistirin. Kek kalibini dnce yaglayin, sonra un serpin yapismasini engeller. Malzemeyi
kaliba dokiin, 180 derece firinda 30 dakika pisirin. Servise hazir. Afiyet olsun.
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KAYMAKLI AYVA TATLISI

> Malzemeler Kaymak
Yesil fistik
3 adet ayva Nar
2 adet elma
Yarim limon
Yarim ¢orba kasigi toz seker
Gida boyasi

Suslemek icin;

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasini www.sefabdullahusta.com adresinde

Ta rif bulabilirsiniz.

Ayvalari ikiye bolin ve ¢ekirdek yatagini ¢ikartin, kabuklarini soymadan 6nce bir

sure suyun icine bekletin. Cekirdekleri ¢ikartin. Elmalari soyduktan sonra ayvalarin
bulundugu suya koyun. Tencereye sicak su ve ayvalar koyun, bir parca kirmizi gida
boyasi ve ayirdiginiz ayva cekirdeklerini ekleyin. Ayvalari biraz pisirdikten sonra firin
kabina alin, elmalari rendeleyin ve ayvalarin ¢ekirdeklerinin ¢ikarildigi yataga doldu-
run. Ayvalarin tGzerlerine toz seker serpistirin. Pisirdiginiz tencereden 2 su bardagi alin
ve ayvalarin bulundugu kaba ekleyin. Firin kabini yagh kagitla kaplandiktan sonra
Uzerine aliminyum folyo yerlestirin ve pisirin. Ayvalari kaymak, fistik ve narla susleyin.
Afiyet olsun...
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KAYMAKLI KEMALPASA

> Malzemeler
50 adet kemal pasa tathsi
5 su bardadi su
5 su bardadi tozseker
Suslemek icin kaymak

> Tarif

Suyun icine sekeri ilave edip, kaynatalim. Tercihen taze kemal pasa tathlarini tencereye
atalim. 15-20 dakika pisirelim. Bundan sonra ocaktan alip, bir tepsinin icine yerlestirelim.
Soguduktan sonra Gzerini kaymakla stsleyip, servis yapalim. Afiyet olsun...
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KAZANDIBI

Malzemeler

Yarim su bardagi piring unu
Yarim su bardagi nisasta

1 litre sut

1,5 su bardagi toz seker

1 paket vanilya

1 corba kasigi margarin

3 yemek kasigi pudra sekeri

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasini www.sefabdullahusta.com adresinde

Ta rif bulabilirsiniz.

Piring unu ve nisastayi sutle birlikte kaynayana kadar surekli karistirarak pisirin. Kay-
namaya baglayinca sekerini ve vanilyasini ilave edip 5 dakika daha pisirin ve ocaktan
alin. Tepsiyi ocaga koyun. Once margarini eritip pudra sekeri dokiin. Ocakta tepsiyi
dondurerek kizarmasini saglayin. Pisen muhallebiden de 1 kepce tepsiye dokuip her
yerine esit gelecek sekilde yayin ve tepsiyi dondirerek iyice kahverengi olana kadar
pisirin. Alt zemin iyice kahverengilestikten sonra pisen muhallebiyi tGizerine dokun.
Tepsiyi tezgaha koyup beklettikten sonra dolaba kaldirin.

lyice soguduktan sonra dilimleyip tabada ters cevirerek servis yapin. Afiyet olsun...
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KEDI DILI PASTASI

> Malzemeler 3,5 kasik un jole
1 paket cikolata sos
1 paket kedi dili (300 gram) 1 yemek kasigi Hindistan

3 yumurta cevizi

1 kg sut Yarim paket margarin

1 paket vanilya Arzuya  g6re  mevsim
10 kasik seker (ben 8 kasik meyvesi (muz, cilek)

seker kullandim) Kullanilan meyveye gore

> Tarif

Once tiim malzemeler karistirilarak muhallebi kivaminda pisirilir. Mikserle 15 dakika
cirpihr. En buydk kare kenarlari ytksek bir tepsi tercih edilmeli ¢linki kalin bir pasta
oluyor. icine kedi dilleri dizilir. Uzerlerine biraz muhallebi dékiiliir. Bir sira daha kedi dili
dizilir. Kalan muhallebi tzerlerine dokullr. Muhallebi biraz soguyunca muzlar tek tek
dilimlenir. Pastanin Gzeri tamamen muzla kaplanir. En tzerine de 1 paket muz jolesi
arkasindaki tarife gore hazirlanip muzlarin Gzerine dokilir. Bu islemi yaparken ben
muzlarin Gzerine kiirdan batiryorum, ¢linkl hafif olduklari icin jélenin etkisiyle havaya
kalkiyorlar, soguyunca ¢ikariyorum. Pasta buzdolabina koyularak sogutulup servis yapilir.
Isterseniz ¢ikolata sosunu siitle acip, Gzerine dokip, hindistan ceviziyle susleyebilirsiniz.
Afiyetler...
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KEMALPASALI MUHALLEBI TATLISI

> Malzemeler 3 kahve fincani un
1,5 su bardagi seker
Kemalpasa icin;
1 paket kemal pasa tatlis
3,5 su bardagi sekeri
3,5 su bardagi su

Muhallebi icin;
6 su bardagi sut

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasini www.sefabdullahusta.com adresinde

Ta rif bulabilirsiniz.

Kemalpasalar icin, sekerin 1,5 su bardagi kadari, tencerede eritilerek karamelize edilir.
Kalan seker ve su ilave edilerek kaynamaya birakilir. Kaynayan serbetin icine kemal
pasalar atilarak pisirilir. Serbetini cekip yumusadigi zaman servis tabagina alinir. Mu-
hallebi hazirlamak icin verilen malzemeler karistirilarak, kisik ateste pisirilir. Pistikten
sonra vanilya ilave edilerek ocaktan alinir. Kaselere paylastirilir ve iliyinca Gizerine ke-
mal pasalar dizilir. Kalan bosluklara ise karamel sikilarak servis yapilir Afiyet olsun...
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KREM KARAMEL

Malzemeler 1/2 su bardagi toz seker
1 yemek kasigi limon suyu

>

.

4

5 su bardagi sit

1,5 su bardagi toz seker
6 adet yumurta

1 ¢cay kasigi vanilya

Karamel icin;

Tarif

Sutl derin bir tencereye aktarin. Toz seker ekleyip, karnstirdiktan sonra kisik ateste
2-3 dakika ilinana kadar pisirin. Ayr bir kaba tek tek aldiginiz yumurtalari, vanilya ile
karnistirdiktan sonra ilik durumda olan sekerli sut karisimina azar azar iligtirarak ekleyin.
lyice kanstirdiginiz karisimi kisik ateste 2 dakika kadar pisirdikten sonra ocaktan alin.
Tathinin karameli igin; toz sekeri bir tavaya alin ve eriyip karamel halini alana kadar kisik
ateste eritin. Koyulasip karamel halini alan toz sekere limon suyu katip karistirdiktan
sonra ocaktan alin. Tatliyr pisireceginiz firin kaplarinin tabanina hazirladiginiz karame-
li paylastirin. Sulu halde olan sitlu tath karnigimini, pirizsuz bir kivam elde etmek igin
suzerek ayri bir kaseye alin. Sttli karisimi tabanini karamel ile kapladiginiz tath
kaselerine paylastirdiktan sonra firin tepsisine yerlestirin. Kaplarin yarisina gelecek kadar
soguk suyu firin tepsisine ekleyin. Tatlilari, dnceden 1sitilmis 120 derece firinda yaklasik
50 dakika kadar pisirin. Firindan ¢ikardiginiz krem karamelleri soguduktan sonra ters ce-
virerek kaliplarindan ¢ikartin. Altta kalan karamel sosu Uzerlerinden asagi dogru yayilan
tathlar, arzuya gére dondurma ilavesiyle sevdiklerinizle paylasin. Afiyet olsun...
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KREM KREMALI MUHALLEBI

> Malzemeler damla sakizi
Dilerseniz 1 c¢orba kasig
Muhallebi; tereyadi veya margarin
1 litre st Kakao;

2 kahve fincani un (ben 1kahvecicay bardagikakao
1 Olcl un, 1 Olcl nisasta 1 ¢ay bardadisu
kullaniyorum) 4 corba kasigi seker

8 corba kasigi seker

Vanilya veya dovulmus

Sef ABDULLAH Usta
www.sefabdullahusta.com

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasini www.sefabdullahusta.com adresinde

Ta rif bulabilirsiniz.

Muhallebi malzemesini (yag hari¢) tencereye alin ve ocak Gstiinde karistirarak kivamini
alana dek pisirin. Ocagi kapatip, tercih ediyorsaniz yagi ekleyin ve karistirarak eri-
mesini saglayin. 10-15 dakika kadar mikserle ¢irpin ve kuplara paylastirin. Kiicuk bir
tencere veya sosluga kakao sosu malzemelerini koyun ve ocak Gstiinde karistirarak
fokurdayana kadar pisirin. Bu esnada ¢ok yogun olmayan kivama gelmis olacaktir.
Kuplarin Ustline kasik kasik bollstiirerek yayin. Bu esnada sosun bir kismi siz fark et-
meden muhallebinin icine girebilir ve yerken icinden ¢ikan surprizle karsilasabilirsiniz,
sasirmayin. Disarida soguttuktan sonra buzdolabina alin ve en az 3-4 saat veya daha
iyisi bir gece bekletin, ertesi giin soguk servis edin. Ters cevirip servis edin. Dilerseniz
servis esnasinda nane yapragi, hindistan cevizi, findik, ceviz, badem, antep fistigi kirgi
ile sUsleyebilirsiniz. Afiyet olsun...



264 | SEF ABDULLAH USTA

KULPTA BISKUVILI MUZLU MUHALLEBI

> Malzemeler rin
4 su bardadi sut
3 adet muz 1 su bardagi seker
2 kahve fincani (turk kah- 1 paketvanilya
vesi) un 1 paket petibor biskuvi

Ceyrek kalip terem marga- 1 paket yulafli biskivi

[ Tarif

Muhallebimiz icin yagimizi eritiyoruz, Gzerine unumuzu ekleyerek hizlica karistiriyoruz
(topaklanmamasi icin). Hafif pembelesince sutimuzi ekliyoruz iyice cirpiyoruz. Kay-
namaya baglayinca sekerimizi ekliyoruz. 5 dakika sonra vanilyamizi ekleyerek bir
tasim kaynattiktan sonra altini kapatiyoruz. Biskuvilerimizi rondodan geciriyoruz, sira
kuplarimizi hazirlamaya geldi. Kuplarimizin dibine sirasiyla muhallebi, biskivi, muhal-
lebi, muz, bisklvi, muhallebi koyuyoruz. Bu islemi butin kuplarimiza uyguluyoruz. En
Uste istege gore tekrar muz ve fistik ile siisleme yapabilirsiniz. Afiyet olsun...
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KURU MEYVELI REVANI TATLISI

> Malzemeler 1 paket kabartma tozu
Yarim limon veya portakal
3 tane yumurta kabugu
1 su bardagi toz seker Serbeti ve malzemeler igin;
Yarim su bardagi sivi yag 3 su bardagi toz seker
1 su bardagi yogurt 3 su bardagi su
1 su bardagi irmik Yarim limon suyu

1 su bardagi un Sef ABDULLAH Usta
1 paket vanilya www.sefabdullahusta.com
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Tarif

Genis ve derin bir karistirma kabina yumurtalar kiralim. Ancak yumurtalar bir stire 6nceden buzdolabindan
cikip oda sicakliginda bekletilmis olmalidir. Béylece ilik olarak irmikli revani hamuruna katilan yumurta hamu-
run daha iyi kabarmasini saglayacaktir. Yumurtalarin tizerine toz seker ekleyip mikser veya ¢irpma teliile iyice
cirpalim. Toz seker eriyip yumurta beyaz kdpuriince icine sivi yag ekleyelim ve ¢irpmaya devam edelim. Daha
sonrada bir su bardagi yogurt ilave edelim ve ¢irpalim. Bir su bardagi unu eleyerek, unun havalanmasini
saglayalim ve irmikli revani malzemesine ilave edelim. Daha sonra da irmik, vanilya ve kabartma tozu eklenip
cirpihr. Limon yikanarak kabugu rendelenir. Rendelenen limon kabugu da irmikli revani hamuruna eklenip
karistinhir. Margarin ile yaglanmis firin tepsisi veya borcam tepsi icine irmikli revani hamuru yavasca dokdlir.
Daha énceden isitilmis firnda 190 derece sicaklikta pisirilir. irmikli revaninin (izeri kizarinca pisip pismedigi
kirdan batirilarak kontrol edilir. Pisen irmikli revani firindan cikartilarak ilik olmasi icin bir kenara kaldirilr.
irmikli revani firinda piserken bir taraftan da serbeti hazirlayabiliriz. Bir tencere icerisine 3 su bardagi toz seker
ve 3 su bardadi su ilave edilerek ocaga koyulur. Orta ayardaki ateste kaynamaya birakilir. Serbet kaynamaya
baslayinca ocagin alti kisilarak serbetin kivamini almasi beklenir. Serbet istenilen kivami alinca icine limon
suyu damlatilarak, yaklasik 2-3 dakika daha kaynatilir. Hazir olan serbet ocaktan indirilerek ilik olmasi icin

bir kenara alinir. Pisen irmikli revani ve hazirlanan serbet ikisi de ilik olmalidir. ikisi de ilininca irmikli reva-
ninin lizerine serbet tepsinin her tarafina esit olacak sekilde yavasca dokiiliir. irmikli revani serbetini cekip
soguyunca uzerine hindistan cevizi serpilir. Kare seklinde dilimlenerek servis edilebilir. Afiyet olsun...
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LIMONLU KURABIYE

> Malzemeler 1 paket vanilya
1 paket kabartma tozu
1 paket oda sicakhiginda 1 sise limon suyu esansi

margarin 1 adet limon kabugu rende-
1 kahve fincani siviyag (tirk si
kahvesi) Un

3 ¢orba kasigi nisasta
2 corba kasigi seker

> Tarif

Yogurma kabimiza un hari¢ bitin malzemelerimizi koyuyoruz iyice kanstiriyoruz,
elimize yapismayacak kivamda azar azar un ekliyoruz ve hamurumuzu toparlyoruz Yagh
kagit serdigimiz tepsimize cevizden biraz buylk parcalar alarak yuvarladigimiz kurabi-
yelerimizi diziyoruz Onceden 180 derece i1sittigimiz firinda 30 dakika pisiriyoruz. Afiyet
olsun...
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LIMONLU MAFIS TATLISI

> Malzemeler 4 su bardadi seker
4 su bardadi su
4 yumurta 1 dilim limon suyu

7 kasik dolusu un

1 dilim limon suyu

1 cay kasigi karbonat
1 kasik zeytin yagi
Kizartmak icin sivi yag
Surubu;

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

L - .
S L . .'-7 -

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasini www.sefabdullahusta.com adresinde
Ta rif bulabilirsiniz.

Surup 20-25 dakika kaynatilip sogumaya birakilir. Hamuru icin 6nce yumurtalar ve
daha sonra bitin malzemeler mikserle karisip kizgin yaga kagsikla dokaldr.

Kizarinca soguk suruba atilir. Uzeri hindistan cevizi, pasta stsuyle suslendikten sonra
servis edilir, afiyet olsun.
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MANTAR KURABIYE

> Malzemeler 1 cay kasigi kabartma tozu
2 adet yumurta
1 su bardadi pudra sekeri 3 yemek kasigi kakao
1 paket margarin
3 su bardagr bugday
nisastasi
1.5 su bardagi un
1 paket vanilya

> Tarif

Margarini yumusak hale getiriyoruz. Genis bir kap icerisine pudra sekerini ve bugday
nisastasini koyuyoruz. Margarini ilave edip elimizle mincikliyoruz.

Un, yumurta, vanilya ve karbonat ilave ediyoruz. Ceviz buylkluglinde parcalar koparip
yuvarliyoruz. Yaglanmis tepsiye aralikh diziyoruz. Sise kapagini 6nce kakaoya batirip
ardindan kurabiyelerin Uzerine bastiriyoruz. Mantar kurabiyelerimizi 170 derecelik
finnda pisiriyoruz. Afiyet olsun...
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MEYVELI KAKAOLU KREP TATLISI

> Malzemeler Sivi yag
Hazir cikolata sosu

2 adet yumurta

2,5 su bardagi un

3 su bardagi sut

3 ¢orba kasigi kakao

3 ¢orba kasigi pudra sekeri

3 adet muz
10-15 adet cilek

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasini www.sefabdullahusta.com adresinde
bulabilirsiniz.

Tarif

Yumurta ve sitl mikserle ¢irpiyoruz, kakao, pudra sekerini de ilave edip ¢irpiyoruz.

En son unumuzu katarak giizelce kanstinyoruz. Cok kati olmayan siviya yakin bir krep
hamuru elde ediyoruz. Teflon krep tavamiza her krep hamurundan once 1 tath kasigi
sivi yag damlatiyoruz. Krep hamurumuzdan ¢orba kepcesiyle dolu bir kepce alip
tavamiza ortasindan baslayarak yuvarlak bir hamur sekline gelene kadar dékiyoruz.
Krebimizi cevirerek pisiriyoruz. Pisen kreplerimizin ug¢ kismina muzu boylamasina kesip
koyuyoruz, sarmaya bashyoruz.

Kenarlarindaki puruzleri bicakla kestikten sonra krebimizi 4 parcaya kesiyoruz.

Cilekli kreplerimiz icin de cileklerimizi ortadan bdlerek icine koyuyoruz, ayni islemi
uyguluyoruz. Tathmizi ¢ikolata sos ile servis edebiliriz. Afiyet Olsun...
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MEYVELI KAKAOLU PUDING

> Malzemeler 4 corba kasigi seker
2 corba kasigi nisasta
1 tath kasigi vanilya 2 ¢corba kasigi un
4,5 su bardagi sut 300 gr erik
1 tutam tuz

1 yumurta sarisi
50 gr. tereyagi
2 corba kasigi kakao

> Tarif

Oncelikle genis bir tencerenin icerisine un, kakao ve nisastayl koyup karistiriyoruz.
Ardindan karisimin Gzerine yumurta sarisi ve 1 su bardagi sit ilave edip cirpiyoruz.
Devaminda kalan sitl de ekleyerek karisimi iyice karistiriyoruz. Karisim kaynamaya
basladiginda 1 dakika daha kaynatip icine vanilya, tereyadi ve sekeri ekleyip mikser ile 2
dakika cirpryoruz. Altini kapatip dogradigimiz erikleri icine katip karistiriyoruz ve kasel-
ere bolustiriyoruz. Uzerini erikle stisledikten sonra servis ediyoruz. Afiyet olsun...
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MEYVELI SUTLAC

> Malzemeleri 10 bardak su
Tarcin, ceviz
1 elma
1 su bardadi kirik piring
1 fincan nisasta
2 su bardagi seker
3 portakal suyu
50 gr kayisi
50 gr kus GzUmu

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasini www.sefabdullahusta.com adresinde

Ta rif bulabilirsiniz.

Elmalar soyulup rendelenir. Rendelenmis elma ve yikanmis piring suyla beraber bir
muddet pisirilir. Dogranmis kayisi ve tzium ilave edilir. Piringler iyice pistikten sonra az
bir suyla eritilmis nisasta karistirilir. Seker ve sikilmis portakal suyu ilave edilip koyu bir
kivama gelinceye kadar pisirilir. Atesten alinip kaselere dékiiltip sogutulur. Uzerine toz
tarcin, arzuya gore dovilmus ceviz serpilerek sutlag servis yapihr. Afiyet olsun...
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MUHALLEBILI KADAYIF TATLISI

> Malzemeler ceviz igi
500 gr kuru kadayif Muhallebisi icin;
3 yemek kasigi tereyadi 1 litre sit
1 cay bardadi sivi yag 1 paket toz santi
1 cay bardadi seker 1,5 cay bardagi seker
1 tath kasigi targin 1 su bardagi un

1 cay bardagi dovilmis Vanilya

> Tarif

Tere yag ve sivi yag karisiminda kuru kadayiflari kavurun. Seker ilave edip kavurmaya de-
vam edin. Tar¢in ve cevizi ekleyerek altini kapatin. Muhallebi icin; 1 paket toz kremsantiyi
1 cay bardagi sutle cirpip buzdolabina koyun. Kalan siiti, sekeri ve unu tencereye alip
karistirarak pisirin. Kaynayinca vanilyayi ekleyip mikserle 6-7 dakika kadar cirpin. Muhal-
lebinin ilk sicakligi ¢cikinca dolapta bekleyen kremsantiyi icine katip karistirin. Servis tep-
sisine kavrulan kadayifin yarisini yayin. Uzerine muhallebiyi dékin. Kadayifin kalaniyla

da ustunu kapatin. Buzdolabinda bekletip servis yapin. Muhallebili kadayif tatlisi artik
hazir, afiyet olsun.
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MUHALLEBILI KAKAOLU IRMIK TATLISI

> Malzemeler 1 yemek kasigi margarin 1 paket vanilya
1 paket vanilya 1 paket kremsanti
irmikli Muhallebi icin;
1 yemek kasigi toz kakao Kremali Muhallebi icin; Suslemek icin;
1/2 litre sut 1/2 litre sut Hindistan cevizi
6 yemek kasigi irmik 1/2 su bardagi toz seker Cevizici kirngi

6 yemek kasigi toz seker 1/2 cay bardagi un
1 adet limonun kabugunun 1 yemek kasigi nisasta
rendesi 1 yemek kasigi margarin

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasini www.sefabdullahusta.com adresinde

Ta rif bulabilirsiniz.

ilk is olarak irmikli muhallebi kismini hazirlayalim. irmik ve sekeri tencerenin icinde karistirin, siti
ekleyin. Limon kabugu rendesini ekleyin. Karistirarak muhallebi kivaminda pisirin. icine margarin ve
vanilyayi ekleyin. Ocaktan alip margarin eriyene kadar karistirin. Servis kabiniza dékup tzerini diizle-
yin. ikinci islem olarak kremali muhallebi kismini hazirlayalim. Un, nisasta ve toz sekeri bir tencerede
karistirin, Gzerine situ ekleyip karistirin. Purtizsiiz bir kivamda olsun. Ocaga alin, muhallebi kivamina
gelene kadar pisirin. Seker miktarini damak tadiniza gore arttirabilirsiniz. Ocaktan almadan igine mar-
garini ekleyin, eriyene kadar karistirin. Ocaktan alin, icine vanilyayi ekleyin ve karistirin. Soguyuncaya
kadar arada karistirarak kabuk tutmasini engelleyin. Soguyunca icine toz kremsantiyi dokin. Mikser
yardimiyla 5 dakika kadar ¢irpin. Oda sicakhgina gelen sitlt irmik muhallebinin Gzerine dokerek
yayin veya irmik tathsini yapin. ikinci secenek olarak toz kakao karistirin, siitii verdikten sonra tepsiye
koyun, muhallebi hazirlayin ve Ustiine dokiin. Toz kakao ile servis edin. Buzdolabina koyun. En az

2-3 saat, mimkiinse 1 gece bekletin. Kare dilimlere kesin. Servis tabagina alin. Uzerini ceviz kingi ve
hindistan ceviziyle susleyin. Soguk servis yapin. Afiyetler olsun...
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PEKMEZLI UN HELVASI

> Malzemeler 3 su bardagi un

100 gram ceviz

1 su bardagi pekmez

2 su bardagi su

200 gram tereyadi ( veya
margarin )

2 su bardagi toz seker

> Tarif

Ilk dncelikle tencereye yagi alip eritin. Unu ekleyerek, agir ateste ve sirekli tahta bir
kasikla karistirarak hafifce esmerlesene kadar kavurun. Daha sonra kaynar haldeki suyu
ve pekmezi ekleyerek karistirmaya ara vermeden helvanin pekmezi ve suyu ¢cekmesini
saglayin. Sekeri ve cevizleri ekleyip bir kez karistirdiktan sonra helvayi atesten alip 15-20
dakika kadar demlendirin. Helvaya kasikla sekiller vererek servis yapip, afiyetle yiyebilir-
siniz (Sicak servis yapmaya dikkat ediniz).
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PORTAKALLI KEK

> Malzemeler dolu olacak, sivi olmayan
bir hamur olacak)

4 adet yumurta 1 cay bardagdi ceviz ici
1 su bardagi seker 1 adet portakal kabugu
Yarim su bardagi sivi yag rendesi
1 su bardadi sut 1 cay kagigi targin
2 paket kabartma tozu Uzeri icin hazir istenilen
1 paket vanilya meyve sos

8 ¢corba kasigi un (tepeleme

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasini www.sefabdullahusta.com adresinde

Ta rif bulabilirsiniz.

Finnnimizi 180 dereceye getiriyoruz. Yumurtamizin beyazini képurene kadar yuksek
devirde ¢irpiyoruz, sekerimizi ilave ediyoruz ¢irpmaya devam ediyoruz. Yumurta
sarilarimizi ekliyoruz ve karisimimiz iyice kdpurene kadar cirpiyoruz. Ardindan sit ve
sivi yagi ekleyip cirpiyoruz. Vanilya, kabartma tozu, portakal kabugu rendesi, ceviz ici
ve tarcini ekliyoruz ve ¢irpryoruz. Unumuzu ilave ederek hamurumuzu katilastiriyoruz,
spatula yardimiyla kek hamurumuzu karistiriyoruz. Yaglayip unladigimiz orta
blyuklikte borcama karisimimizi dokup firina koyuyoruz. Pisen kekimizin Gzerine bir
ortu orterek sicakligi gidene kadar bekletiyoruz. Daha sonra meyve sos ile servis ede-
biliriz. Afiyet Olsun...
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PORTAKALLI REVANI TATLISI

> Malzemeler 1 paket kabartma tozu
1 cay bardadi seker
3 adet yumurta
2 cay bardagdi portakal suyu Serbeti icin;
1 portakal kabugu rendesi 2 su bardagi su
1 cay bardagi sivi yag 3 su bardagi seker
1 su bardagi irmik 1 cay bardagi portakal suyu
2 su bardagi un

> Tarif

3 yumurta ve sekeri, seker eriyene kadar mikserde cirpalim. Un ve kabartma tozu harig
diger malzemeleri de ekleyip homojen bir hamur elde edelim. En son un ve kabartma
tozu ekleyip karistiralim. Yaglanmis tepsiye hamurumuzu dokiip 175 derecede alti Gstu
kizarana kadar pisirelim ve sogumaya birakalim. 2 su bardagdi su, 3 su bardagi sekeri 6-7
dakika kaynatalim. Portakal suyunu ekleyip 3-4 dakika daha kaynatalim altini kapatalhm.
Soguk olan revaniye sicak serbeti dokelim ve 3 saat dinlendirip servis edelim. Biz cok
begendik umarim sizler de begenirsiniz. Afiyet olsun...
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RULO LOKUM PASTASI

> Malzemeler vi
2 paket kremsanti (1 su
1 litre sGt bardagi sit ile)
1 blyik boy cay bardagi Damla gikolata
seker Muz

1 paket sekerli vanilin

6 yemek kasigi un

Kibrit kutusu kadar tereyag
1 paket kakaolu kare bisku-

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasini www.sefabdullahusta.com adresinde

Ta rif bulabilirsiniz.

Once mubhallebi icin siit, seker ve unu tencereye koyup pisirin. Kivamini aldiktan sonra
tereyagi ve sekerli vanilini ekleyip karistirin ve sogumaya birakin. Siyah firin tepsisine
bisklvileri ufalayip yayin. Sonra krem santiyi hazirlayin. Muhallebi soguduktan sonra
ufalanmis biskuvinin Gstine dokup yayin. Muhallebinin Gstiine de krem santiyi yayin
ve damla ¢ikolata da dokuip dolapta 15-20 dakika bekletin. Soguduktan sonra 3 cm
araliklarla serit halinde kesip sonrada enine tam ortadan kesin. Rulo seklinde sarin ve
ustine muz dilimleyip koyun. Afiyet olsun...
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SUTLU BALKABAGI TATLI

> Malzemeler

Yarim kilo bal kabagi
1-2 bardak toz seker

1 bardak sut

2 yemek kagigi nisasta
Istege gbre meyve

> Tarif

Kabaklarin kabuklarini soyup, kesin ve yikayin. Ufak ufak dograyin haslayin. Suyunu cek-
tikten sonra sutd ilave edip kaynatmaya devam edin. Toz sekeri ilave edin. Kaynadiktan
sonra 2 yemek kasigi nisastaya baglayip, sogutup, servis edin. Istediginiz meyve ile sis-
leyebilirsiniz. Afiyet olsun...
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SUTLU KADAYIF TATLISI

Malzemeler

500 gr tel kadayif
200 gr tere yagi
150 gr cevizici

Serbeti icin;
3 su bardagi sit
3 su bardagi toz seker

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasini www.sefabdullahusta.com adresinde

Ta rif bulabilirsiniz.

Sutu ve sekeri tencerede kaynatiyoruz, bir yanda tepsimizin altini yagliyoruz. Taze
kadayifi tel tel agiyoruz. 10 parcaya bolliyoruz. Boldigimiz parcalarin igine ceviz
koyuyoruz. Yumurta seklinde kapatiyoruz ve yagladigimiz tepsiye koyuyoruz . 170
derecede 20 dakika firinliyoruz. Firindan ¢iktiktan sonra 5 dakika ilindiktan sonra sttt
veriyoruz. Serbeti cektikten sonra siisliiyoruz, servis ediyoruz. Afiyetler...
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SUTLU KAYISILI MUZ TATLISI

> Malzemeler Suslemekicin;
1 yemek kasigi pasta stisu

3 adet muz

200 gr kuru kaysi

1 su bardadi toz seker
2 yemek kasigi nisasta
11t st

1 paket vanilya

> Tarif

Kayisilari yikayip, kiip kip dogruyoruz. Ocaga tencereyi koyuyoruz, stitimuzu ilave
ediyoruz. Sut kaynadiktan sonra kayisi ve sekeri ilave ediyoruz, kaynatiyoruz. 2 yemek
kasigi nisastayi sulandiriyoruz. Vanilyayi ekliyoruz. Koyu kivama geldikten sonra servis
tabaklarina 3 adet muzu dograyip esit bir sekilde paylastiriyoruz ve tizerine hazirladigimiz
pudingimizi ilave ediyoruz. Pasta susuyle sisledikten sonra sogutup servis ediyoruz.
Afiyetler...
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SEKERPARE TATLISI

> Malzemeler 1 paket vanilya 4 su bardagi su
1 paket kabartma tozu 3 su bardagdi seker
1 paket oda sicakhdinda Aldigi kadar un (ben butun tathlarimi hafif
margarin (hamurumuzun elimize sevdigim icin az koyuyorum
1 su bardadi pudra sekeri yapismayacak yumusaklikta sekeri)
2 adet yumurta olmasi yeterli) Yarim limon
3 ¢orba kasigi irmik Findik
3 c¢orba kasigi hindistan
cevizi Serbeti icin;

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasint www.sefabdullahusta.com adresinde
Ta rif bulabilirsiniz.

Un hari¢ hamurumuz i¢in gerekli olan malzemelerimizi guizelce yoguruyoruz, unumuzu azar azar
ilave ediyoruz ve hamurumuzu elimize yapismayacak yumusakliga gelene kadar yoguruyoruz. Firin
tepsimizi yagliyoruz, hamurumuzdan cevizden biraz buyuk parcalar kopararak yuvarliyoruz, avucu-
muzun iciyle yassi yapip tepsiye diziyoruz. Sekerparelerimizi tepsiye dizdikten sonra findiklarimizi
ortalarina yerlestiriyoruz. Onceden 180 derecede isittigimiz firina koyuyoruz. Sira serbetimizi
hazirlamada. Serbeti tepsiyi firina atinca hazirlamaliyiz ki biraz ilik olsun. Su ve sekeri kaynatiyoruz,
kaynadiktan sonra limonumuzu ilave ederek 2 dakika daha kaynatiyoruz, altini kapatarak ilimasini
bekliyoruz. Firindaki sekerparemizi hafif pembelesinceye kadar pisiriyoruz. Pisince ¢ikartip 3 dakika
kadar sogumasini bekliyoruz. Ardindan ilik olan serbetimizi tatlimizin tizerine gezdiriyoruz. Buradaki
puf nokta, serbetimizin ilik tathmizin firindan yeni ¢ikmis olmasi. Afiyet olsun...
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TAHINLI KABAK TATLISI

>  Malzemeler

1,5 kilo soyulmus
dilimlenmis kabak

3,5 su bardagi toz seker

1 su bardadi ceviz kirigi

1 cay bardagdi tahin

> Tarif

Soyup 3-4 parmak kalinhginda dilimlediginiz kabaklari genis bir tencereye alin. Uzerl-
erine 3,5 su bardadi toz sekeri serpip tencerenin kapadini kapatin ve bir gece dinlendi-
rin. Sabah sulanan kabaklarin Gzerinde seker kalintisi kalip kalmadigina bakin. Kalmissa
alt st edip suya karismasini saglayin. Tencereyi kapagi kapali olarak ocaginizin en ufak
gozine koyun ve ocagi en dusik seviyede acin. Kabaklari agir ateste 40 dakika kadar
pismeye birakin. 40 dakika sonunda bicak batirarak pisip pismedigini kontrol edin. Bicak
rahat batiyorsa pismistir. Eger daha pismesi gerekiyorsa 10-15 dakika daha kisik ateste
pisirin. Pisen tathyi tencereden bir tepsiye alin. Uzerine suyundan gezdirerek sogumaya
birakin. Soguyan kabaklarin tizerine tahin gezdirip ceviz serperek servis yapin. Afiyetler...
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TAHINLI MUHALLEBI

> Malzemeler
1 litre sut
1 su bardagi toz seker
3/4 su bardagr un
1 paket vanilya
1  su bardagi tahin
3 yemek kasigi tere yag

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasini www.sefabdullahusta.com adresinde

Ta rif bulabilirsiniz.

Tencereye yagdi koyup unu kavuruyoruz, tahini ilave edip karistiriyoruz. Stti azar azar
ilave ediyoruz. Seker ve vanilyayi ilave edip kaynatiyoruz. Servis edecegimiz bardaklara
koyuyoruz, soguduktan sonra afiyetle yiyoruz.
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TARCINLI ELMALI KEK

> Malzemeler 2 paket vanilya Pudra sekeri
1 paket kabartma tozu
2 adet yumurta 1 dilim limonun suyu
1 su bardagi toz seker 1 adet limonun kabugu
1 cay bardadi sivi yag )
1 cay bardagi sut Uzeri icin;
3 ¢orba kasigi zeytin yagi 3 adetelma
2,5 su bardagi un Targin

> Tarif

Yumurta ve sekeri derin bir kapta 2-3 dakika mikserle cirpin. Yagi ekleyerek tekrar ¢irpin.
Sut ve sivi yagi ekleyerek bir kez daha 2-3 dakika ¢irpin. Unu elekten gecirerek ekleyin.
Unu eklerken vanilya ve kabartma tozunu da ekleyin ve tekrar 5-6 dakika cirpin. Limon
suyunu ve limon kabugunu da ekleyerek 2-3 dakika daha c¢irpin. Kekiniz normal kek
hamuru gibi ¢ok sivi olmayacaktir. Daha ¢ok krema kivaminda olacaktir. Kekiniz krema
kivamina geldikten sonra yagladiginiz kek kalibiniza dokiin. Burada kek kahp kullandim.
Firini 180 dereceye ayarlayin. Elmalarin kabuklarini soyarak c¢ekirdeklerinden ayirin,
elmalari dilimleyin. Dilimlediginiz elmalari sekilde gorildigu gibi yerlestirin. Kekinizi 6n-
ceden isitilmis oldugunuz firinda pisirin. Kekin ilk yarim saatti kapagi hic agmayin. Keki
firndan aldiktan hemen sonara Uizerine pudra sekeri ve tarcini ekleyin. Afiyet olsun...
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VAN CATAL TATLISI

> Malzemeler Yarim limon
Yarim su bardagi zeytin yagi
3 yemek kasigi yogurt Aldigi kadar un
3 adet yumurta
Yarim su bardagi siit Serbeti icin;
1 kase ceviz 2 kase seker
1 cay kasigi kabartma tozu 3 kase su
1 kase nisasta 1 dilim taze limon

250 gram margarin

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

r
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Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasini www.sefabdullahusta.com adresinde

Ta rif bulabilirsiniz.

Hamur icin tG¢ yumurta kirlir ve Gzerine 3 yemek kasigi yogurt eklenir. Bir buguk su
bardagi sit, kabartma tozu ve yarim limonun suyunu ekledigimiz hamur harci un
eklenerek cirpilir. Kivamini bulunca hamur iki bezeye boélundr. Bezeler tzeri ortilerek
dinlendirilir. Bu sirada iki kase sekere 3 kase su eklenerek serbet kaynatilir. Bir paket
margarin de tavada eritilir. Dinlenen bezeler nisasta serpilerek acilir. Agilan hamurun
Uzerine eritilen yag surulerek katlanir. Ayniislem 2 kez daha yapilir ve yaglanan hamur
dolapta dondurulur. Donan beze tekrar acilir ve seritler halinde kesilir. Tavada isitilan
zeytinyaginda hamur seritler catala sarnlarak kizartilir. Kizartilan tathlar serbete batirilip
servis tabagina alinir ve Uzerine ceviz serpilir. Afiyet olsun...
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VANILYALI FIRIN SUTLAC

> Malzemeler 1 paket vanilya

11t sut

1 su bardagi toz seker

1 cay bardadi piring

1 tepeleme yemek kasigi
nisasta

2 yumurta sarisi

*
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> Tarif

Pirinci yikayip 1 su bardagi su ile suyunu cekene kadar pisirin. Suyunu c¢eken pirince
seker ve sutl ilave edin. Kaynamaya basladiktan sonra 10 dakika kaynatin. Yumurta sarisi
ve nisastayl az su ile homojen kivama getirin, kaynayan sutun icine atip karistirin.1-2
tasim kaynadiktan sonra vanilyayi ilave edip ocadi kapatin. Sicak sutlaci gliveg kaplarina
bosaltip, firin tepsisine dizin. Tepsinin yarisini soguk su ile doldurun énceden isitilmis
firnin st rafinda Gzeri kizarana pisirin, afiyet olsun.
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VISNE SULU IRMIK TATLISI

> Malzemeler 2 yemek kasigi hindistan
cevizi
1 It visne suyu 1 paket vanilya

3 yemek kasigi nisasta
1 su bardagi toz seker

1 litre sit

15 yemek kasigi irmik
15 yemek kasigi seker
5 yemek kasigi tereyagi

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasini www.sefabdullahusta.com adresinde

Ta rif bulabilirsiniz.

Tencereye yagimizi koyup eritiyoruz. irmikleri kavuruyoruz. Ayri bir tencerede siitii
kaynatiyoruz, icine sekeri ilave ediyoruz. irmik iyice kavrulduktan sonra icine 1 yemek
kasigi toz kakao ilave ediyoruz sonrada sutu ilave edip kaynatiyoruz. Siiti ¢ektikten
sonra tepsiye dokiiyoruz.

Ayri bir tencerede visne suyunu kaynatiyoruz, icine seker ilave edip nisastayla
bagliyoruz. Jolemizi irmik tathmizin Gizerine dékiyoruz.

Susledikten sonra servis ediyoruz. Afiyet olsun...
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YALANCI HALLEY

> Malzemeler 2 yemek kasigi sut
Alabildigi kadar un

3 ¢orba kasigr kakao

Yarim paket kabartma tozu
1 buylk ¢ay bardagi siviyag
2 yumurta

Yarim su bardagi pudra
sekeri

> Tarif

Tam malzemeleri karistirip, cok yumusak olmayan kurabiye hamuru kivaminda yogurun.
Ince bir sekilde actiktan sonra ister kiiclik ister biiytk yuvarlak sekilde kesin. Ben bu isi
cay tabagiyla yaptim. Firnda 185 derecede 10 dakika kadar pisirip sogumaya birakin.
Icine isterseniz hazir krema surtin. Ben muzlu krema kullandim ¢ok yakisti. Afiyet olsun...
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TEREYAGLI PRATIK BABADAG KESKEGI

>  Malzemeler

3 su bardagi yarma bugday
500 gr gerdan eti

200 gr tere yag

1 tath kasigi tuz ve kirmizi
toz biber

1 tutam maydanoz

Sef ABDULLAH Usta

www.sefabdullahusta.com

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasini www.sefabdullahusta.com adresinde

Ta rif bulabilirsiniz.

Bugdayi bir giin 6ncesinden |sIat|yoruz ertesi guin yikayip bol suda hasliyoruz.
Bugdayimiz haslanirken etleri de iyice ha§I|yoruz Bugdayl stiziyoruz etlerin suyuyla
kaynatiyoruz. icine tuz ve 2 yemek kasigi tere yag veriyoruz. lyice kaynatiyoruz,
kaynarken etlerimizi didikliyoruz. Keskegimizin icine ilave ediyoruz. 30 dakika kaynayip
Ozlestikten sonra servis tabagina aliyoruz. Tere yag ve kirmizi toz biber isitip tizerine
gezdiriyoruz. Maydanozla susledikten sonra servis ediyoruz. Afiyet olsun...
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EV USULU MIDYE DOLMA TARIFI

Malzemeler suyu 2 cay kasigi yenibahar
(Midyeler icin) 2 buylk sogan 1 cay kasigi taze cekilmis
1 kg kabuklu midye 2 dis sarimsak karabiber

500 gr su 5 ¢orba kasigi zeytinyagi 1 cay kasigi pul biber

1 yemek kasigi tuz 4 corba kasigi kustizim 1 tath kasigi seker

(i¢ Pilav icin) 3 corba kasigi cam fistigi Limon

3 su bardagi piring 1 corba kasigi kuru nane

2 su bardagi midye haslama 2 cay kasigi kimyon

"
by

Tarif

Midyelerin kabuklarini kaziyip iyice yikayin.

Soguk suyun icinde biraz bekletilip 6lu ve kirik olanlari atin.

Buyuk bir tencereye midyeleri, suyu ve tuzu koyup isitmaya baslayin.

Tahta bir kasikla midyeleri karistirarak kaynamaya c¢ikartin.

Midyeler acilir agilmaz atesten alip midyeleri baska bir kaba aktarin.

Israrla agilmayan midyeler varsa onlari da atin. Kaynama suyunu dinlenmeye birakin.

I¢ pilav, diger dolmalardaki i¢ pilavdan c¢ok farkli degil. Soganlari ince ince dograyip
zeytinyaginda iyice oldurun.

icine ince kiyilmis sarimsak ve fistiklari da ekleyip fistiklar hafifce renk degistirene kadar
cevirin.

Daha sonra piring, nane, karabiber, tarcin, yenibahar, seker ve pul biberi ekleyip iyice
karistirin.

Midyeleri hasladiginizsudan 2 su bardagini ve kus Gzimlerini piringlere ekleyin, karistirin.
Bu asamada pilavin tuzu da ayarlanabilir.

Suyu cekilene kadar kisik ateste pisirin. Bu asamanin sonunda pirincler tam pismemis
olacaklar.

Midyeleri acip i¢ pilavla (¢ok tika basa olmayacak sekilde) doldurun.

Pirincler pismeye devam edip sisecekleri icin midyelerde biraz yer kalabilir.

Genisce bir tencereye dik olarak balik istifi dizin.

Uzerine geri kalan haslama suyunu (yaklasik 2 bardak kalmis olmasi lazim) ve 2 bardak
yeni suyu ekleyip kaynamaya cikartin, orta ateste pisirin. Yaklasik 25 dakika icinde midye
dolmalar hazir olacaktir. Sunumu limon la yapin, afiyet olsun...
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IZGARADA NEFIS SOMON BALIGI TARIFI

> Malzemeler
4 adet somon baligi dilimi
2 dis sarimsak
3 ¢orba kasigi zeytinyagi
1 cay kasigi pul biber
1 cay kasigi karabiber
1 tath kasigr kekik
ve tuz

Sef ABDULLAH Usta
www.sefabdullahusta.com

Tum yemek tariflerini ve cok daha fazlasini www.sefabdullahusta.com adresinde

Ta rif bulabilirsiniz.

Somon balginin dilimlerini yikayin zeytinyagini dogradigimiz sarimsaklari ve
baharatlar Gstline dokup karistirin ve 10 dakika dinlendirin 1zgarayi veya tost makine-
sini iyice isitin ve baliklari iki tarafini da glizelce kizartip bol salatayla servis yapin...
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MANTARLI KUZU ETLI BIBERLI SIS TARIFI

> Malzemeler pul biber, kekik
500 gr kuzu eti
500 gr mantar
5 adet sivri biber
4 yemek kasigi zeytin yagi
2 dis sarimsak
2 adet defne yapragi
1 cay kasigi tuz, karabiber,

1
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Etleri kusbasi seklinde dograyalim biberleri de kiip kiip dograyalim. Genis bir kaba zey-
tin yagi sarimsaklari baharatlari defne yapragini koyup etleri marine edelim bir giin din-
lendirelim lezzetli ve yumusak olmasi icin ertesi gun hazirladigimiz mantarlar sirasina
gore etler mantar biber le beraber ¢op sislere dizelim 1zgarada pisirelim iyice pistikten
sonra servis ediyoruz simdiden afiyet olsun...
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> Tarif
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TAVADA LEVREK TAVA TARIFI

Malzemeler 3 yemek kasigi tere yag
2 adet levrek fileto

3 adet beyaz sogan

4 dis sarimsak

3 adet yesil biber

3 adet domates
3adet defne yapragi
1 adet limon

1 tath kasigi toz seker

Tarif

Tavada Levrek Bugulama Tarifi icin;

Dogranmis sogan ve sarimsaklari tereyaginda soteleyin.

Baliklari karabiber ve tuz ile lezzetlendirin.

Tavamiza yagimizi sirasiyla ince dogranmis biber, kiip dogranmis domates, seker, balk
filetolar, defne yapragini koyup 15-20 dakika pisirin. Limon dilimleriyle stsleyerek
yemegi servis edin tabagimizi susledik siz istediginiz gibi sisleyebilirsiniz yaninda
pilavda koya biliriz Gizerini limon domates zeytin tabagimizin kenarlarini mayonez ve
ketcapla susleyebilirsiniz. Afiyet olsun...



