
Şef ABDULLAH Usta
www.sefabdullahusta.com

Türk Yemekleri ve Lezzetleri, tamamı televizyonda 
canlı hazırlanan yemek tarifleri evlerinizde...

GÜZELCE TARİFLER

Pratik Hızlı Kolay

YEMEK TARİFLERİ
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Her sayfa ayrı bir tarif, farklı lezzet.

Et Yemekleri
	 Kebaplar, Sulu Yemekler, Güveçler,  Yöresel 
ve Bölgesel Tarifler

Pastalar Tatlılar
	 Kremalı Tatlılar, Yaş Pasta, Kuru Kek, Kadayıf, 
Peynir Tatlısı, Sütlaç, Dondurmalar, Fırın Tatlıları

Deniz Ürünler
	 Levrek, Kalamar, Deniz Börülcesi, Ton Balığı, 
Somon, Hamsi Yemekleri, Izgara, Tava, Frırın

Çorbalar
	 Analı Kızlı, Mercimek, Mısır, Bulama, 
Mıhlama, Domates, Havuç, Karışık
İçecekler
	 Ev Yapımı Kola, Limonata, Sebzeli Enerji 
İçeceği, Vişne, Portakal, Hoşaf Çeşitleri

Plav ve Makarnalar
	 İç Plav, Sebzeli, Etli, Düğün Plavı, Soslu, 
Kıymalı, Fırında, Özel Soslu

Salatalar
	 Deniz Ürünleri ile Hazırlanmış, Mevsim, Şef 
Özel, Bölgesel, Taze Ürünler, Kurutulmuş

Sebze Yemekleri
	 Patlıcan, Biber, Havuç, Nohut, Mercimek, 
Patates, Soğan, 

Diyet Yemekler 
	 Lahana Çeşitleri, Unsuz Ekmek, Izgaralar, 
Salatalar, Tatlılar

	 1977 Van Muradiye doğumlu Şef Abdullah Usta, 1992 yılın-
da çıraklıkla mesleğe başlayarak, kısa süre içinde Aşçılıkta us-
talaşıp büyük kuruluşlarda ustalık hizmeti vermiştir.  Askerlik 
görevinde mutfak sorumlusu olarak askerliğini tamamlamış 
ve  bugün mesleğine profesyonel olarak devam etmektedir.

TV 5 Komple Mufak, Rumeli TV ve TRGT EU Anado-
lu Mutfağı ile TV Ekranlarında...

Abdullah
ŞEF

2015 İstanbul - Türkiye
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	 Profesyonel bir aşçılık gerekmiyor. 
Sadece biraz istemek ve çalışmak, 
sonrasına siz de inanamayacaksınız.

İnsanlık ilk varlığından itibaren 
beslenmek zorunda kalmıştır. Sadece 
yaşamak için başlasa da artık hayatın 
farklı alanlarında insanları bağımlı 
kılıyor. Evrimler geçirmesi onu sürekli 
geliştirmekte farklı yerlere sürmektedir.

Lezzet, sunum, teknikler, yapılış tarzı, 
koku ve renk. Tümü aslında insanları 
etkileyen bir gerçek.

ilk çalışmalarda çıkan sonuçlar sizleri 
korkutmasın bu kitap ile siz de iyi bir 
lezzet ustasına dönüşeceksiniz. 

Tariflerin çoğu insanları etkileyen lez-
zetlerle dolu.

İlk adım en zoru, karar vermek. Herke-
sin çok zorlandığı bu detay,  hangisini 
pişirme. Bu konu sizlere kalmış. Sonrası 
ise biraz imkan ve biraz malzeme bilg-
isi. Sebzeler yemek konusunda çok 
değerli. Hangi malzeme neyle yenmeli 
hangisi ne zaman yenmeli bunları püf 
noktaları ile yer yer konu edeceğiz.

Hazırsak, biraz araştırma yapalım, se-
bze, meyve, et, deniz ürünleri ve diğer 
yiyecekler neler bunları keşfedelim.

Mutfak, mutfak gereçleri ihtiyaçlar lis-
tesi ile hazırsak tencereleri, tavaları dol-
durmaya başlayalım.

Türk yemeklerinin kesinlikle en önemli-
leri soğan, salçayı unutmayın...

İyi bir yemek için elleri yıkayıp 
başlıyoruz...

Hayat koşulları günümüzde sürekli zorlaşıyor. Üreticiler fiyat konusunda yarışırken kaliteyi iyi değerlendirmeli. Sağlık, hay-
atta en zor ve en önemli konu. İyi bir yemek, sağlıklı bir hayatın başında.
Başkalarının yaptığı yemekler konusunda şüpheleriniz varsa, en doğru seçenek kendi yemeğinizi kendiniz yapmanız.

	 Yemek hazırlamakta ne var? 
Elbette sadece yemek değil, nasıl hazırlandığıda çok önemli. İyi bir yemek pişirmenin en önemli konusu nerede, nasıl, neyle 
yapıldığı. Dışarıda yenen yemekleri sorgulayın. Kimse size neden sorusunu soramaz.
Temizlik en önemlisi. 

ET YEMEKLERİ
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Farklı et yemekleri tarifleri ve çok daha fazla bilgiye www.sefabdullahusta.com 
adresinden ulaşabilirsiniz.

Şef ABDULLAH Usta
www.sefabdullahusta.com

Büyük marketlerde kontrolü 
yapılarak hazırlanan etlere her zaman 
ulaşabilirsiniz. 

Rengi kararmış ve kokan etlerin kesin-
likle tüketimemesi gerekmektedir.

Dondurulmuş etler çözülüp tekrar 
dondurulduklarında zarar görmekte-
dirler. Çözme işlemi sonrası bekletil-
meden tüketilmelidir. 

Kesinlikle çok fazla kızarmış ve 

siyahlaşmış etleri tüketmek sağlık 
açısından zararlıdır.

Şef ABDULLAH Usta...

1 Kg fırınlanmış az yağlı etin ortalama 
kalori değeri 1500 civarı sayılmaktadır.

Eti dinlendirmeden taze tüketmek lez-
zet ve sağlık açısından uygun değildir.

Kırmızı et farklı pişirilme şekilleri ile 
değişik lezzetler sunmaktadır.

Bulgur pilavı ve yağla birlikte 
tüketilmesi sağlık açısından daha 
uygun sayılmaktadır.

Özellikle sebze ile tüketilen etlerin 
sindirimi daha kolaydır

Öneriler...

Kırmızı et Türkiye'de Küçükbaş ve 
Büyükbaş denilen hayvanlar ile 
sağlanmaktadır.

Dünyanın farklı noktalarında çeşitli 
kırmızı ete sahip canlı bulunmakta ve 
çevresel etkenler ile inançlara göre 
tüketilmektedir.

Genellikle dana ve kuzu eti ile 
hazırlanmış tariflerin ağırlık verildiği 

bu kitapta alternetif yemeklere de yer 
verilmiştir.

Kalori bakımından yüksek 
değerleri bulunan bu besin 
kaynağı yenebilir canlı hay-
vanlarla sağlanmaktadır.

Kırmızı ET
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Öncelikle hamurunu hazırlamakla 
başlayın. Unu yoğuracağınız geniş bir 
kaba eleyin içinden 2 yemek kaşığı 
unu ayırın. 2 çay kaşığı tuz ilave edip 
elenen unu karıştırın. Mayayı şekerli 
suyu ve yoğurdu iyice karıştırın. Unun 
içine ilave edip kıvamında yumuşak 
bir hamur elde edin (ele yapışmayacak 
kıvama gelecek). Hamurunuzun 
üzerine nemli bezle örterek 30 da-
kika kadar dinlendirin. Hamur dinle-
nirken iç harcını hazırlamaya başlayın, 
öncelikle soğanları soyup incecik 
doğrayın, domateslerin kabuklarını 
soyun ve minik küp şeklinde doğrayın. 
1 demet maydanozu temizleyip ince 
ince doğrayın. Doğrama işlemi bit-

tikten sonra kıymanızı geniş bir kaba 
alın ve sırasıyla soğan, domates, may-
danoz ilave edip iyice karıştırın daha 
sonra tuz, karabiber ve salça ilave edip 
harmanlayın. Hamur dinlendikten 
sonra düz bir zeminde hamuru yemek 
tabağı büyüklüğünde ince açın ve harcı 
ortasına yayın hamurun kenarlarını 
taşmayacak şekilde iç harcı dağıtın. 
Önceden ısıtılmış 220 derece fırında 
15 dakika pişirin. Yanında yeşillikler ve 
limon, ayran süper olur. Acı sevenler 
içine acı pul biberde koyabilir. Afiyet 
olsun…

Malzemeler 

 2 su bardağı un
 2 çay kaşığı tuz
 3 gr kuru maya
 Yarım tatlı kaşığı şeker
 Çeyrek su bardağı ılık su
 150 gr yoğurt

 İç malzemesi;

500 gr kıyma
500 gr domates
500 gr soğan
1 tatlı kaşığı karabiber
Yeterince tuz
1 yemek kaşığı salça

1 demet maydanoz

Tarif

ACILI LAHMACUN
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Hazırlayacağınız pirinç pilavı ile sunumunuzu ve lezzeti arttıran doyurucu bir 
öğündür.

Şef ABDULLAH Usta
www.sefabdullahusta.com

Sonra küp doğranmış 
domatesler ekleyin. Bir 
süre karıştırın. Bamyaları 
ve son olarak köfteleri 
ilave edin. Kalan yarım 
limonun suyunu 

bamyaların üzerinde 
gezdirilerek 2 su bardağı 
kadar da su ilave 
edin. Yemeği 10 daki-
kaya kadar orta ateşte 
sonrasında bamyalar 

pişene dek kısık ateşte 
pişirin. Afiyet olsun…

Bamyaları yıkayıp süzdükten sonra 
yarım limon suyunu üzerine sıkın. 

Bamyalar dinlenirken diğer malze-
meleri hazırlayabilirsiniz. 

Kıymanın içine soğanları rende-
leyin. Tuz, karabiber, bayat ekmek içi 
ilave ederek yoğurun. Köfte harcını 
dinlendirirken bamyaları ayıklayın. 
Dinlendirilen harçtan misket köfteler 
yapın. Köfteleri bir tavada kızgın 
sıvıyağda sadece 1-2 dakika kadar 
kızartın. Tam pişmeden, sertleşmeden 
ve rengi koyu olmadan alın. Bir ten-
cereye 2 yemek kaşığı sıvıyağ ilave 
edilerek, küp doğranmış soğanları 
hafif soteleyin. 

Tarif

Malzemeler

Yarım kg bamya
1 Adet kuru soğan
1 adet domates
1 adet limon
Tuz
2 yemek kaşığı sıvıyağ
2 su bardağı kadar su

Misket köfteler için;

250 gr. dana kıyma
4 dilim bayat ekmek içi
tuz, karabiber
1 adet soğan
1 su bardağı kadar Sıvıyağ (Kızartmak 
için)

BAMYALI MİSKET KÖFTE
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Öncelikle, patlıcanları yıkayarak fırın 
tepsisine alın. 170 derecelik ısıda, 
pişmeye bırakın. Bir orta boy ten-
cerede, etler suyunu salıp çekene 
kadar kavurun. Üzerine sıvıyağı ve 
yemeklik doğranmış soğanı ilave 
ederek kavurmaya devam edin. Sırası 
ile ince doğranmış sarımsağı, salçayı 
ilave ederek karıştırmaya devam edin. 
Defne yaprağını ve tane karabiberi 
de ekleyin, suyunu ayarlayıp etleri 
pişmeye bırakın. Etlerin pişmesine 
yakın, yıkanıp doğranmış domates ve 
biberi ilave edin. Biber ve domatesler 
ölene kadar pişirin. Son olarak tuzunu 
ayarlayıp birkaç dakika daha ateşte 
tuttuktan sonra ocaktan alın. Bu es-

nada beğendisini hazırlayabilirsiniz. 
Közlenmiş patlıcanların kabuklarını 
ayırıp, küçük küçük doğrayın. Bir ta-
vada yağın üzerine unu ilave ederek 
birkaç dakika kavurun. Patlıcanları 
da dahil edip karıştırarak biraz pişirin. 
Sonra sırası ile sütü, muskatı, tuzu ve 
karabiberini atıp karıştırarak kıvama 
gelmesini bekleyin. Son olarak kaşar 
peynir rendesi ile karıştırdığınız 
beğendiyi servis tabağına alarak üzeri-
ne eti koyun. Afiyet olsun….

Malzemeler

400 gram kuzu eti
3 tane domates
4 tane biber
1 tane kuru soğan
3 diş sarımsak
2 defne yaprağı

Sıvı yağ
Tane karabiber, tuz
Su

Beğendi için;

6 tane patlıcan
4 yemek kaşığı un

2 çay fincanı süt
100 gr kaşar peyniri
Tuz, karabiber
Sıvı yağ

Tarif

BEĞENDİLİ ET KAVURMASI
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Hazırlayacağınız pirinç pilavı ile sunumunuzu ve lezzeti arttıran doyurucu bir 
öğündür.

Şef ABDULLAH Usta
www.sefabdullahusta.com

Salçayı 1 su bardağı 
suda eritip domates 
rendesiyle karıştırıyoruz. 
Rendelenmiş domatesi 
ve tuzunu da ekleyip 
tepsiye döküyoruz. 

Fırına veriyoruz. Beşamel 
sos biraz kızarmaya 
başladığında kaşar 
peyniri rendesini de 
ekleyip kızarana ka-
dar fırınlıyoruz. Biraz 

dinlendirip sıcak sıcak 
servis ediyoruz. Afiyetler 
olsun...

Kabakları yıkayıp ortadan ikiye bölüy-
oruz ve haşlıyoruz. Haşlandıktan sonra 
soğuk suya alıp içini boşaltıyoruz, 
tepsiye diziyoruz. 

Diğer taraftan kıymayı baharat-
larla yoğuruyoruz ve misket şeklinde 
hazırlayıp fırında pişiriyoruz. Beşamel 
sos için unu bir tencereye alıyoruz. 

Tereyağında 3-4 dakika kavuruyoruz. 
Sütünü ekleyip çırpıcı yardımıyla hızla 
karıştırıp koyulaşmasını bekliyoruz. 

Biraz kaynadıktan sonra tuzunu da 
ekleyip ocaktan alıyoruz. Kabakları bir 
tepsiye alıp, pişen köfteden doldurup, 
üzerlerine de beşamel sos ekliyoruz. 

Tarif

Malzemeler

3 adet kabak
Haşlamak için yarım tencere su

İç malzemesi için;
350 gr kıyma
Çok az sıvı yağ
1 tane orta boy kuru soğan
2 tane sivri biber
Maydanoz
2 diş sarımsak

Karabiber, pul biber, tuz
1 yemek kaşığı domates yada biber 
salçası

Beşamel sos için;
1 çorba kaşığı un
1 su bardağı süt
1 tatlı kaşığı tereyağı

Sosu için;
1 yemek kaşığı domates salçası
2 tane rendelenmiş domates

1 su bardağı sıcak su
Üzeri için rendelenmiş kaşar peyniri
Tuz

BEŞEMAL SOSLU MİNİ KÖFTELİ SANDAL KABAK
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Fırın Tepsisi
Isıya dayanaıklı cam tepsiler için marka 
ayrıntılarına takılın.

Sağlık güvenlik için kalite standartları onaylı ürünleri herzaman güvenle tercih 
edebilirsiniz.
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Fırında Köfte

1 Kilo orta yağlı dana kıyma
1 Adet orta boy ince kıyılmış kuru soğan  
Karabiber, kimyon, az miktar kekik, tuz
1 Çay bardağı sıvı yağ
4 Adet sivri biber
4 Adet domates
1 Yumurta sarısı
1 çay bardağı kadar, isteğe göre bayat ekmek veya galeta 
unu ve sarımsak
2 Yemek kaşığı biber salçası ( 1 Kaşık köfte harcına )
Kızartma için yeteri kadar sıvı yağ

Biber ve domatesler hariç tüm malzemeyi büyük bir kapta 
iyice yoğurun. 1 yemek kaşığı salçayı unutmayın. Parmak 
büyüklüğünde kalem şekline getirerek  iyice ısıtılmış yağda 
renkleri değişinceye kadar kızartın.
'' Öncesinde dilim şeklinde 2 adet patates kızartarak lezzeti 
arttırabilirsiniz. ''

Az kızarmış köfteleri ve patatesleri tepsiye dizin domates ve 
biberleri doğrayarak üzerlerine dağıtın.

Bir kap içerisinde 1 su bardağı ılık suyla 1 kaşık biber salçasını 
eritip üzerine dökün.
180 derece ısıtılmış fırında yaklaşık 10 - 12 dk bekletin.
Sıcak servis yapmayı unutmayın...

Şef ABDULLAH Usta www.sefabdullahusta.com

KÖFTE 
			   & FIRIN

Fırında Köfte 
Farklı bir köfte tarifi. Alışılmış lezzetlerin, sıradan 
kalıpların dışınaçıkın.
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İlk önce patatesleri su dolu tencerede 
pişirin. 

O arada soğanı küçük küçük kesip 
pişirin. Ardından biberleri ve kıymayı 
ekleyip pişirin. 

Pişince tuz, karabiber, kırmızı biber 
ekleyin ve soğumaya alın. 

Patatesler pişince kabuklarını soyun, 
ikiye kesip patateslerin içini oyun. 

Patateslerin içine kıyma karışımını 
ekleyin ve tepsiye dizin. 

Üzerlerine hazırladığınız beşamel sosu 
dökün ve fırına verin. 

Kızarmaya başlayınca üzerlerine kaşar 
rendesi ekleyin ve 5 dakika daha 
pişirin. Afiyet olsun…

Malzemeler
6-7 büyük boy patates
500-600 gram kıyma
1 soğan
1 diş sarımsak
3 yeşil biber
Tuz
Karabiber

Pul biber
Beşamel sos (hazır ya da kendi 
yaptığınız)
100 gram kaşar peyniri

Tarif

BEŞEMAL SOSLU PATATES DOLMA
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Tüm yemek tariflerini ve çok daha fazlasını www.sefabdullahusta.com adresinde 
bulabilirsiniz. 

Şef ABDULLAH Usta
www.sefabdullahusta.com

185 dereceye ısıtılmış 
fırında üzerleri hafif 
pembeleşinceye 
kadar pişirelim. Sosu 
için küçük bir tavada 
tereyağını eritelim. 

Üzerine domates 
rendesi boşaltarak 
baharatları ve tuzu ilave 
edip, karıştıralım. 3-4 da-
kika kaynattıktan sonra 
ocaktan alalım. Servis 

tabağına köftelerimizi 
alalım. Üzerine domates 
sosundan gezdirelim. 
Yoğurt ile servis edelim. 
Afiyet olsun…

Köftesi için; kıyma, yumurta, 
rendelenmiş soğan ve sarımsak, yarım 
çay bardağı galeta unu, karabiber, pul 
biber ve tuzu derince bir kaba alarak 
yoğuralım. 

Köfteleri yassı ve uzun şekiller 
oluşturarak fırın tepsisine 
yerleştirelim.185 derece ısınmış fırında 
10-12 dakika fırınlayalım. 

Köftelerimizi fırından aldıktan sonra 
bir adet yufkamızı tezgaha alarak 
ikiye bölelim. Yarım yufkanın üzerine 
eritilmiş tereyağından güzelce sürelim. 
Yufkanın geniş tarafına köftelerimizi 
tek sıra halinde dizelim ve yufkanın 
kenarlarını içe katlayarak rulo şeklinde 
saralım. 

Tüm köfteleri aynı şekilde sardıktan 
sonra rulolarımızı verev şeklinde 
dilimleyerek yağlı kağıt serilmiş fırın 
tepsisine sıralayalım. 
Üzerlerine eritilmiş tereyağından 
sürerek tekrar fırına yerleştirelim. 

Tarif

Malzemeler

2 adet yufka
Sosu İçin;
200 gr domates rendesi
2 yemek kaşığı.tereyağı
Karabiber,toz kırmızı biber
Tuz
Köftesi İçin;

400 g kıyma
1 adet yumurta
1 diş sarımsak
1 adet soğan
1/2 (yarım) çay bardağı galeta unu
Karabiber,pul biber
Tuz
Servis İçin; 
Yoğurt

BEYTİ KEBABI
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Haşlanmış patatesleri ezdikten sonra 
dana eti kıyması ile yoğurun. 

İçine yumurta, 2 çorba kaşığı galeta 
unu veya su ile ıslatılmış ve ufalanmış 
ekmek, doğranmış maydanoz, bir tu-
tam tuz ve karabiber ekleyip yoğurun. 

Yoğurduktan sonra köftelere misket 
şekli verip una bulayın. 

Una bulanmış köfteleri tavada tereyağı 
ve doğranmış arpacık soğanı ile 
pembeleşinceye kadar soteleyin. 

Tavaya bezelye ilave edip 10 dakika 
pişirip servis edebilirsiniz. 

İsterseniz sulu bırakarak servis edebilir-
siniz. Afiyet olsun…

Malzemeler

500 gram dana eti kıyması
300 gram bezelye içi
100 gram haşlanmış patates
100 gram ekmek içi
2 adet arpacık soğanı
1 adet yumurta

Tereyağı
Maydanoz
Rendelenmiş kaşar peyniri
Tuz
Karabiber
Un

Tarif

BEZELYELİ MİSKET KÖFTE
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Tüm yemek tariflerini ve çok daha fazlasını www.sefabdullahusta.com adresinde 
bulabilirsiniz. 

Şef ABDULLAH Usta
www.sefabdullahusta.com

Mangaldaki ateş duman 
çıkmayacak hale geldik-
ten sonra şişleri ateşe bi-
raz  uzak kalacak şekilde 
dizelim, 15-20 dakika 
kızarana kadar pişirelim 

arada bir çevirelim ve 
kararmaması için yağını 
pidenin arasına alalım 
yanında közlenmiş biber 
domates ve salatayla 
servis yapalım. 

Afiyet olsun…

Urfa Kebabını bilenlerimiz çoktur 
patlıcanlı yapılır bizde. 

Adana kebabını acısız isteyenlere Urfa 
kebabı tarzı yani patlıcansız şeklinde 
olanını yaparlar veya bu kebap kara-
biber hatta köri gibi baharatlarla da 
yapılabilir. 

Farklı bir tada sahip olduğundan 
Adana kebabından kesinlikle ayrı 
tutulması gerekir. 

Yapılışı kolay görünür fakat etinin 
özelliği ve pişirilişindeki hünerle ger-
çek lezzeti ortaya çıkar.

Eti, kuyruk yağını, tuzu ve karabiberi 
karıştırıp 15 dakika kadar yoğuralım. 
Buzdolabında 4-5 saat kadar beklete-
lim, enli şişlere kendine özgü şeklini 
vererek dizelim. 

Tarif

Malzemeler 

500 gr az yağlı zırhlanmış kuzu kıyma
100 gr kuzu kuyruk yağı
Tuz, karabiber 

BOL ACILI URFA KEBABI
| ŞEF ABDULLAH USTA 15



Kuzu etini kısık ateşte kendi suyunda 
pişirelim. 
Üzerine sıvı yağı, arpacık soğanları 
ve kıyılmış sarımsakları ilave edip 
soteleyelim. Arpacık soğanların 
pişmesine yakın biberleri, domatesleri, 
tuzu ve baharatları ilave edip, 5 dakika 
daha soteleyip ocaktan alalım. Cam bir 
kaseye etli harçtan koyalım. Kasenin 
üzerine bir adet milföyü kapak gibi 
kapatalım ( veya yufkayı hangisini ter-
cih ederseniz güzel olur ) ve kenarlarını 
kaseye yapıştıralım. 
Önceden ısıtılmış 200° fırında milföyün 
üzeri kızarana kadar pişirelim. İlk sıcağı 
geçince servis tabağımıza ters çevire-
lim. Kenarlarını hafifçe bıçakla açalım 

ve kaseyi çıkaralım. Çardak kebabını 
sıcak servis yapalım. Afiyet olsun…

Malzemeler

500 gr kuş başı kuzu eti 
10-15 adet arpacık soğan bütün
10 adet kiraz domates bütün
3 adet sivri biber ince dilimlenmiş
5 diş sarımsak kıyılmış
Tuz

Karabiber
Kekik
6 adet milföy hamuru veya yufka 
2-3 yemek kaşığı sıvı yağ

Tarif

ÇARDAK KEBABI
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Tüm yemek tariflerini ve çok daha fazlasını www.sefabdullahusta.com adresinde 
bulabilirsiniz. 

Şef ABDULLAH Usta
www.sefabdullahusta.com

Pide hamurunun içine 
kıymalı, kaşarlı, sucuklu 
ve ıspanaklı içten birer 
parça yan yana olacak 
şekilde yerleştirin. 
Kalan hamurlar ve iç 

harçları da aynı şekilde 
hazırlayın. Önceden 
ısıtılmış 200 derece 
fırında altları ve üstleri 
kızarana kadar pişirin. 
Fırından çıkardıktan 

sonra üzerlerine tereyağı 
sürüp, sıcak olarak servis 
yapın. Afiyet olsun

Mayayı suda eritin. Un ve tuzu bir kas-
eye alın. Mayalı suyu ilave edip kulak 
memesinden yumuşak bir hamur elde 
edene kadar yoğurun. Üzerine nemli 
bir bezle örtün ve 1 saat dinlendirin. 
Hamurdan 4 adet portakal 
büyüklüğünde parçalar koparın. Her 
bir hamur parçasını unla birlikte açıp 
istediğiniz şekli verin. 

Kıymalı iç için; kıyma, ince kıyılmış 
soğan, tuz, karabiber ve pul biber 
kavurun. Ocağın altını kapatmaya 
yakın ince kıyılmış maydanozu ekleyin. 
1-2 dakika daha kavurduktan sonra 
ılınması için bir kenara alın. Ispanaklı 
iç için, ayıklanmış ve kıyılmış ıspanak, 
ince kıyılmış soğan, tuz, karabiber 
ve pul biber harmanlayın. Sıvıyağda 
kavurduktan sonra ılınmaya bırakın. 

Tarif

Malzemeler

Hamur için: 
1 kg un
20 gram yaş maya, tuz
Yeteri kadar su

Kıymalı iç için: 
Yarım kg kıyma

1 adet orta boy soğan
Yarım demet ince kıyılmış maydanoz
Tuz, karabiber pul biber

Peynirli iç için: 
4 su bardağı rendelenmiş kaşar peyniri
Sucuklu iç için: 
Yarım kangal halka doğranmış sucuk

Ispanaklı iç için: 
Yarım kg ıspanak
1 adet küçük boy soğan
3 çorba kaşığı sıvıyağ
Tuz, karabiber pul biber

Üzeri için:
2 çorba kaşığı eritilmiş tereyağı

ÇITIR ACILI KARIŞIK PİDE
| ŞEF ABDULLAH USTA 17



Patatesler yıkanıp soyulur. İnce kibrit 
çöpü gibi doğranır (yani jülyen). Kızgın 
yağa azar azar atıp karıştırdıktan son-
ra çıtır olana kadar kızartılır. Havlu 
peçetenin üzerine alarak fazla yağı 
alınır. 
Etler ince şerit halinde doğranır. Ba-
harat ve zeytinyağı karışımının içine 
konulur. Tuz eklenmez yoksa etler 

sertleşir, tuz pişmeye yakın konulur. 
İyice karıştırdıktan 2-3 saat kadar dol-
apta dinlendirilir. 
Genişçe bir tavada ağzı açık bir şekilde 
ara sıra karıştırarak kavrulur. Gerekirse 
tereyağı eklenerek kızarana kadar 
kavrulur. Sos için yağla dövülmüş 
sarımsak kavrulduktan sonra salça ve 
domates rendesi eklenerek 5-10 da-

kika pişirilir. Servis tabağının altına 
patatesler konulur. Üzerine sarımsaklı 
yoğurt yayılır. Üzerine etler yayılır. En 
üste de sıcak sos dökülür. 
Afiyet olsun…

Malzemeler

4-5 tane patates
500 gr bonfile et 
2 kaşık zeytinyağı
Pul biber, karabiber ve kekik
Kızartmak için sıvı yağ
1 kase sarımsaklı yoğurt

Sos için;
2-3 kaşık sıvı yağ
2 diş sarımsak
2-3 tane domates
1 yemek kaşığı domates salçası

Üzerini süslemek için arzu edilirse may-
danoz

Tarif

ÇÖKERTME KEBABI
    |  ŞEF ABDULLAH USTA 18
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Bir karıştırma kabının içerisine ilk önce 
kıymayı koyalım. 
Daha sonra üstüne rendelenmiş 
soğanı, bayat ekmeği, iri 
dövüşmüş fıstığı, iri dövüşmüş 
cevizi, baharatlarını atıp tuzunu da 
ayarladıktan sonra iyice yoğuralım. 
Eğer kıymanın kıvamı koyulaşırsa 
sıvıyağ ilave edip yumuşatabiliriz. 
Sonra hazırladığımız bu harcı iki par-
çaya ayıralım. 
Daha sonra yufkayı tezgaha yayalım. 
Sonra üstüne bir fırça yardımıyla su 
sürelim. Sonra da yufkanın bir ucun-
dan tutarak içe doğru katlayalım. 
Üstüne köfteyi rulo yaparak koyalım. 
Sonra da her iki ucunu içeri katlayalım. 
Daha sonra da köfteyi sıkı bir şekilde 
rulo yapalım. Daha sonra da bunları 
iki parmak kalınlığında keserek çöğ 
şişlere geçirerek sıralayalım. Fırın 
kabını yağlayarak bunları sıralayalım 
ve 200 dereceye kadar ısıtılmış fırında 
pişirelim. Afiyet olsun...

Tarif

Malzemeler

500 gram kıyma
1 tane soğan
Yarım demet maydanoz
2 dilim bayat ekmek
1 tatlı kaşığı kimyon
1 çay kaşığı karabiber
Yarım su bardağı tuzsuz Antep fıstığı

Yarım su bardağı ceviz
1 yemek kaşığı biber salçası
Tuz ve 2 adet yufka

ÇÖP ŞİŞTE YUFKAYA SARILI KÖFTE
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Etleri akan suda iyice yıkayıp düdüklü 
tencereye koyuyoruz. Etlerin üzerine 
çıkacak kadar su koyup düdüklüyü 
kapatmadan kaynamasını bekli-
yoruz. Kaynayan ve köpüren suyu 
döküp, etlerin üzerine tekrar su ilave 
edip, soyulmuş kuru soğanı da bütün 
olarak koyup, düdüklüde 10 dakika 
pişiriyoruz (etlerimiz tam pişmemeli). 
Havuçları temizleyip boyuna iki ya 

da üç parçaya kesiyoruz (çok küçük 
olmasın). Patatesleri de soyup iri elma 
dilimleri halinde 4 parçaya bölüy-
oruz. Bir tavaya sıvıyağ koyup patates 
ve havuçları bir müddet soteliyoruz. 
Düdüklüyü soğutup açıyoruz. Sote-
lenen patates ve havucu etlere ilave 
edip, suyu azsa sıcak su da ekleyerek 
düdüklüyü kapatıp 15 dakika daha be-
raber haşlıyoruz. Bir kasede yumurta 

sarısı ve limon suyunu çırpıyoruz. 
Haşlanan et ve sebzelere tuz ve 
karabiber ekliyoruz. Yumurta-limon 
karışımına yemeğin sıcak suyundan 
katıp sosu açıyoruz.  Yemeği sürekli 
karıştırarak sosu ilave edip, terbiyeyi 
tamamlıyoruz. Üzerine ince kıyılmış 
maydanoz serpip servis ediyoruz. Afi-
yet olsun…

Malzemeler

1 kg yağsız dana eti
4 adet orta boy havuç
4 adet orta boy patates
1 adet kuru soğan

1 yumurta
1 dilim limon suyu
İnce kıyılmış maydanoz (1-2 yemek 
kaşığı)
Tuz, karabiber
2-3 yemek kaşığı sıvıyağ 

Tarif

DANA HAŞLAMA
    |  ŞEF ABDULLAH USTA 20



Şef ABDULLAH Usta
www.sefabdullahusta.com

Buğdayı akşamdan ıslatın. Ertesi gün 
yıkayıp süzün. 

Orta boy bir tencerenin yarısına kadar 
su doldurun. Buğdayı ve kemikli eti 
ilave edip kısık ateşte pişirin.

Köfte için pirinci 1-2 saat ıslatın. 

Süzüp robottan geçirin. Kıyma, tuz ve 
baharatları ekleyip yoğurun.
Köfte harcından fındık büyüklüğünde 
parçalar koparıp elinizi ıslatarak 
yuvarlayın. 
Süzme yoğurdu bir kaba alın, içine 
yumurta ve unu ekleyip çırpın. Birazda 
su ekleyip boza kıvamında bir karışım 
elde edin.
Yoğurtlu karışımı etli buğdaya ilave 
edin. Kaynamaya başlayınca köfteleri 

ekleyip pişirin. Tencereyi ocaktan alın. 
Tavada 2 kaşık tereyağını kızdırın. 
Tuz ve baharat ekleyip karıştırın ve 
hazırlamış olduğunuz sosu yemeğin 
üzerine gezdirip servis yapın. Afiyet 
olsun...

Malzemeler

1,5 su bardağı aşurelik buğday
750 gram kemikli et (kol veya kaburga)
500 gram süzme yoğurt
1 adet yumurta
1 çorba kaşığı un

2 çorba kaşığı tereyağı
Nane, kekik, tuz, kırmızı pul biber

Köfte malzemesi;
500 gram kıyma
1 su bardağı pirinç
Tuz, nane, kekik, karabiber

DOĞABA (Doğu Anadolu Bölgesi)

Tarif
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Öncelikle bir tavada yağımızı 
kızdırdıktan sonra küçük küçük 
kavurmalık doğranmış etimizi tavaya 
ekliyoruz. Tavada etimiz önce suyunu 
salıp sonra çekmeye başlayacak. 
Suyunu çektiği zaman tuzunu ilave 
ediyoruz ve iyice kızarması için biraz 

daha kavuruyoruz. Tabağa aldığımız 
etimizin üzerine limonumuzu sıkıp, 
kekik serperek servis yapabilirsiniz. 
Afiyet olsun…

Malzemeler

400 gr kırmızı et
1 limon
Sıvı yağ
Kekik
Tuz

Tarif

EKŞİLİ ET KAVURMA
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Biberlerimizi yıkayıp temizliyoruz 
Harcımız için bütün malzemelerimizi 
karıştırıyoruz (soğanlarımızı küçük 
küçük doğruyoruz). Tenceremize 
sosumuz için sıvı yağımızı koyup 
salçamızı ve naneyi ekliyoruz. 1-2 

taşım kaynattıktan sonra harcımızla 
doldurduğumuz biberlerimizi diziyor-
uz (biberlerimizin ağzını domatesle 
kapatabiliriz). Biberlerimizin üzerine 
bir çimdik tuz serpiyoruz ve biberl-
erimizin yarısına gelecek şekilde sıcak 

su ekliyoruz. Biberlerimizi kısık ateşte 
pişiriyoruz. Afiyet olsun…

Tarif

Malzemeler

10 adet dolmalık biber
250 gr. kıyma
1 adet büyük soğan
1 çay bardağı sıvı yağ
1 çorba kaşığı domates salçası
1 su bardağı baldo pirinç
1 çay kaşığı tuz
1 çay kaşığı yenibahar
1 tatlı kaşığı nane
Yarım çay kaşığı karabiber
Sıcak su
Sosu için;
Yarım çay bardağı sıvı yağ
1 tatlı kaşığı biber salçası
1 çorba kaşığı domates salçası
1 çay kaşığı nane

ETLİ BİBER DOLMASI
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Bir kaba unu, yumurtayı, tuzu ve suyu 
koyarak karıştırın. Hamur kıvamına 
gelince yoğurmaya başlayın. Kulak 
memesinden daha sert bir hamur 
olmalı. İyice yoğurun ve özleşmesini 
sağlayın. Hamurun yoğrulması 
tamamlandıktan sonra hamuru 3 eşit 
parçaya bölerek yumak yapıp, bir tep-
siyi hafifçe unlayıp içine koyun. Üstüne 
nemli bir bez örtmeyi unutmayın yok-
sa hamurunuz kuruyacaktır. Hamur 
tahtasına biraz un alın ve yumaklar-
dan birisini hafifçe unlayarak merdane 
veya oklava ile hazır yufkadan biraz 
daha kalın bir hamur açın. Açtıktan 
sonra bir bıçak yardımıyla 2,5 – 3 cm 
boyutunda  kareler kesin. Daha önce 

küp doğranmış soğan, kıyma, tuz ve 
biberle hazırladığınız harca 2 yemek 
kaşığı su ilave edin ve iyice karıştırın. 
Hazırladığınız bu harçtan kare şeklinde 
kestiğiniz hamurun ortasına küçük 
parçaları yerleştirin ve üçgen olacak 
şekilde kapatın. Kapama işlemini 
mümkün mertebe hızlı yapmalısınız 
ki hamurlar kurumasın. Aksi taktirde 
kenarları kapanmayacaktır. Tüm bu 
işlemleri hallettikten sonra, hamurları 
birbirine ve zemine yapışmayacak 
şekilde bir tepsiye dizin. Bir tencer-
eye 8 su bardağı su koyup kaynatın. 
Kaynayan suya, 1 tatlı kaşığı tuz 
ekleyip hazırladığınız hamurları suya 
atın. Hamurları yaklaşık 4 dakika ka-

dar haşlayın ve süzüp geniş ve yay-
van bir kaba alın. Yoğurdu çırpın ve 
içine dövdüğünüz 1 sarımsakları 
katın. Eğer yoğurt katı gelirse hamuru 
kaynattığınız sudan 3-4 yemek kaşığı 
su ekleyebilirsiniz. Pişmiş mantının 
üstüne yoğurdu dökün. Kızdırdığınız 
sade tereyağını veya tereyağında 
hafifçe kavurduğunuz salçalı ve pul 
biberli sosu yoğurdun üstüne ekley-
erek sıcak olarak servis yapın. Afiyet 
olsun...

Malzemeler

Hamur için;
4 su bardağı beyaz un
1 adet yumurta
1 tatlı kaşığı tuz
1,5 su bardağı su

İç Harcı için;
250 gr kıyma
1 adet orta boy soğan
1/2 tatlı kaşığı tuz
1 çay kaşığı pul biber

Sosu için;
4 su bardağı yoğurt
2 yemek kaşığı tere yağı
5-6 diş sarımsak
İsteğe bağlı salça, pul biber, nane

Tarif

ETLİ HINGEL 
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Dolmaların düzeyine 
kadar su ya da et suya 
ekleyerek tencerenin 
kapağını kapatın. Bir 
taşım kaynatıp ateşi 
kısın. Dolma suyun 

çoğunu çekinceye kadar, 
kısık ateşte yaklaşık 35 
dakika pişirin. Pişen 
dolmaları bir servis 
kabına aktarıp sıcak 
olarak servis yapın. 

Afiyet olsun…

Patlıcanların sap kısımlarını kesin. 
İçlerini oyarak çıkartın. 

Çıkan parçalardan ağızlarına kapamak 
için 2 cm kalınlığında kapaklar kesin. 

Patlıcanları ve kapaklarını tuzlu suya 
atıp, acısını atması için 15-20 dakika 
bırakın. 

Yıkayıp, sıkarak bir süzgece çıkarın. Bir 
kapta kıymayla ince kıyılmış soğanı, 
pirinci, tuzu ve biberi iyice karıştırarak 
dolma içini hazırlayın. 

Hazırladığınız dolma içini oyulmuş 
patlıcanlara doldurun. Tepelerin-
den kestiğiniz parçaları dolmaların 
ağızlarına kapatın. 

Patlıcanları tencereye dizin. Bir 
tavada yağı iyice kızdırın. Kızgın yağı 
dolmaların üzerine gezdirin. 

Tarif

Malzemeler

1 kg kemer patlıcanı
Yeteri kadar tuz
500 gram kıyma
200 gram soğan (ince kıyılmış, 2 orta 
boy)
100 gram pirinç (ayıklanıp yıkanmış, 
yarım su bardağı)

Taze çekilmiş karabiber
100 gram tereyağı 

ETLİ PATLICAN DOLMASI
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İç harcımızı hazırlamaya başlıyoruz. 
Soğanımızı küçük küçük doğruyoruz. 
Üzerine kıymamızı, pirincimizi, 
doğranmış maydanozu, sıvıyağımızı, 
salçamızı, kimyon, yenibahar, nane ve 
tuzumuzu ekledikten sonra bütün mal-
zemelerimizi güzelce yoğuruyoruz. 

Ardından sıcak suda 3 dakika 
haşladığımız taze yapraklarımızı süzüp 
sarma işlemine başlıyoruz. 

Sarma işlemi bittikten sonra ten-
ceremizin dibine yaprakların sap 
kısımlarını ve 1-2 yaprağı koyarak 
üzerine sardığımız sarmaları diziyoruz. 

Yemeğimizi ocağa koymadan tuzunu 
ve yağını ilave ediyoruz. Yapraklarımızın 
üzerine orta büyüklükte bir tabak 
koyuyoruz. 

Kenar kısmından yaprakların üzerine 
hafif geçecek kadar sıcak su ekliyoruz 
ve kısık ateşte pişmeye bırakıyoruz. 
Yemeğimiz piştikten sonra 1 saat ka-
dar dinlendirip servis aşamasında 
üzerine yoğurt ve eritilmiş tereyağında 
kızdırdığımız toz kırmızı biberi gezdirip 
nane ile süslüyoruz.

 Afiyet olsun...

Malzemeler
 
1 kilo yaprak
1 adet soğan
250 gram kıyma
1 su bardağı pirinç
1 çorba kaşığı domates salçası
Çeyrek demet maydanoz

Yarım çay bardağı sıvı yağ
1 çay kaşığı kimyon
1 çay kaşığı yenibahar
1 çay kaşığı nane
2 çay kaşığı tuz

Üzeri i̇çin;
2 su bardağı yoğurt

2 çorba kaşığı tereyağı
2 çorba toz kırmızı biber
Nane

Pişme aşamasında;
Sıcak su
Yarım çay bardağı sıvı yağ
1 çay kaşığı tuz

Tarif

ETLİ YAPRAK SARMA
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Köfteyi hazırlayıp fırınlayın. Sosu 
hazırlayın. Patlıcanları közleyip 
kabuklarını soyun ve bıçakla iyice 
kıyın. Bir tavada tereyağı, tuz, karabib-
er ve közlenmiş patlıcanları karıştırın. 
Patlıcanlar soğuduktan sonra 

yoğurt ile karıştırıp servis tabağına 
alın. Köfteleri ızgarada kızartıp 
uzunlamasına bıçakla kesin. Salçalı 
sosu verin ve patlıcanlı karışımın 
üzerine dizin. Yanında köz biber ve 
domates dilimleri ile servis yapın. 

Afiyet olsun… 
Tarif

Malzemeler

Köfte için;
500 gr. dana kıyma
2 yemek kaşığı zeytin yağı
1 adet soğan
2 adet domates
3 adet sivri biber
1 tatlı kaşığı domates salçası

2 dilim bayat ekmek
1 adet yumurta
1 çay kaşığı karabiber
1 çay kaşığı kimyon
3 su bardağı kaynar su
1 çay bardağı kızartma yağı
1 tatlı kaşığı tuz

Sosu için;

2-3 adet patlıcan
1 bardak yoğurt
Tuz, karabiber
1 yemek kaşığı tereyağı

EV USULÜ İSFENDİYAR KEBABI
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Önce kıymayı tuz ve karabiberle 
yoğurun. 

Bonfileler ile aynı büyüklükte yuvarlak 
bir şekil verin. 

İki bonfilenin arasına yerleştirin. 

Eti streç filme sarıp buzluğa kaldırın. 

Ertesi gün kesmeye başlamadan 45 da-
kika önce buzluktan çıkarın. 

Bir bıçak ile çok ince dilimler halinde 
kesin. 

Geniş bir tavada kızartmaya başlayın. 

Çok fazla kızartmayın, ince oldukları 
için hemen yanabilirler. 

Pirinç pilavının üzerinde servis yapın. 

Tereyağında domates salçası ve 
domates rendesi pişirin ve sos olarak 
üzerine dökün. 

Afiyet olsun...

Malzemeler

2 büyük parça bonfile 
200  gr orta yağlı kıyma 
Tuz 
Karabiber 

Tarif

EV USULU PİLAV ÜSTÜ DÖNER
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Tavuk pirzolaları yıkayıp fırın poşetine 
koyuyoruz. Üzerine bütün malze-
meleri ekleyerek güzelce karıştırıyoruz. 
Orta büyüklükte borcama ağzını 
kapattığımız poşeti koyarak üzerine 

kürdanla bir kaç delik açıp önceden 
200 derece ısıttığımız fırında 1 saat 
kadar pişiriyoruz. Tavukların üzerinin 
kızarması için fırını kapatmaya yakın 
poşetin üzerine büyük delikler açarak 

fırını fan ayarına getiriyoruz. Kızarınca 
sıcak olarak servis ediyoruz. Afiyet 
Olsun...

Tarif

Malzemeler

6 adet tavuk pirzola
4 çorba kaşığı sıvı yağ
3 diş sarımsak
3 çorba kaşığı yoğurt
1 çay kaşığı tuz
1 tatlı kaşığı köri
1 tatlı kaşığı kırmızı toz biber

1 tatlı kaşığı kekik
1 çay kaşığı yenibahar
1 çay kaşığı kimyon
1 çay kaşığı pul biber
1 adet fırın poşeti

FIRINDA BAHARATLI TAVUK PİRZOLA
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Kaşar peyniri hariç diğer malzemel-
erin hepsi karıştırıldıktan sonra köftelik 
harç elde edilir. 

Fırın tepsisine yağlı kağıt serildikten 
sonra köfte için cevizden biraz büyük 
parça ele alınır. 

Önce avuç içinde yuvarlanır sonra baş 
parmak ile ortasına oyuk açılarak tep-
siye konur. 

Bu işlemin ardından kalan harca da 
aynı işlem uygulanır ve ortası oyulan 
köftelerin içine bolca kaşar peyniri il-
ave edilir sonra fırına verilir. 

Kaşarlar eriyip kızarınca ve köfteler 
pişince servis yapılır. Afiyet olsun...

Malzemeler

500 gr köftelik kıyma
1 yumurta
1 kuru soğan
Bayat ekmek içi
Karabiber
Pul biber

Tuz
Rendelenmiş kaşar peyniri

Tarif

FIRINDA KAŞARLI KÖFTE
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Önceden 200 derece 
ısıttığımız fırında ilk 
20 dakika fırınımızın 
alt üst fan ayarında 
pişiriyoruz, ardından 
alüminyum folyoyu 

çıkartıp fırınımızın fan 
ayarını kapatıyoruz. 
Normal alt üst ayarında 
köftelerimizin üzeri 
kızarana kadar 
pişiriyoruz. 

Afiyet olsun...

Soğanları ve ekmek içini ayrı ayrı ron-
dodan geçiriyoruz. 

Genişçe bir kaseye kıyma, ekmek 
içi, soğan, yumurta, baharatlar, 
sıvıyağ ve yumurtayı ekleyip güzelce 
yoğuruyoruz. 

Ayrı bir kasede karbonat ve limon 
suyunu karıştırıp kıymamıza ekliyoruz 
ve karıştırıyoruz. 

En son garnitür ve ince ince kıydığımız 
maydanozları ekliyoruz ve köfte 
harcımızı 2 saat kadar dolapta bekleti-
yoruz. 

Kıymamızdan avuç içi kadar parçalar 
alıp yuvarlıyoruz ,biraz büyük köfteler 
yapacağız. 

Yağladığımız uygun büyüklükte 
borcama köftelerimizi diziyoruz. Bor 
camımızın üzerini alüminyum folyo ile 
kaplıyoruz. 

Tarif

Malzemeler
500 gr. dana kıyma
1 adet soğan
Yarım adet baya
1 adet yumurta
Yarım çay bardağı sıvı yağ
1 çay kaşığı tuz
Çeyrek demet maydanoz
4 çorba kaşığı garnitür

Yarım çay kaşığı karabiber
1 çorba kaşığı limon suyu
1 çay kaşığı karbonat

GARNİTÜRLÜ İRİ KÖFTE
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Patlıcanları közleyip soyuyoruz yağla 
kavuruyoruz. 1 adet kırmızı biberle 
hazırladıktan sonra ocağımıza 2 tane 
tencere koyuyoruz. Etleri ayrı ayrı koyup 
kavuruyoruz. Soğanları ve sarımsakları 
doğrayıp tavuk ve etlerimize pay edi-
yoruz karabiber, defne yaprağını da 
pay ediyoruz. Tavuğumuza ayrı, kırmızı 
etlerimize ayrı baharat ve salçayı ver-
dikten sonra sıcak suyu veriyoruz. 
Domates ve biberleri verip suyunu çek-
ene kadar kaynatıyoruz. Tuzu ilave edip 
altını kapatıyoruz. Servis tabağının 
ortasına patlıcan sosumuzu koyuyor-
uz. Kenarına kırmızı etleri, diğer yanına 
beyaz etleri koyup servis ediyoruz. Afi-
yet olsun...

Malzemeler

3 adet bostan patlıcan
500 gr kemiksiz tavuk göğsü
500 gr dana kuş başı et 
2 adet kuru soğan 
2 adet domates
4 adet defne yaprağı

2 yemek kaşığı domates salçası
5 diş sarımsak
Yarım çay bardağı zeytin yağı
1 tutam maydanoz
1 çay kaşığı tuz, karabiber, pul biber

Tarif

GECE GÜNDÜZ YEMEĞİ
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Haşladığınız f
asulyeleri ve köfteleri 
ekleyin. Güveçte üzerine 
çıkmayacak şekilde sıcak 
su ilave edin. 

Köfteler pişinceye kadar 
ocakta veya fırında 
tutun. Piştikten sonra 
ocaktan alıp sıcak olarak 
servise sunun. 

Afiyet olsun…

Fasulyeleri ezilmeyecek şekilde 
haşlayın. 

Diğer yanda köfte için tüm malze-
meleri karıştırıp iyice yoğurun. 

Misket şeklinde küçük köftecikler 
hazırlayın. 

Köftelerin dağılmaması için yaklaşık 1 
çorba kaşığı una bulayarak kızgın sıvı 
yağda sadece 2 dakika tutup çıkarın. 

Başka bir tencere yemeklik olarak 
doğradığınız soğanları ve yağı ilave 
edip soteleyin. 

Üzerine domatesleri ve salçayı ekleyip 
birkaç dakika karıştırın. 

Tarif

Malzemeler

2 su bardağı kuru fasulye
1 adet kuru soğan
2 adet rendelenmiş domates
1,5 çorba kaşığı domates salçası
1 çay bardağı sıvı yağ
Tuz, karabiber

Köfte için;
300 gr kıyma
1 adet rendelenmiş orta boy soğan
2-3 dilim kurutulmuş ekmek
tuz, karabiber, pul biber 

Kızartmak için
Yarım çay bardağı sıvı yağ

GÜVEÇTE KÖFTELİ KURU FASULYE 
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Yoğurma kabına kıyma, soğan, ekmek 
içi, yumurta, kimyon, karabiber ve tuzu 
koyup özdeşleşene kadar yoğurun. 

Köfte harcından yumurta 
büyüklüğünde parçalar kopartıp avu-
cunuzda yuvarlayın. Elinizi ıslatıp 
başparmağınızla köftelerin içini oyarak 
çanak şekli verin (çanaklar küçük 
olmasın pişince küçülüyor). 

Köfteleri yağlanmış fırın tepsisine 
sıralayın. 200 derece fırında köfteler 
kızarana kadar pişirin. 

Kızaran köftelerin içlerini püre ile dol-
durun. 

Pürenin üzerine kaşar peyniri koyup, 
zevkinize göre domates ve biberle süs-
leyin. 

Hazırladığınız domates sosunu köftel-
erin kenarına dökerek, tepsiyi tekrar 
fırına koyun. 

Kaşarlar eriyip kızarana kadar fırında 
pişirin.

Sos: Bir kaşık salçayı sıvıyağda kavurun, 
rendelediğiniz domatesleri ilave edin. 

Domatesler pişince, üzerine iki bardak 
sıcak su ve tuzunu ekleyip bir taşım 
kaynatın

Püre: rendelediğiniz patatesleri derince 
bir kaba koyun, üzerine sıvıyağ (veya 
tereyağı), süt, tuz ilave edin çırpma teli 
veya el blenderi ile karıştırın. 

Afiyet olsun…

Malzemeler 

Köfte harcı;
500 gr dana kıyma
1 su bardağı bayat ekmek içi
1 adet kuru soğan
1 adet yumurta
Kimyon

Karabiber, tuz
Püre için;
 3 tane orta boy haşlanmış patates
1,5 çay bardağı süt
2 kaşık sıvı yağ (veya tere yağ)
Tuz
Domates sosu için;
1 yemek kaşığı salça

2-3 tane domates
Sıvı yağ
Üzerini süslemek için;
Kaşar peyniri (dilimleyin veya rende-
leyin)
Domates
Yeşil biber

Tarif

HASAN PAŞA KÖFTESİ 
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Soğan sarımsakları rendeleyip tüm 
malzemelerle köfteyi yoğuruyoruz. 
Köftemizi
hazırladıktan sonra ıspanağı ka-
vuruyoruz. Kavrulduktan sonra 
soğutuyoruz.

Köftemizi bezelere bölüyoruz, içli 
köfte gibi içine ıspanak doldurup 
kapatıyoruz.
160 derecede 25 dakika fırınlıyoruz. 
Köfte pişerken sosumuzu hazırlıyoruz. 
Tabağımızı  süsleyip sosu alta döküy-

oruz, çıkan köfteyi üzerine koyup 
servis ediyoruz. Afiyet olsun…

Tarif

Malzemeler

1 kg dana kıyması
1 adet yumurta
2 yemek kaşığı galeta unu
1 yemek kaşığı köfte harcı
1 adet sarımsak
1 adet kuru soğan
1 çay kaşığı tuz, karabiber, pul biber

1 çay kaşığı kimyon, köfte baharatı

Ispanak için; 
500 gr ıspanak
2 yemek kaşığı zeytin yağı
1 çay kaşığı tuz pul biber

Sos için;
2 yemek kaşığı domates salçası

1 yemek kaşığı zeytin yağı
1 çay kaşığı tuz pul biber
1 su bardağı su

ISPANAKLI DEVE KUŞU YUMURTA KÖFTE
| ŞEF ABDULLAH USTA 35



Önce iç harcı hazırlanır. Bir tavaya 
tereyağı alınarak eritilir. Eriyince kıyma 
eklenir. Kıyma 15 dakika kadar kavru-
lunca yemeklik doğranmış soğanlar 
eklenir ve pişmeye bırakılır. Kıymanın 
tamamen pişmesine yakın tuz ve ba-
haratlar eklenir. Karıştırılarak ocak-
tan alınır ve dövülmüş ceviz eklenir. 
Soğumaya bırakılır. Dışı harcı için, 
bulgur ve irmik karıştırılır. Üzerini 
geçecek kadar sıcak su ilave edilir. 
Yumuşayıncaya kadar bekletilir. Daha 
sonra genişçe bir kaba veya tepsiye 
alınarak çiğ köfte yoğurur gibi yoğrulur. 
Ardından üzerine diğer malzemeler 
eklenir. İyice karıştırılarak yoğrulmaya 
devam edilir. Yoğururken içi su dolu 

bir kabı yanınızda bulundurmanız 
işinizi kolaylaştıracaktır. Hamur ele 
yapışmayacak kıvama gelene kadar 
yoğrulur. Artık köftelerimizi yapmaya 
başlayabiliriz. Hamurdan cevizden 
biraz daha iri parçalar koparılır. Daha 
sonra parmakla bir tarafından oyularak 
hamur çukurlaştırılır. İç malzemeden 1 
– 1,5 kaşık koyularak köfteler kapatılır. 
Bu işlemi yaparken elinizi sürekli suya 
batırın ki yapışmasın. Köfteyi yaparken 
dış kısmı ince tutunuz. Maharet dış 
kısmının ince olmasındadır. Tüm içli 
köfteler bir tepsiye dizilir. Ardından 
kızartmak için sıvı yağ tencereye alınır. 
İyice kızdıktan sonra içli köfteler tek 
tek kızgın yağa koyulur ve kızartılır 

(dış harcına un eklemeyi unutmayın). 
Kızartılan tüm köfteler kağıt havlu serili 
bir tepsiye alınarak fazla yağı çektirilir. 
Afiyet olsun…

Malzemeler

Dış harcı için;
500 gr köftelik bulgur
Yarım su bardağı un 
1 su bardağı irmik
1 adet yumurta
1 yemek kaşığı biber salçası

1 yemek kaşığı domates salçası
Tuz
Karabiber

İç harcı için;
650 g orta yağlı kıyma
2 adet soğan
1 su bardağı dövülmüş ceviz

2 yemek kaşığı tere yağı
Tuz
1 tatlı kaşığı kırmızı toz biber
Karabiber

Kızartmak için:
Sıvı yağ

Tarif

İÇLİ KÖFTE
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Kıymamızın üzerine rondo-
dan geçirdiğimiz bayat ekmek 
içini, suyu, tuzu, yine rondodan 
geçirdiğimiz soğanı, en son ayrı bir 
kapta karıştırdığımız limon suyu ve 
karbonatı ekliyoruz. 

Bütün malzemelerimizi yoğuruyoruz. 
Şekil verdikten sonra üzerini streçleyip 
dolapta en az 9 saat bekletiyoruz. 
Tavamıza hafif yağ koyup güzelce 
pişirdikten sonra sıcak olarak servis 
edebiliriz. Afiyet olsun…

Tarif

Malzemeler

500 gr. kıyma
Yarım adet kuru ekmek içi
1 çay bardağı su
2 çay kaşığı tuz
1 çay kaşığı karbonat
1 çorba kaşığı limon suyu
2 adet orta boy soğan

İNEGÖL KÖFTE
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İşkembeyi yıkayıp küp küp doğruyoruz. 

1 diş sarımsak ve tane karabiberle be-
raber tencereye koyuyoruz. Üzerine su 
ilave edip orta ateşte yumuşayıncaya 
kadar pişiriyoruz. 

Soğan ve sarımsağı yemeklik bir 
şekilde doğrayıp zeytinyağında 
pembeleşinceye dek kavurmaya 
başlıyoruz. 

Salçaları da ilave edip 2 dakika daha ka-
vuruyoruz. İşkembeleri haşlama suyu 
ile soğanlara ilave ediyoruz ve 10 da-
kika pişiriyoruz. 

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

Yemeği servis tabağına alıp, üzerine 
pul biber serpiştirip maydanoz ile süs-
leyerek servise hazır hale getiriyoruz. 

İşkembeli nohut yemeği artık hazır, 
herkese afiyet olsun.

Malzemeler

1 kg dana işkembe
2 diş sarımsak
2 su bardağı nohut ( haşlanmış )
1 adet soğan
1 yemek kaşığı biber salçası
1 yemek kaşığı domates salçası

3 yemek kaşığı zeytinyağı
4,5 su bardağı su
Tuz
Karabiber ( tane )
Kırmızı pul biber

Tarif

İŞKEMBELİ NOHUT 
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Soğan ve sarımsakları rendeleyelim. 
Kıymamızı katıp içine yumurta, galeta 
unu, baharat, maydanoz, köfte harcı 
koyup yoğuralım. 

Parmak şeklinde hazırlayıp 25 dakika 
170 derecede fırınlayalım. 

Köftemiz pişerken tenceremize 
yağımızı ilave edip kırdığımız fasuly-
eleri kavuralım. 

Soğan ve sarımsakları ekleyip 
kavuralım. 

Salça ve baharatları ekledikten 
sonra suyumuzu ekleyelim. Pişince 
domatesleri ilave edip 10 dakika daha 
pişirelim. 

Pişince tepsiye dizip üzerine köfteleri 
koyalım. 15 dakika 170 derecede 
fırınlayalım. 

Afiyet olsun...

Tarif

Malzemeler

1 kg dana kıyması
2 diş sarımsak
1 adet kuru soğan
1 adet yumurta
1 yemek kaşığı galeta unu köfte harcı
1 tutam maydanoz 
1 çay kaşığı tuz karabiber pul biber 

kimyon köfte baharatı

Taze fasulye için;
1 kg taze fasulye
2 diş sarımsak
1 adet kuru soğan 
2 adet domates
1 tatlı kaşığı salça
3 yemek kaşığı zeytin yağı

1 çay kaşığı tuz karabiber pul biber

İZMİR KÖFTELİ TAZE FASÜLYE
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Pirzola etleri kekik, kara-
biber ve tuzla ovarak ma-
rine edip, bekletelim. 2 adet 
kabağı bir bıçak yardımıyla 
birkaç yerinden delerek iy-
ice közleyelim. 

Közlenmiş kabakları hafif 
soğuduktan sonra sapını 
keserek temizleyip ince ince 
kıyalım. 

Bir tavaya tereyağını ilave 
edip kısık ateşte yağı er-
iterek unun kokusu çıkıp 
sararana kadar karıştırarak 
kavuralım. Kavrulan unun 

üzerine kıyılmış kabakları 
ekleyip iyice karıştıralım. 

Üzerine sütü ve kaşar rende-
sini ilave edip birkaç taşım 
kaynatarak ocaktan alalım. 

Kekik ve karabiberle marine 
halinde beklettiğimiz pirzo-
la etleri pişirmek için kalın 
tabanlı bir teflon tavayı 
ocağa alarak iyice ısıtıp, 
pirzolaları arkalı önlü çevir-
erek kızartalım. 

Aynı tavada etlerin ardından 
sivri biberleri ve domatesleri 

dilimleyerek közleyelim. 

Önceden hazırladığımız 
beğendiyi geniş bir servis 
tabağına yayarak üzeri-
ne kızartılmış pirzolaları, 
közlenmiş domates dilim-
lerini ve biberleri döşeyelim. 
Üzerini maydanoz 
yapraklarıyla süsleyerek 
sıcak olarak servise sunalım. 

Afiyet olsun…

Malzemeler

4 adet kuzu pirzola
2 adet kabak
1 çay bardağı süt
1 çorba kaşığı un
2 çorba kaşığı kaşar peyniri
 ( rendelenmiş )

1 adet domates
2 adet sivri biber
2 çorba kaşığı tereyağı
3-4 dal maydanoz
1 çay kaşığı karabiber
1 çay kaşığı kekik
Yeteri kadar tuz

Tarif

KABAK BEĞENDİLİ KUZU PİRZOLA
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Dana kıymayı tavaya yağ 
ilave etmeden suyunu 
çekinceye kadar kavurun 
ve soğutun. Soğanları çok 
küçük yemeklik doğrayın. 

Ardından tüm malzemeleri 
bir karıştırma kabında iyice 
yoğurun. Harçtan ceviz 
büyüklüğünde parçalar 
alıp elinizle yassı köfte şekli 

verip, önce una sonra yu-
murtaya bulayın ve kızgın 
derin yağda kızartıp, servis 
edin. Afiyet olsun…

Tarif

1 kase haşlanmış pirinç
200 gr yağsız kuzu kıyma
500 gr. çift çekilmiş dana 
kıyma
1 adet soğan
1 bağ maydanoz
Karabiber
Tuz

Bulamak için;
Un
Yumurta
Sıvı yağ

ACILI LAHMACUN
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Hamur için unu bir 
karıştırma kabına alın. Tu-
zunu ekleyip iyice karıştırın. 
Yapacağınız miktara göre 
su ekleyip yumuşak ve 
yapışmayan bir hamur ola-
na kadar yoğurun. Bir kenar-
da 20-30 dakika kadar din-
lendirin. Bu arada kıymalı 
içi hazırlayın. Soğanları 
ince ince doğrayın inceltin. 
Yalnız çok kaybolmamasına 
özen gösterin. Baharatlarını 
ve en son da suyu ekleyip 
iyice karıştırın. İç malze-
menin de en az 15 da-
kika dinlenmesi gerekir. 

Baharatların kıymayla 
özdeşleşmesi için. Ham-
urunuz dinlendikten sonra 
yumurta büyüklüğünde 
parçalar koparıp yuvarlayın 
ve parçaları unlu bir zemine 
dizin. Her birini oval şekilde 
açın ve resimde olduğu 
gibi yayın. Eklediğimiz 
su, iç harcın kolay sürül-
mesini sağlayacaktır. Üst 
kısmını kapatıp kenarlarını 
bastırarak yapıştırın ve 
ısınmış teflon tavada yada 
saçta pişirin. Pişen tarafı 
ile çevirin ve fırça ile çok 
az sıvıyağ sürün. Arzuya 

göre tereyağı da sürebil-
irsiniz. İki tarafı da pişince 
temiz bir havlu serili tepsiye 
alın. Ayran veya başka bir 
içecekle servis edebilirsiniz. 
Afiyet olsun…

Malzemeler 

Hamur için;
Un
Yeteri kadar su
Tuz

Kıymalı İçi için;

1 kg kıyma (1 kere çekilmiş 
az yağlı)
4 adet orta boy soğan
1 su bardağı su
Karabiber, kimyon, pul 
biber

Bir çay tabağında çok 
az sıvıyağ (pişen tarafa 
sürmek için) 

Tarif

KASTAMONU ETLİ EKMEĞİ
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Tencereye yağ ve eti koyup 
kavuruyoruz. 1 su bardağı 
suyu ilave ediyoruz. 20 
dakika kaynadıktan sonra 
içine havuç ilave edip 
kavuruyoruz. Baharatları 
ekledikten sonra patatesleri 
ilave edip kaynatıyoruz. 
Sırasına göre bezelye, 
biber, domates verdikten 
sonra iyice pişiriyoruz. 
Altına kapatıp maydanozu 
ekliyoruz. Kavunun içini 
temizleyip iç malzememizi 
koyuyoruz. İçini doldurduk-
tan sonra 180 derecede 30 
dakika fırınladıktan sonra 
servis ediyoruz, afiyet ol-
sun.

Tarif

Malzemeler

1 adet kavun
500 gr kuşbaşı et
2 adet havuç
1 su bardağı bezelye
2 adet patates
1 tutam maydanoz
Yarım çay bardağı zeytin 

yağı
3 adet karışık biber
2 adet domates
1 çay kaşığı tuz, karabiber, 
pul biber, kekik

KAVUN KEBABI

Tüm yemek tariflerini ve çok daha fazlasını www.sefabdullahusta.com adresinde 
bulabilirsiniz. 
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Haşlanmış patatesleri ezdik-
ten sonra dana eti kıyması 
ile yoğurun. İçine yumurta, 
2 çorba galeta unu veya su 
ile ıslatılmış ve ufalanmış 
ekmek, doğranmış may-
danoz, bir tutam tuz ve 
karabiber ekleyip yoğurun. 
Yoğurduktan sonra 
köftelere misket şekli verip 
una bulayın. Una bulanmış 
köfteleri tavada tereyağı ve 
doğranmış arpacık soğanı 
ile pembeleşinceye kadar 
soteleyin. Tavaya bezelye 
ilave edip 10 dakika pişirip 
servis ediyoruz ister seniniz 

sulu bırakabilirsiniz sonra 
servis yapın. Afiyet olsun...

500 gram dana eti kıyması
300 gram bezelye içi
100 gram haşlanmış patates
100 gram ekmek içi
2 adet arpacık soğanı
1 adet yumurta
Un
Tereyağı

Maydanoz
Rendelenmiş kaşar peyniri
Tuz
Karabiber ve kekik

Tarif

KEKİKLİ BEZELYELİ MİSKET KÖFTESİ 
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Tavaya yağ eklenir soğan 
yemeklik doğranır. Bi-
raz kavrulduktan sonra 
kıyma eklenir ve ka-
vrulur. Ardından küçük 
doğradığımız kırmızı biber 
eklenir biberler sönesiye 
kadar pişirilir. Maydanoz 
ve baharatlar eklenip altı 
kapatılır. Diğer tarafta bir 
tencereye su konulur, su 
kaynadıktan sonra içine 
sirke ve biraz tuz eklenir. 
İçine dağıtmadan 5 yu-
murta kırılır ve 4-5 dakika 
kadar pişirilir. Tabağa ilk 
önce kıyma onun üstüne 
yoğurt onun üstüne kev-
girle aldığımız yumurta 
eklenir. Son olarak üzerine 
sos gezdirilir ve maydano-
zla süslenir. Afiyet olsun...

Tarif

Malzemeler
300 gr kıyma
1 küçük soğan
1 küçük kırmızı biber
5 yumurta
1 çay kaşığı tuz
Yarım çay kaşığı karabiber
1 tatlı kaşığı sirke
3 yemek kaşığı yoğurt

1 tutam maydanoz
Sosu için:
2 yemek kaşığı sıvı yağ
Kırmızı biber

KIYMALI ÇILBIR 
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Sarımsak ve soğanı yağda 
hafif çevirdikten sonra 
kıymayı ekliyoruz, kıyma 
pişmeye yakın tuzu ekliyor-
uz. Salçalarımızı da ekley-
erek biraz çevirdikten sonra 
yıkayıp orta büyüklükte 
doğradığımız ıspanakları 
ekleyerek beş dakika kadar 
çeviriyoruz. Yemeğimizin 
üzerini biraz geçecek kadar 
sıcak su ve pirinç ekleyerek 
pişmeye bırakıyoruz. Afiyet 
Olsun...

Malzemeler

2 bağ ıspanak
150 gr. kıyma
2 çorba kaşığı pirinç
1 adet büyük soğan
2 diş sarımsak
1 çorba kaşığı tereyağı

Yarım çay bardağı sıvı yağ
1 çorba kaşığı biber salçası
1,5 çorba kaşığı domates 
salçası
1 tatlı kaşığı tuz
Sıcak su

Tarif

KIYMALI ISPANAK
    |  ŞEF ABDULLAH USTA 46



Şef ABDULLAH Usta
www.sefabdullahusta.com

Mayamızı ılık süt ve su 
ekleyerek eritiyoruz, tuz 
ve elenmiş un ekleyerek 
yumuşak bir hamur olana 
kadar yoğuruyoruz ve üzerini 
örterek 1 saat mayalanmaya 
bırakıyoruz. İç harç için bütün 
malzemeleri karıştırıyoruz. 

Elimizi yağa batırarak hamur-
dan avuç içi büyüklüğünde 
parçalar alıp oklava 
yardımıyla çok kalıp olma-
yan bir hamur açıyoruz, bir 
çorba kaşığı içi harcımızdan 
koyup kaşığın tersiyle bir 
kenarına iyice yayıyoruz. 

Yarım ay şeklinde şekil ver-
erek daha düzgün olması 
için kenarlarını kesiyoruz, 
kızgın yağda arkalı önlü iyice 
kızartıp sıcak olarak servis 
ediyoruz. Afiyet Olsun…

Tarif

Malzemeler

Yarım paket yaş maya
1 su bardağı ılık su
Yarım su bardağı ılık süt
1 tatlı kaşığı tuz
3 su bardağı un (ham-
urunuzun durumuna göre 
artabilir azalabilir)

300 gr. kıyma
1 adet rendelenmiş soğan
1 çay kaşığı karabiber
Yarım çay kaşığı tuz
Kızartmak için  sıvı yağ

MAYALI KIYMALI PİŞİ
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Soğan, havuç ve patatesleri 
küp küp doğrayıp bir ten-
cereye yağla beraber koyup 
kavuruyoruz. Suyu ilave 
ediyoruz, üzerine geri kalan 
tüm malzemeleri ekleyip 
kaynatıyoruz. 

Köftesi için tüm malzemeleri 
harmanlıyoruz. Elimizle 
misket büyüklüğünde 
köfteler yapıyoruz ve borca-
ma aktardığımız malzemel-
erin üzerine diziyoruz. Daha 
sonra 160 derece fırında 
bezelyeler yumuşayana 
kadar yani bir saate yakın 

pişiriyoruz. Köftelerin üzeri-
ne ilave edip fırınlıyoruz 
servis ediyoruz afiyet olsun.

Malzemeler
1 adet soğan
2 adet havuç
4 adet patates
2 su bardağı taze bezelye
1 çay kaşığı karabiber
1 buçuk tatlı kaşığı 
(tepeleme) tuz

1 buçuk çay bardağı zeytin 
yağı ( sıvı yağ da olabilir)

Köfte için;
1 adet yumurta sarısı
350 gram kıyma
1 adet soğan 
( rendelenmiş)

1 adet sarımsak 
(rendelenmiş )
3-4 yemek kaşığı galeta unu
1 yemek kaşığı zeytin yağı
1 çay kaşığı karabiber
1 çay kaşığı kimyon
1 tatlı kaşığı tuz

Tarif

Köfteli Orman Kebabı
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İsterseniz aralarına 
acı biber de 
yerleştirebilirsiniz. 
Üzerini folyoyla kapatıp 
200 derecelik fırına 
sürün. Yaklaşık bir saat 

pişen yemeğin üzerini 
açıp 10 dakika daha 
kızarması için bekletin 
ve fırından alın. Nefis 
yemeğimiz servise hazır. 
Servis ederken dibinin 

sosundan patateslerin 
üzerine gezdirmeyi 
unutmayın. Afiyet şifa 
olsun…

Öncelikle patatesleri fırçalayarak 
yıkayın. Ben, patatesler taze olduğu 
için kabuklarını soymadım. Siz 
soyabilirsiniz. Patateslere eninden 
istediğiniz aralıklarla kesikler atın ama 
patateslerin tamamen kesilmemesine 
dikkat edin. Patatesleri derin bir kaba 
alıp üzerine çok sıcak su dökün ve 
yumuşamaları için köfteyi hazırlayana 
kadar bekletin. Köfte harcını 3-4 
dakika boyunca yoğurun. Patatesleri 
sudan çıkarın (Patatesler suda bek-
leyince elastikiyetleri artıyor. Köfteleri 
arasına koyarken kırılmıyorlar). Köfte 
harcından küçük parçalar alıp elinizde 
yassıltın ve patateslerin kesik aralarına 
sıkıştırın. Hatta bıçağın tersiyle de 
bastırabilirsiniz. Bütün patatesleri bu 
şekilde hazırlayın. 

Sos için su haricindeki bütün malze-
meleri robottan geçirin ve üzerine 
suyu ilave edip karıştırın.  

Bu sosu seramik fırın tepsisine döküp 
yayın. Üzerine patatesleri yerleştirin. 

Tarif

Malzemeler

12 adet orta boy patates
500 gr. az yağlı kıyma
1 orta boy soğan
Yarım demet maydanoz
2 yemek kaşığı galeta unu
1 tatlı kaşığı kekik
1 çay kaşığı kimyon

Tuz

Sosu için; 
1 orta boy domates
1 yemek kaşığı biber salçası
3 diş sarımsak
1 tatlı kaşığı kekik
1 çay bardağı zeytinyağı
Salça az tuzluysa, tuz

2 bardak su

KÖFTELİ YELPAZE PATATES 
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Patlıcanlar çok ince 
doğranır.

Yoğurt sarımsak ve tuz ekle-
nerek karıştırılır.

Tavada kıyma yağla birlikte 
kavrulur. 

Zar büyüklüğünde 
doğranan biber ve 
domatesler kıymaya ekle-
nir. 

Kavurma işlemine devam 
edilir. 

Salça, tuz ve karabiber 
kıymaya eklenir. 5 dakika 
daha kavrulur. 

Patlıcan karışımı servis 
kabına alınır. 

Üzerine hazırlanan kıymalı 
sos dökülür. 

Son olarak eritilmiş tereyağı 
üzerine gezdirilir. 

Afiyet olsun...

Malzemeler

5-6 adet közlenmiş patlıcan
1 kase süzme yoğurt
1-2 diş sarımsak 
Tuz, karabiber
500 gr kıyma 
1 yemek kaşığı salça 

2 adet sivri biber 
2 adet domates 
Yarım çay bardağı sıvı yağ 
2 kaşık tereyağı 

Tarif

KÖZ PATLICANLI ALİ NAZİK
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Patlıcanlar sudan 
çıkarılıp yıkanır ve 
güveçteki etlerin üzerine 
konur. Domates ve 
biberde eklenir sumak 
suyu ve 1 su bardağı 

su güvecin kenarında 
yavaşça içine akıtılır. 
Kalan yağ yemeğin 
üzerine konulup orta 
ateşte 50-60 dakika 
tuz eklenerek pişirilir. 

Pişince kapak açılarak 
dövülmüş sarımsak 
eklenip karıştırılır. Sıcak 
servis yapınız. 

Afiyet olsun...

Patlıcanları alaca soyup 
boylamasına dörde böler-
ek doğrayıp tuzlu suda 
bekletilir. 

Et yıkanır tuz ve salçayla 
ovularak bir güvecin dibine 
yerleştirilir. 

Üzerine margarinin yarısı 
parçalanarak konur ve 
kırmızı biber serpilir. 

Biber ve domates doğranır. 
Tane sumak 1,5 su bardağı 
ılık suyun içine eklenerek 
2-3 dakika kaynatılır ve 10 
dakika bekletilir. 

Bir kaba sumağın suyu 
süzülerek alınır. 

Tarif

Malzemeler

500 gr kemikli kuşbaşı kuzu 
eti
1 tatlı kaşığı domates salçası
4 adet orta boy patlıcan
3 adet sivri biber
4 adet orta boy domates
2 yemek kaşığı margarin

1 çay kaşığı tuz
1 tatlı kaşığı pul biber
2,5 su bardağı ılık su
7-8 diş sarımsak
3 yemek kaşığı tane sumak

KUZU ETLİ MEFTUNE
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Ciğerin zarını soyun ve 
yaklaşık 1 cm kalınlığında 
ince ince (yaprak gibi) 
doğrayın. 

Fakat çok ince olmamalı 
yoksa çok gevrek olur. 
Doğradınız ciğerleri bir 
kaba alın. 

Limon kabuğu ve ba-
haratlarla karıştırın ve 
buzdolabında 6 saat bekle-
tin. 

Bir peçete üzerine unu se-
rin ve dolaptan çıkarttığınız 

ciğerleri una bulayın. 

Tavaya sıvı yağ koyun ve 
yağ iyice kızınca ciğerleri 
güzelce pişirin ve servis 
tabağına alın. 

Servis tabağını dilimlenmiş 
domates, patates yada taze 
soğan ile süsleyebilirsiniz. 

Afiyet olsun…

Malzemeler

500 gr dana ciğer
2 su bardağı sıvı yağ
2 yemek kaşığı un
Tuz, karabiber

Tarif

LİMONLU YAPRAK CİĞER 
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Başka bir kapta 
tereyağını eritip unu 
kavurun. Sütü azar azar 
ilave edip karıştırarak 
pişirin. Tuzunu ekleyin. 
Muhallebi kıvamına 

gelince ateşten alın. 
Sosu kıymalı harcın 
üzerine boşaltın. 
Rendelenmiş kaşar 
peyniri serpin.  Önceden 
ısıtılmış 200 derece 

fırında kızarıncaya kadar 
15-20 dakika pişirin. De-
reotuyla süsleyip sıcak 
servis yapın. 
Afiyet olsun…

Soğanları ince doğrayın. Margarini ta-
vada eritip soğanları pembeleşinceye 
kadar kavurun. 

Kıymayı ilave edin. 

Tuz ve karabiber serpip kıyma suyunu 
çekinceye kadar pişirin. 

Domateslerin kabuklarını soyup küçük 
küpler halinde doğrayın.
 
İnce kıyılmış sarımsaklarla birlikte 
kıymaya ilave edin. 

Domatesler suyunu çekinceye kadar 
pişirin.  Kabakları temizleyip dörde 
bölün. Kaynar tuzlu suda haşlayıp 
süzün. 

Haşlanmış kabakları fırın kabına 
yerleştirin sırasına göre mantarı aralara 
dizin. 

Üzerine hazırladığınız kıymalı harcı 
yayın.  

Tarif

Malzemeler

1 kg kabak
200 gr yağsız kıyma
300 gr mantar
1 adet soğan
3 çorba kaşığı margarin
2 adet domates
2 diş sarımsak

3 dal dereotu
Tuz, karabiber

Beşamel sos için;
1 kahve fincanı un
2 çorba kaşığı tereyağı
1.5 su bardağı süt
1 kahve fincanı kaşar pey-
niri rendesi

Tuz

MANTARLI BEŞAMELLİ KABAK KEBABI
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Kıyma bir kaba alınır ve içeri-
sine rendelenmiş soğan, 
suyla ıslanarak ufalanmış 
bayat ekmek, tuz, biber, 
kimyon ve yumurta kırılarak 
yoğrulur. 

Yoğrulan köfteler parmak 
şeklinde yuvarlanır. 

Patatesler, biberler ve man-
tarlar küp şeklinde doğranır. 

Yağ kızdırılır ve patatesler 
az kızartılarak fırın tepsisine 
dizilir. 

Köfteler aynı yağda kızartılır 
ve üzerine dizilir. 

Biberler kızartılır tepsiye 
dizilir ve mantarlarda az 
kızartıldıktan sonra tepsinin 
en üst kısmına dizilir. 

Domates rendelenerek suyu 
çıkartılır, tuz ile tatlandırılır 
ve yemeğin üzerine dökül-
ür. 

Fırında pişirilir ve sıcak 
olarak servis edilir. 

Afiyet olsun…

Malzemeler

500 gr köftelik kıyma
2 dilim ekmek
1 adet soğan
1 adet yumurta
2 adet patates
2 adet domates

2 adet yeşil biber
10 adet mantar
1 çay bardağı sıvıyağ
Yeteri kadar tuz, biber ve 
kimyon

Tarif

MANTARLI İZMİR KÖFTE
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Doğranmış domates, 
sarımsak, tuz ve suyu 
da ekleyip tencerenin 
kapağı kapatılır. Ba-
myalar yumuşayana 
kadar önce orta sonra 

biraz daha kısık ateşte 
pişirilir. Bu arada ayrı bir 
tavada kalan zeytinyağı 
ile misket köfteler hafif 
kızartılır. Yemeğe ilave 
edilir. 2-3 dakika da be-

raber pişirilir. Biraz kara-
biber serpilip, pilavla 
beraber servis yapılır. 

Afiyet olsun…

Bamyalar temizlenir, bol suda yıkanır 
ve süzülür. Kuru soğan ve sarımsak 
yemeklik doğranır. 

Domateslerin kabukları soyulup küp 
küp doğranır. 

Hazırda misket köfte yoksa, tarife göre 
hazırlanır. 

Şimdi bütün malzemeler hazır 
olduğuna göre yemeğin yapımına 
başlayabiliriz. 

Önce 3 yemek kaşığı zeytinyağı ten-
cereye alıp üzerine doğranmış soğan 
eklenir. Kısık ateşte kavrulur. 

Domates salçası ve pul biber ilave 
edilir. 
Bir kaç defa karıştırılıp çiğ kokusunun 
çıkması için hafif kavrulur. 

Sonra bamyalar ve hemen üzerine 
limon suyu eklenir. 

Tarif

Malzemeler

1 çorba kasesi yuvarlanmış 
minik köfte (misket köfte 
tarifimize bir göz atın)
500 gr kadar bamya
1 kuru soğan
2 domates
1 tatlı kaşığı domates salçası 

(tepeleme)
6 yemek kaşığı zeytinyağı
Yarım limonun suyu
Pul biber
Karabiber
Tuz

MİNİK KÖFTELİ BAMYA
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Yemeğin ana malzeme-
si olan köfteyi yaparak 
başlayabiliriz. Köftelerimizi 
hazırlamak için kıyma, 
ekmek içi ve yumurta 
akını bir kaba koyarak 
güzelce karıştıralım. 
Karıştırdığımız köfteleri 
misket büyüklüğünde 
yuvarlayarak ve una bu-
layarak dinlenmesi için 
buzdolabında 5-10 dakika 
kadar bekletelim. Haşlayın 
veya unlamayın. Fırınlayın. 
Nohut piştikten sonra 
ilave edin. Nohutlarımızı 
düdüklü tencere yardımı 

ile yüksek ateşte haşlamaya 
bırakalım. Nohutları 
hazır olarak almanız 
tavsiye edilir. Nohutları 
kendi imkanlarınız ile 
hazırlarsanız yemeğin içeri-
sine kabuklarını bırakarak 
kötü bir görüntü yaratabilir. 
Bu işlemler bittikten sonra 
tencere içerisinde salça, 
soğanların rendelenmiş 
hali, tereyağı ekleyerek bir 
miktar kavuralım. Kavrulan 
malzemelerin üzerine biraz 
su ve hazırladığımız köfteleri 
koyarak kaynatalım. Biraz 
kaynadıktan sonra içeri-

sine haşlanmış nohutları 
ve sarımsakları da ilave 
ederek karıştıralım. Yaklaşık 
olarak 20 dakika pişirdikten 
sonra kapağını açmadan 
ocağın altını kapatalım. 
Oda sıcaklığında servis 
edeceğiniz köfteli nohut 
yemeğinin yanına pilav 
ile birlikte servis edebilir-
siniz. Not, nohutların erken 
pişmesi için damacana 
su kullanalım. İçine 1 tatlı 
kaşığı tuz ıslatın, bir gün 
bekletin, süzün ve dama-
cana suyla haşlayın.
Afiyet Olsun...

Malzemeler 

2 su bardağı nohut
2 adet soğan
3 dilim ekmek içi
3 diş sarımsak
2 çorba kaşığı salça
1 çorba kaşığı tereyağı

3 su bardağı su
250 gram kıyma
1 yumurta akı

Tarif

MİNİ KÖFTELİ NOHUT
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Kuru soğanları halka 
halka doğrayıp 1 tatlı 
kaşığı tuz ile öldürün, 
sonra soğanları yıkayın, 
sıkıp kenara alın. 1 tatlı 
kaşığı sumak ve 1 çay 

bardağı kıyılmış may-
danozu da soğanlara 
ekleyip karıştırın ve 
servis tabağına ser-
pin. Üzerine köfteleri 
yerleştirin. Dilerseniz 

domates ile süsleyin. 
Afiyet olsun…

Köfte harcı için gereken 
malzemeleri iyice yoğurun. 

Harcı buzdolabında biraz 
dinlendirdikten sonra
(1-2 saat) harçtan cevizden 
küçük fındıktan büyük par-
çalar koparıp yuvarlayın 
(eğer hemen 
kullanmayacaksanız 
buzdolabında 1 gece 
bekletebilirsiniz). 

Köfteleri kızgın yağda ara 
sıra karıştırarak kızartın. 

Tarif

Malzemeler

Yarım kg köftelik kıyma
3 yemek kaşığı sızma zeytin 
yağı
3 yemek kaşığı süt
1 tatlı kaşığı karabiber
1 tatlı kaşığı pul biber (ar-
zuya göre)

1 yumurta
1 tatlı kaşığı kekik
1 tatlı kaşığı tuz (köftenin 
içine)
Aldığı kadar ufalanmış ek-
mek ya da galeta unu
Kızartmak için sıvı yağ
2 baş kuru soğan
1 tatlı kaşığı tuz (soğanı ov-

mak için)
1 tatlı kaşığı sumak
1 çay bardağı ince kıyılmış 
maydanoz
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Haşlanmış nohutları robot-
tan geçirdikten sonra soğanı 
küçük küçük doğrayın.

Yumurta, galeta unu, baha-
rat, sarımsak ve maydanozu 
ekleyip yoğurun. 

Küçük köfteler yapıp kızgın 
yağda kızartın. 

Domates, marul, biber 
eşliğinde servis yapın. 

Afiyet olsun…

Malzemeler
 3 su bardağı haşlanmış no-
hut
1 büyük boy soğan ya da 2 
orta boy
1 yumurta
4 yemek kaşığı galeta unu
Yarım demet maydanoz

5 diş sarımsak
Tuz
Kızartmak için 1 çay bardağı 
sıvıyağ

Tarif
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Geniş bir kaba soğanımızı 
rendeliyoruz. İçine kuzu 
kıyması ve dana eti kıyması 
ilave ediyoruz, irmik ve 
baharatları verdikten sonra 
iyice yoğuruyoruz. 6 par-
çaya bölüyoruz ve uzun 
kebap şeklini veriyoruz. 
Köfteleri hazırladıktan 
sonra tavamıza yağımızı 
koyuyoruz ve köfteleri 
kızartıyoruz. Kızartma 
işimiz bittikten sonra 
ekmeği dilimliyoruz. 
Aynı tavada kızartıyoruz. 
Kızarttıktan sonra servis 
tabağına ekmekleri diziyor-
uz. Üzerlerine köfteleri 
koyuyoruz. Salçalı sosu 
hazırlıyoruz ve köftelerin 
üzerine döküyoruz. Afiyet 
olsun…

Tarif

Malzemeler

250 gr dana kıyma
250 gr kuzu eti kıyması
1 çay bardak irmik
1 adet kuru soğan
1 tatlı kaşığı kimyon, tuz, 
karabiber

Kızartmak için;
4 yemek kaşığı zeytin yağı

Sosu için;
1 adet bayat ekmek
1 yemek kaşığı biber salçası
1 tatlı kaşığı kırmızı toz bib-
er

ÖDEMİŞ KÖFTESİ
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Kıymamızın üzerine rondo-
dan geçirdiğimiz bayat ek-
mek içini, suyu, tuzu, yine 
rondodan geçirdiğimiz 
soğanı ve en son ayrı bir 
kapta karıştırdığımız limon 
suyu ve karbonatı ekliyoruz. 

Bütün malzemelerimizi 
yoğuruyoruz. 

Küçük yuvarlak köfteler 
yapıp üzerini streçleyerek 
dolapta en az 9 saat bekleti-
yoruz. 

Tavamıza hafif yağ koyup 

güzelce pişiriyoruz. 

Afiyet Olsun… 

Malzemeler

500 gr. kıyma
Yarım adet kuru ekmek içi
1 çay bardağı su
2 çay kaşığı tuz
1 çay kaşığı karbonat
1 çorba kaşığı limon suyu

2 adet orta boy soğan

Tarif
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Erişteleri,  içinde 1 çorba 
kaşığı sıvıyağ ve 1 çorba 
kaşığı tuz olan kaynar suda 
haşlayalım. Kavurabilir-
sinizde. Pastırmaları da 
erişteler gibi kıydıktan 
sonra, margarin yağında 
kavuralım. İçine kıydığımız 
sarımsakları ve yeterince 
kırmızı pul biberi atıp, 
kavuralım. Büyükçe bir 
domatesin kabuklarını 
soyup ufak kestikten 
sonra, kavurduğumuz 
pastırmalara ilave edip, 
biraz daha pişirelim. 
Haşlanmış olan 
eriştelerin suyunu süzüp, 
hazırladığımız pastırmalı 
karışımla karıştırıp, fırına 
dayanıklı bir tepsiye döke-
lim. Üzerine kaşar peyniri 
rendesi serpip, üzeri renk 
alıncaya kadar fırınladıktan 
sonra, sıcak sıcak servis 
yapalım. Afiyet olsun…

Tarif

Malzemeler
1 paket erişte
200 gram pastırma
3-4 diş sarımsak
1 adet domates
Yarım su bardağı kaşar pey-
niri rendesi
50 gram margarin
Yeterince tuz ve kırmızı pul 

biber
Erişteleri haşlamak istersek;
1 çorba kaşığı sıvı yağ
1 çorba kaşığı tuz

PASTIRMALI ERİŞTE
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Fasulyeler akşamdan 
ayıklanır ve ıslatılır. 

Bir taşım kaynatılır ve suyu 
değiştirilmeden 1 gece 
bekletilir. 

Yemek yapılacağı zaman 
suyu süzülür ve tekrar 
yıkanıp üzerini 3 parmak 
geçecek kadar su eklenerek 
ateşe konulur, kaynadıktan 
sonra altı kısılır kısık ateşte 
fasulyeler yumuşayana ka-
dar pişirilir. 

Kuru soğanlar küp doğranır 

ve ayrı bir tencereye alınır, 2 
yemek kaşığı sıvı yağ ekle-
nerek pembeleşene kadar 
kavrulur. 

Soğanlar pembeleşince 
biber salçası, domates 
salçası, tuz ve kırmızı biber 
ilave edilerek biraz daha 
kavrulur ve yumuşamış olan 
fasulyeye ilave edilir. 

15-20 dakika daha fasu-
lyeleri pişirdikten sonra 
pastırmalar ister dilimle-
nerek ister bütün olarak 
tereyağı ile birlikte fasulyeye 

katılır, üzerine dilimlenmiş 
biber ve domatesler dizilir. 

Kapağı kapalı olarak 5-10 
dakika daha kısık ateşte 
pişirilir. 

Afiyetler...

Malzemeler

Yarım kilo kuru fasulye
100-150 gr. pastırma
2 adet orta boy kuru soğan
3 adet sivri biber
1 adet orta boy domates
2 yemek kaşığı tere yağ

2 yemek kaşığı sıvı yağ
1 tatlı kaşığı acı biber salçası
1 yemek kaşığı domates 
salçası
Tuz, pul biber

Tarif
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Üzerine 1 su bardağı su 
içerisinde 1 tatlı kaşığı 
biber salçası ve 1 tatlı 
kaşığı sıvı yağı karıştırıp 
kebaplarımızın üstüne 
dökelim ve 175 dere-

cede ısıtılmış fırına verip 
20-25 kadar pişirelim. 
Sıcak olarak servis 
yapalım, afiyet olsun.

Alaca soyulmuş patlıcanlarımızı birer 
parmak kalınlığında halka doğrayıp 
tuzlu suyun içine atalım (patlıcanın 
acısını alması için). Diğer taraftan 
kıyma, rendelenmiş soğan, maydanoz, 
ufalanmış ekmek, 1 yumurta, baharat-
lar, ezilmiş sarımsak, maydanoz ve bib-
er salçamızı kaba alıp iyice yoğuralım. 
Hafif sert bir kıyma karışımı olması ge-
rek. Hazırladığımız karışımdan patlıcan 
halkaları ile aynı boyda yuvarlak 
köfteler hazırlayalım ve köftelerimizi 
yarım saat kadar dolapta bekletelim. 
Daha sonra patlıcanlarımızı yağda çok 
hafif kızartalım (çok az yumuşaması 
yeterli olacaktır). Domateslerimizi 
de halka şeklinde birer parmak 
kalınlığında keselim, biberlerimizi de 
büyüklüğüne göre göz kararı 2'ye, 
3e keselim ve dolaptan köftelerimizi 
çıkarıp sırasıyla patlıcan, köfte, 
domates, biber şeklinde şişlere dizelim 
ve bir tepsiye sıralayalım (toprak tepsi 
bulabilirseniz harika olur).

Tarif

Malzemeler

1 kg patlıcan (alaca 
soyulmuş)
300 gr dana kıyma
3-4 adet domates
8-9 adet çarliston biber
2 adet soğan
1 demet maydanoz

1 dilim bayat ekmek 
1 adet yumurta 
1 tatlı kaşığı karabiber 
1 tatlı kaşığı kimyon 
1 tatlı kaşığı biber 
1 tatlı kaşığı sumak 
2 diş sarımsak 
1 tatlı kaşığı biber salçası

PATLICANLI ŞİŞ KEBAB
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Etleri kuş başı doğruyoruz, 
yağla beraber tencerede 
kavuruyoruz. 

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

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

Salçayı ve baharatları ver-
dikten sonra unumuzu veri-
yoruz. 

Suyumuzu ilave ediyoruz ve 
dolmalık biberli doğrayıp 
ilave ediyoruz. 

Yemeğimiz kaynamaya de-
vam ediyor. 

Patatesleri parmak parmak 
doğrayıp yemeğimize ilave 
ediyoruz. 

10 dakika kaynadıktan sonra 
doğradığımız domatesleri 
ilave ediyoruz. 

5 dakika piştikten sonra ser-
vis ediyoruz. 

Afiyet olsun...

Malzemeler

500 gr süt dana  eti
3 yemek kaşığı tere yağ
5 diş sarımsak
2 adet domates
2 adet dolmalık biber
2 yemek kaşığı domates 

salçası
300 gr arpacık soğan
2 adet patates
1 tatlı kasığı un
1 tatlı kaşığı tuz karabiber 
pul biber

Tarif
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Etleri rulo yaparak sarın 
ve açılmaması için bir 
kürdanla tutturun. 
Sardığınız et rulolarını 
yanmaz yapışmaz bir 
tavada az sıvı yağ ile 

çevirerek kızartın. Et 
sarmaları fırın kabına 
dizip üzerine birer ince 
dilim kaşar peyniri 
koyup peynir eriyene 
kadar fırınlayın. Patates 

püresi ile birlikte servis 
yapın. Afiyet olsun…

Etleri bir gün önceden 
zeytinyağı, karabiber ve 
tuzla marine edip bekletin. 

Et dilimlerini iki parça 
streç film arasına koyup et 
dövücü ile döverek inceltin. 

Sebzelerin hepsini ince 
kibrit çöpü şeklinde (jüly-
en) doğrayın. 

Mantarları dilimleyin.

Zeytinyağını bir tavada 
kızdırıp sebzeleri ilave edin 
ve kavurun. 

Tuz ve baharat ilave edin. 

Sebzeler yumuşayınca 
ocaktan alıp biftek dilim-
lerinin üzerine paylaştırın. 

Tarif

Malzemeler
4 dilim biftek (Her biri 200 
gr)
2 adet havuç
2 adet kabak
2 adet soğan
100 gr soya filizi
4 adet mantar
2 çorba kaşığı dolmalık fıstık

1 çay kaşığı kimyon
Tuz, karabiber
2-3 çorba kaşığı zeytinyağı
Üzeri için;
4 ince dilim kaşar peyniri
Terbiye için;
2-3 çorba kaşığı zeytinyağı
Tuz, karabiber

SEBZELİ BİFTEK SARMA
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Önce köftelik bulguru de-
rin bir kaba alın sıcak suyla 
ıslatın ve ıslanmasını bek-
leyin. 

Bir yandan da iç malzeme-
sini hazırlayın. 

Patatesleri haşlayın ve ezin, 
tüm malzemeyi ekleyip ka-
vurun ve soğumaya bırakın. 

Sonra ısladığınız bulgu-
ru, tuzu ve unu ekleyip 
yoğurun. 

Yoğurduğunuz köfteden 

küçük yuvarlak yapın, içi-
ni ince bir şekilde oyun, o 
oyuklara patates koyun ve 
elinizle yuvarlayın. 

Şekil verdikten sonra geniş 
bir tencerede kaynamış 
suya koyup pişirin. 

Kızartabilirsiniz, daha sonra 
servis tabağına alın, üzerine 
tere yağ döküp servis edin. 

Afiyet olsun…

Malzemeler

İnce bulgur
1 su bardağı un
Tuz
İç malzemesi;
Haşlanmış patates
1 yemek kaşığı salça

Nane
Tuz
1 yemek kaşığı margarin
1 tane soğan
Üzeri için tere yağ

Tarif
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Kuzu etini ve kuyruk yağını 
büyükçe bir tahta üzerine alıyoruz. 
Zırhla ya da satırla kıyıyoruz. 
Karıştırma kabına alıyoruz ve 
yoğuruyoruz. Tuzunu ve karabi-
berini atıp karıştırıyoruz. Kebap 
harcından parçalar koparıyoruz 
ve ceviz boyunda köfteler 
yuvarlıyoruz ve tepsiye diziyoruz. 
Arpacık soğanları soyuyoruz. 
Domatesleri ikiye bölüyoruz. 
Arpacık soğanları da tepsiye, 
köftelerin arasına koyuyoruz. 
Tepsinin kenarlarına domatesleri 
koyuyoruz. Önceden ısıtılmış 
180 derecelik fırında pişiriyoruz. 
Patatesleri parmak şeklinde 
doğruyoruz. Fırın tepsisine yağlı 
kağıt seriyoruz ve patatesleri 
koyuyoruz. Üzerine zeytinyağı, 
tuz ve istediğimiz baharatlardan 
serpip önceden ısıtılmış 180 de-
recelik fırında pişiriyoruz. Fırından 
çıkardığımız kebabın ortasına 
kızarmış patatesleri koyarak servis 
ediyoruz. Afiyetler...

Tarif

Malzemeler

800 gr. kuzu eti
200 gr. kuyruk yağı
500 gr. arpacık soğan
6 domates
Tuz
Karabiber

Servisi için;
Patates
Tuz
Sıvı yağ
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Öncelikle tencereye sıvı yağı 
yada tereyağını koyalım. 

İçine doğranmış etleri katıp, 
etler suyunu çekene kadar 
pişirelim. 

Üstüne arpacık soğanları 
(doğramadan) ve  
sarımsakları katıp kavurma-
ya devam edelim. 

Ardından salçasını ekleyip 
1-2 dakika daha kavuralım. 

Akabinde içine haşlanmış 
nohutları, tuzu, baharatları 

katıp üstünü geçecek kadar 
sıcak suyu ilave edelim. 

Etler yumuşayana kadar 
kısık ateşte kapağı kapalı 
olarak pişirelim. 

Piştikten sonra isterseniz 
üstüne ince kıyılmış dereo-
tu serpelim. 

Afiyet olsun...

Malzemeler
 350 gram kuşbaşı dana eti
 8-10 diş sarımsak
 350 gram arpacık soğan
1,5 su bardağı nohut 
(haşlanmış)
 1 çorba kaşığı salça
 1 çorba kaşığı tereyağı veya 

4-5 çorba kaşığı sıvı yağ
Yarım demet dereotu
1 tatlı kaşığı kimyon, tuz, 
karabiber

Tarif
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Etlerin sinirli kısmını temizli-
yoruz, incecik şeritler halinde 
kesiyoruz. Bu şeritleri 4 cm. 
boyunda doğrayıp tencerede 
tereyağını eritiyoruz. Dörde 
bölüp ince ince doğradığımız 
soğanlarımızı içinde hafif 
pembeleştiriyoruz. Tuzunu 
ekleyip, soğanları öldürerek 
etleri koyuyoruz. Kapağını 
kapatıp kısık ateşte arasına 
karıştırıyoruz. Et suyunu verip 
çekinceye kadar pişiriyoruz. 
Salçayı ardından da suyu ve toz 
şekeri koyuyoruz. Altını kısıp 
yaklaşık 1-1, 5 saat pişiriyoruz. 
Etler iyice pişince suyunu 
süzüyoruz. Bu suyu bir kenarda 
saklayalım. Eti geniş bir kaba 
alıyoruz. Üzerine nane ser-
perek, soğumaya bırakıyoruz. 
Hazırladığımız milföy ham-
uruna sararak tepsiye diziyoruz 
ve üzerine yumurta sarılarını 
sürerek 200 derecede önceden 
ısıttığımız fırında pişiriyoruz. El-
lerinize sağlık Afiyet Olsun…

Tarif

Malzemeler

Milföy hamuru için;
 2,1/4 su bardağı un
1 yumurta
1 tatlı kaşığı tuz
1 tatlı kaşığı sirke
1 tatlı kaşığı tereyağı
1/2 su bardağına yakın su
7- 9 çorba kaşığı margarin yada 
tereyağı

 Hamuru açarken kullanmak için;
 1/4 su bardağı su

 Börek harcı için;
 1/2 kg kol veya but kısmından kemik-
siz ve yağsız koyun eti
 1 orta boy soğan
 1 çorba kaşığına yakın tereyağı yada 
margarin
 1 çay kaşığı tuz
 1 tatlı kaşığı domates salçası
 1 su bardağı su

 1 tatlı kaşığı toz şeker
 1 çay kaşığı kuru nane
Böreklerin üzerine 1 yumurta sarısı
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Yoğurma kabına aldığımız 
kuru ekmek, yumurta, 
rendelenmiş soğan 
(fazla suyunu sıkın) ve 
baharatlarımızı elimizle 
karıştırıyoruz, ardından 
kıymamızı bu malzemeye 
yedirerek, yaklaşık 
10-15 dakika yoğuruyoruz 
(iyi köfte yapmanın püf 
noktalarından biri iyi 
yoğurmaktır). 

Malzememizi en az 2 saat 
buzdolabında dinlendiri-
yoruz, servise hazırlarken 
patateslerimizi par-

mak parmak kesiyoruz, 
köftelerimize bir kaseye 
koyduğumuz suya elimizi 
batırarak çok yassı olma-
yan, oval şeklini veriyoruz 
(bu şekli vermemizin se-
bebi kızartma esnasında 
köftemizi kurumaması). 
Arzu ederseniz elinizde 
ceviz büyüklüğünde yu-
varlayarak top şeklini de 
verebilirsiniz. İzmir köfte 
şeklini verip kızartıyoruz, 
püremizle servis ediyoruz. 
Afiyet olsun…

Malzemeler

500 gr köftelik kıyma (az 
yağlı)
1 su bardağı kuru ekmek 
(dövülmüş)
1 yumurta
2 adet orta boy soğan

Yarım çay kaşığı kimyon
Yarım çay kaşığı karabiber
Tuz

Püre için;
3 adet haşlanmış patates
1 su bardağı süt
60 gr margarin 

1 çay kaşığı tuz

Kızartmak için;
2-3 su bardağı sıvı yağ

Servis için;
Kızarmış parmak patates

Tarif
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Pirzolaları ve sosu 
hazırlıyoruz. Izgarada 
pişiriyoruz. Pilav için 
soğanları yağda kavurup, 
bulguru ilave ediyoruz. Ka-
vurmaya devam ediyoruz. 
İçine biber ve domatesleri 
ilave edip kavurmaya de-
vam ediyoruz. Baharatları 
verdikten sonra  sıcak 
suyu ekliyoruz. Üzerine 
pirzolaları diziyoruz. Sulu 
bir şekilde fırınlıyoruz. 175 
derecede 30 dakika pişirip 
servis ediyoruz. Van’da 
olduğu gibi imkanınız 
varsa tandırda enfes oluyor. 
Afiyet olsun…

Tarif

Malzemeler

10 adet kuzu pirzola

Sos için;
1 çay kaşığı tuz, karabiber, 
pul biber, kekik
1 adet kuru soğan 
2 diş sarımsak

2 yemek kaşığı zeytin yağı

Pilav için;
2 su bardağı bulgur
1 yemek kaşığı domates 
salçası
2 adet domates
3 adet karışık biber
3 yemek kaşığı zeytin yağı

1 çay kaşığı tuz, karabiber, 
pul biber, nane
1 adet kuru soğan

VANIN KUZU PİRZOLA TAVASI
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1 adet yumurta haşlanır. 
Yarım çay bardağı pir-
inç ve kırmızı mercimek 
birleştirilip yıkanır ve süzül-
ür. Süzülen malzemeler 
yoğurma kabına alınır ve 
yarım çay bardağı ince bul-
gur eklenir. 2 yemek kaşığı 
reyhan, 2 yemek kaşığı 
zeytinyağı, birer tatlı kaşığı 
karabiber, pul biber konu-
lur. 1 kilo yağsız kıyma ve 
küçük küçük doğranmış 
1 adet soğan ilave edilip 
tüm malzemeler birbiriyle 
özdeşleşene kadar köfte 
iyice yoğrulur. Haşlanan yu-

murtalar soyulur ve köfte 
harcıyla kaplanır. Kalan 
köfte harcından da mis-
ket büyüklüğünde toplar 
yapılır. Köftelerin pişeceği 
tencerede 1 adet yemeklik 
doğranmış soğan sıvı yağ 
ile kavrulur. Diriliğini kaybe-
den soğanlara halka halka 
kesilen yeşil biberler eklenir. 
1 yemek kaşığı salça ve küp 
küp doğranan domatesler 
ilave edilip diriliğini kay-
bedene kadar sotelenir. 
Su dökülüp kaynatılır ve 
köfteler tek tek atılır. Köftel-
erin ardından akşamdan 

ıslatılmış nohut ilave edilip 
pişirilir. Acem Köftesi ser-
vise hazırdır. Afiyet olsun…

Malzemeler

1 kg yağsız kıyma 
10 adet yumurta 
1 su bardağı nohut 
Yarım çay bardağı pirinç
Yarım çay bardağı kırmızı 
mercimek

Yarım çay bardağı ince bul-
gur 
5 adet yeşil biber 
3 adet domates 
2 adet soğan 
2 yemek kaşığı reyhan 
2 yemek kaşığı zeytin yağı
1 yemek kaşığı salça

1 tatlı kaşığı pul biber 
1 tatlı kaşığı karabiber 

Tarif
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tekrarlayın ve hamurları 
üst üste koyun. Üst üste 
koyduğunuz hamurları 
istenilen sayılarda 
porsiyonlara ayırın. 
Porsiyonların üzerine 

sarımsaklı yoğurt 
gezdirip servis yapın. 
Afiyetler...

Unu derin bir kaba alıp ortasını havuz 
gibi açın. Unun ortasına mayayı ılık 
suda eritin. Maya iyice kabarınca 
tuz ve yeterince su ilave ederek 
yoğurun. Hamur kulak memesinden 
daha yumuşak olana kadar yoğurun. 
Hamuru 15-20 dakika dinlendirin 
ve bezelere ayırın. Her bir bezeyi 
tavanızın büyüklüğünde açın. Teflon 
tavada yağsız arkalı önlü pişirin. O 
sırada kıymalı harcı hazırlayın. Bunun 
için sıvı yağ tencereye alıp yeme-
klik doğranmış soğanları kavurun. 
Kavrulmuş soğanlara kıymayı ekleyin 
ve suyunu çekene kadar kavurun. 
Suyunu çektikten sonra domates ve 
biber salçalarını ekleyin bir süre daha 
kavurun. Doğranmış domatesleri, yeşil 
biberleri ve kırmızı biberleri ekleyip, 
kavurmaya devam edin. Su, tuz ve 
baharatları ekleyin ve pişmeye bırakın. 
Harç piştikten sonra pişen her hamu-
run üzerine kıymalı harçtan koyup 
lavaşın üzerine yayın. Tüm hamurlar 
bitene kadar bu işlemi 

Tarif

Malzemeler

Hamuru için;
4 su bardağı un
1 paket yaş maya
Su
Tuz

Harç için;

250 gram kıyma
2 adet soğan
1 adet kırmızı biber
3-4 adet yeşil biber
2 adet domates
1 yemek kaşığı domates 
salçası
1 tatlı kaşığı biber salçası
Sıvı yağ

Tuz, karabiber, pul biber, 
kekik

Üzeri için;
Sarımsaklı yoğurt

YAĞLAMA
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Soğanları iri kıyım doğrayın, 
erikleri ise ılık suda yıkayın. 

Tencerede tereyağını 
kızdırın ve içine kuzu etleri-
ni ilave edin. 

Etleri çok yüksek ısıda, 
sulanmalarına müsaade et-
meden hızlıca kavurun. 

Dışları hafif renk alan kuzu 
etlerine soğanı ilave edin 
ve soğanlar ve salça renk 
alıncaya kadar (yaklaşık 10 
dakika) kavurma işlemine 
devam edin. 

Erikleri tencereye ilave edin 
ve aynı seviyede 5 dakika 
daha kavurun. 

Yemeğe kaynar suyu ilave 
edin, tuzunu ekleyin, kısık 
ateşte yaklaşık 30-35 da-
kika, etler yumuşayıncaya 
kadar pişirin. 

Tencerenin kapağını açın, 
nar ekşisi, karabiber ve taze 
baharatları, etlerinizi asla 
karıştırmadan üzerine dik-
katlice gezindirin ve sıcak 
olarak servis yapın. 

Afiyet olsun…

Malzemeler

600 g yağsız kuzu eti
3 adet küçük boy kuru 
soğan
1 kg yeşil erik
3 yemek kaşığı tereyağı
2 bardak sıcak su

1 tatlı kaşığı tuz
1 çay kaşığı karabiber
2 yemek kaşığı salça

Tarif
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Soğan ve sarımsakları ren-
deleyip tüm malzemeyle 
yoğuruyoruz. 

Köfteyi iyi yoğuralım ki 
çatlamasın. 

Bir yanda yumurtaları 
haşlıyoruz. Haşlanınca 
soğumasını bekliyoruz. 

Köftemizi bezelere bölüy-
oruz, içli köfte gibi ama 
içine yumurta koyup 
kapatıyoruz. 

160 derecede 25 dakika 
fırınlıyoruz. Köfte pişerken 
sosumuzu hazırlıyoruz. 

Tabağımızı süsleyip sosu 
alta döküyoruz. 

Köfteyi üzerine koyup ser-
vis ediyoruz. Afiyet olsun…

Tarif

Malzemeler

1 kg dana kıyması
1 adet yumurta
2 yemek kaşığı galeta unu
1 yemek kaşığı köfte harcı
1 adet sarımsak
1 adet kuru soğan
1 çay kaşığı tuz, karabiber, pul biber

1 çay kaşığı kimyon, köfte baharatı

İçi için;
kaç tane köfte yapacaksak o kadar yu-
murta 

Sos için;
2 yemek kaşığı domates salçası
1 yemek kaşığı zeytin yağı

1 çay kaşığı tuz pul biber
1 su bardağı su

YUMURTALI DOLMA KÖFTE
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Tavuk kanatlarını iyice 
yıkayın, süzün ve ayrı bir kap-
ta yumuşamış tereyağını, 
domates salçasını, tuzu, 
karabiberi ve kırmızı toz 
biberi karıştırın. Tavuk 
kanatlarını içine atıp, iyice 
sosa bulanmalarını sağlayın. 
En az 1 saat buzdolabında 
bekletin. Bu bekleme 
sırasında sosu hazırlayın. 
Soğanları oldukça ince kıyın 
ve zeytinyağında haşlayın. 
Rendelenmiş domatesi ekle-
yin. İnce kıyılmış sarımsak, 
pul biber, kekik, soya sosu 
ve tuzu karıştırın. 1 çay 

bardağı su ekleyerek 10 da-
kika pişirin. Sosta beklemiş 
tavuk parçalarını teflon ta-
vada kızartabilir veya man-
galda pişirebilirsiniz. Afiyet 
olsun...

Malzemeler

1 paket tavuk kanadı
2 yemek kaşığı tereyağı
2 yemek kaşığı domates 
salçası
Tuz, karabiber, kırmızı toz 
biber

Pul biber, kekik

Tarif

ACILI TAVUK KANATLARI
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Tavukları ızgaralık açın 
ve malzemeyi karıştırın. 
Tavukları marine ettikten 
sonra ızgarada pişirin. 
Afiyet olsun…

Tarif

Malzemeler

500 gr tavuk göğsü
1 tatlı kaşığı bal
1 yemek kaşığı zeytin yağı
1 çay kaşığı kimyon 

BALLI KİMYONLU TAVUK IZGARA
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Tavuk pirzolayı baha-
ratla ve yağla karıştırarak 
ızgarada pişirin. Marga-
rini uygun bir yerde erit-
erek bir yemek kaşığı un ve 
yağ ilave edin. Yağ sayes-
inde unun topaklanmasını 
önlemiş olursunuz. Hafif 
ateşte karıştırın. Üzerine 
2 su bardağı un ekley-
in. Beğendi koyulaşınca 
karıştırılmaya devam edin. 
Közlenen patlıcanları suyun 
içerisine atıp karıştırmaya 
devam edin. Beğendi iyice 
koyulaşınca ateşin altını 
kapatabilirsiniz. Kenarları 

yüksek bir cam tepsi veya 
borcama tavukları dizin. 
Üzerine ılık beğendiyi il-
ave edin. En üstüne 
rendelenmiş taze kaşar ser-
pin. Fırında kaşarların üzeri 
kızarana kadar tuttuktan 
sonra servise hazır hale ge-
lir. Afiyet olsun…

Malzemeler

5 adet tavuk pirzola
1 tatlı kaşığı tuz, karabiber, 
pul biber, kekik
4 adet bostan patlıcan
1 demet taze soğan
1 yemek kaşığı un

3 kaşık margarin
2 su bardağı süt
150 gram taze kaşar peyniri

Tarif
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Sonra küp doğranmış 
domatesler ekleyin. Bir 
süre karıştırın. Bamyaları 
ve son olarak köfteleri 
ilave edin. Kalan yarım 
limonun suyunu 

bamyaların üzerinde 
gezdirilerek 2 su bardağı 
kadar da su ilave 
edin. Yemeği 10 daki-
kaya kadar orta ateşte 
sonrasında bamyalar 

pişene dek kısık ateşte 
pişirin. Afiyet olsun…

Brüksel lahanalarını 
haşlayın. Tencerede soğan 
ve sarımsakları kavurun. 
İçine salçayı da ekleyerek 
kavurmaya devam edin. 
Baharatları serptikten 
sonra suyu ilave edin. Brük-
sel lahanasını ekledikten 
sonra biber ve domatesleri 
doğrayarak sosun içine 
ilave edin ve pişirin. 
Tavukları ızgaralık olacak 
şekilde açın. İçine yağ ve 
baharatları ilave ederek 
ızgarada pişirin. Tavukları 
lahanaların üzerine koyarak 
servis edin. 

Tarif

Malzemeler
500 gr tavuk göğsü
300 gr haşlanmış brüksel 
lahanası
1 adet kuru soğan
2 diş sarımsak
2 yemek kaşığı salça
4 yemek kaşığı tereyağı
2 adet domates

2 adet biber
1 tatlı kaşığı tuz, karabiber, 
pul biber, kekik

TAVUK IZGARALI BRÜKSEL LAHANALI KEBAB
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Tavuğunuzu önce iyice 
yıkayın ve limonlu suda bi-
raz bekletin. Sonra yıkayın 
ve büyükçe bir tencerede 
5 su bardağı su, soğan, 
havuç, maydanoz ve bir 
çay kaşığı tuzla beraber 
iyice haşlayın. Haşlanmış 
tavuğunuzu, haşladığınız 
sudan çıkarın ve suyu başka 
bir kaba süzün. İyice pişen 
tavuğunuzun derisi varsa 
soyun ve etini bir tabağa 
ayıklayın. Ekmeklerinizi bir 
karıştırma kabına koyun ve 
üzerine 1\2 kahve fincanı 
sütü, 1.5 su bardağı tavuk 

suyu dökün ki yumuşasın. 
Sarımsakları ekmeklerin 
üzerine rendeleyin ve ek-
meklerinizi hafifçe ron-
dodan çekin. Daha sonra 
ayıkladığınız tavuklardan 
üzerini süsleyecek kadar 
ayırın, geri kalanını iyice 
ezmeden rondodan 1 kere 
çekin (arzu ederseniz elin-
izle incecik didikleyebilir-
siniz ). Rondodan çektiğiniz 
ekmekleri, tavuğu, soğan 
rendesini ve dövülmüş cev-
izleri genişçe bir karıştırma 
kabına koyun. İçine 1 çay 
kaşığı karabiber, 1 çay 

kaşığı kimyon, 2 çay kaşığı 
tuz ekleyin ve karıştırın. 
Eğer koyu kıvamdaysa biraz 
daha tavuk suyu ekleyin. 
Daha sonra hazırladığınız 
Çerkez tavuğunu servis 
tabağına alın, üzerini tüm 
ceviz, tavuk parçaları ve 
kırmızı pul biberle süsleyin. 
Servis edeceğiniz zaman 
zeytinyağını iyice ısıtın ve 
içine 1 tatlı kaşığı kırmızı bi-
beri koyun, sonrada Çerkez 
tavuğunun üzerine dökün 
ve servis yapın. Afiyetler...

Malzemeler

1 tüm tavuk 
8 dilim tost ekmeği veya 
normal ekmek
1,5 küçük su bardağı su ta-
vuk suyu
1\2 kahve fincanı süt

1 soğan,1 havuç
3 dal maydanoz
1 su bardağı dövülmüş cev-
iz
3 diş sarımsak
1 küçük soğan rendesi
Tuz
Kimyon

Karabiber
Üzeri için 3 yemek kaşığı 
zeytin yağı
2 tatlı kaşığı kırmızı pul bib-
er
8 adet tüm ceviz 

Tarif
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Yumurta geniş bir kabın 
içerisine kırılır. Ayrı bir 
kabın içerisine un ve 
galeta unu konulup az tuz 
eklenerek karıştırılır. Yağ 
tavanın içerisine konulup 
kızdırılır. Önce yumur-
taya sonra da una bula-
nan tavuklar kızgın yağa 
atılıp iyice kızartılıp kağıt 
havlunun üzerine alınır. 
Yanında kızarmış patates ve 
bol salatayla servis yapılır. 
Afiyet olsun...

Tarif

Malzemeler

1 kg kuş başı tavuk eti
1 yumurta
1 çorba kaşığı un
5 çorba kaşığı galeta unu
Kızartmak İçin zeytin yağı 

ÇITIR ÇITIR MİNİ TAVUK
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Önce soğan sarımsakları rendeliyoruz. 
Tavuk kıyması ve diğer malzemel-
erle harç hazırlıyoruz. Yufkaları serip 
harcı içine koyuyoruz. Rulo şeklinde 
sarıyoruz, yarımşar parmak şeklinde 
kesiyoruz. Tepsiye diziyoruz. 170 de-
recede 35 dakika fırınladıktan sonra 
üzerine yoğurt ve tereyağı döküp ser-
vis ediyoruz. Afiyet olsun…

Malzemeler

1 paket yufka
500 gr tavuk kıyması
1 adet kuru soğan
2 diş sarımsak
1 çay kaşığı tuz karabiber 
pul biber

1 tatlı kaşığı zeytinyağı
1 tutam maydanoz

Üzeri için;
2 su bardağı yoğurt
1 tatlı kaşığı zeytinyağı
1 çay kaşığı pul biber

Tarif

DİYET KEBABI
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Ekmeği ıslatıp, tüm mal-
zemeyi karıştırıyoruz. 
İyice yoğurduktan sonra 
şekil verip ızgarada 
pişiriyoruz. Veya 2 yemek 
kaşığı sıvıyağla tavada 
pişirebiliriz. Afiyet olsun…

Tarif

Malzemeler

500 gr tavuk kıyması
1 adet yumurta
3 kepek ekmek dilimi 
1 tutam maydanoz 
Tuz, karabiber, pul biber, 
kimyon
1 yemek kaşığı sıvı yağ 

DİYET TAVUK KÖFTESİ
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Tavukları doğruyoruz, ten-
ceremize yağımızı koyuy-
oruz ve tavukları kavu-
ruyoruz. İçine biberleri 
doğrayıp ilave ediyoruz. 
Salçamızı verip kavuruy-
oruz. Baharatları da verdik-
ten sonra 2 su bardağı sıcak 
su ilave edip kaynatıyoruz. 
Turşuları doğrayıp yıkıyoruz 
ve ilave ediyoruz. Piştikten 
sonra tepsimize döküyoruz. 
İkinci tenceremize yağımızı 
koyup unumuzu kavu-
ruyoruz. 1 çay kaşığı kara-
biber verdikten sonra sütle 
beşamel sosumuzu açıyoruz 

ve sosumuzu tavukların 
üstüne gezdiriyoruz. Kaşar 
peynirimizi rendeledikten 
sonra üzerine gezdiriyoruz. 
170 derecede 35 dakika 
fırınlayıp servis ediyoruz. 
Afiyet olsun…

Malzemeler

1 kg tavuk but
100 gr kornişon turşu
2 yemek kaşığı domates 
salçası
4 adet karışık biber
Yarım çay bardağı zeytinyağı

1 çay kaşığı tuz, karabiber, 
pul biber
3 yemek kaşığı un 
1 su bardağı süt
100 gr kaşar peynir

Tarif

FIRINDA BEŞAMELLİ TURŞULU TAVUK
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Yarım ay şeklinde doğradığımız soğan, 
havuç ve sarımsağımızı yağda hafif 
çeviriyoruz. Ardından tavuklarımızı 
küp küp doğrayıp tenceremize ilave 
ediyoruz. 15 dakika kadar çevirerek 
pişiriyoruz. Tuzumuzu ekliyoruz ve 
tam pişene kadar pişiriyoruz. En son 
tavuklarımız pişince garnitürümüzü 
ekleyerek karıştırıyoruz ve tencerenin 
altını kapatıyoruz. Tavuk sotemizi 
dibini margarinle hafif yağladığımız 
bir borcama güzelce yayıyoruz ve 
beşamel sosumuzu hazırlamaya 
başlıyoruz. Tencereye margarin ve unu 
koyarak hafif rengi değişene kadar 
kavuruyoruz. Sütümüzü ekliyoruz 
ve topak topak olmasına izin ver-
meden hızlı bir şekilde karıştırıyoruz. 
Tuzumuzu da ekleyerek kaynayana 
kadar çevirerek karıştırıyoruz ve altını 
kapatıyoruz. Sotemizin üzerine sosu-
muzu yayıyoruz. Önceden 180 derece 
ısıttığımız fırına atıp üzeri kızarana ka-
dar pişiriyoruz. En son fırından çıkınca 
üzerine kaşar rendesi döküp servis 
yapıyoruz. Afiyet Olsun… 

Tarif

Malzemeler

2 adet tavuk göğsü
1 adet soğan
3 diş sarımsak
1 kavanoz garnitür
2 adet havuç
1 tatlı kaşığı tuz
Yarım çay bardağı sıvı yağ

Beşamel sos malzemeleri;
2 çorba kaşığı margarin
2 çorba kaşığı un
2,5 su bardağı süt
1 çay kaşığı tuz
Üstü için kaşar peyniri

FIRINDA BEŞAMEL SOSLU TAVUK SOTE
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Zeytinyağı, kurutulmuş 
kişniş, bal, soya sosu, tuz ve 
karabiberi derin bir kapta 
karıştırın. Tavuk bagetleri-
ni bu sosa bulayın ve 2 
saat boyunca dinlenmeye 
bırakın. Tavukları tepsiye 
dizip üzerine alüminyum 
folyo kapatın. Önceden 200 
dereceye ısıtılmış fırında 
1 saat pişirin. Tavukların 
pişmesine yakın üzerin-
den alüminyum folyoyu 
kaldırarak tavukların iyi 
kızarmasını sağlayın. Sıcak 
olarak servis edin. Afiyet ol-
sun...

Malzemeler

6 adet tavuk baget

Marine Sos İçin;
2 yemek kaşığı susam
4 yemek kaşığı zeytinyağı
1 çay kaşığı zencefil

1 çay kaşığı kurutulmuş 
kişniş
1 yemek kaşığı bal
1 yemek kaşığı soya sos
Tuz
Karabiber

Tarif

FIRINDA SUSAMLI BALLI BAGET
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Fırını 200 dereceye 
ayarlayın. Soğanı dörde 
bölün. Sarımsakları soyup 
bütün bırakın. Patatesleri 
ve havucu iri küp şeklinde 
doğrayın. Hindi etinin 
üzerine bıçakla küçük 
çizikler atın ve fırın kabınıza 
alın. Zeytinyağı tuz ve 
karabiberle etin her tarafını 
bulayın. Soğan, sarımsak, 
havuç, patates ve taze kekik 
dallarını etin üzerine ve 
kenarlarına dağıtın. Üzerine 
su serpin. Alüminyum folyo 
ile kapatarak yarım saat 
pişirin. Sonra fırının ısısını 
180 dereceye düşürün ve 
1 saat daha pişirin. 1 saa-
tin sonunda folyoyu alın, 
ısıyı 160 dereceye düşürün 
ve üstü kızarana kadar 
yaklaşık yarım saat daha 
fırında tutun. Bütün veya 
didikleyerek servis edin. 
Afiyet olsun... 

Tarif

Malzemeler

1 adet kemiği üzerinde hin-
di but veya kalça ve boyun
1 büyük kuru soğan
8-10 diş sarımsak
8 dal taze kekik
3 taze patates
1 havuç

1/2 çay bardağı su
3-4 yemek kaşığı zeytinyağı
Tuz – karabiber

HİNDİ TANDIR
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Tavuk etini ince dövüp 
hazırlayın.  Derin bir 
yoğurma kabının içine 
kıyılmış ıspanakları, gale-
ta ununu, yumurtayı, 
kıyılmış maydanozu, 
salça ve sarımsağı ekleyip 
yoğurmaya başlayın. Üzeri-
ne baharatları, rendelenmiş 
soğanı ve sarımsakları 
ekleyip iyice yoğurun. Bu 
karışımı dövülmüş tavuk 
etlerinin içine sarın, şekil 
verip buzdolabında 15 
dakika kadar dinlendirin. 
Daha sonra ızgara olarak 
pişirin ya da tavada pişirin. 

Servis yapmadan önce 
tereyağında bir miktar suy-
la kaynatıp pişen tavukları 
içine yerleştirin. 10 dakika 
daha pişirin, servis tabağını 
domates ve biberlerle süs-
leyip ikram edin. Afiyet ol-
sun...

Malzemeler

600 gram tavuk göğsü
500 gram ıspanak
1 soğan
4 diş sarımsak
4 dal maydanoz
1 çorba kaşığı salça

1 çorba kaşığı tereyağı
Tuz, karabiber, kimyon, 
kırmızı pul biber

Tarif

ISPANAKLI TAVUK SARMA
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 Bir kasede sos mal-
zemeleri karıştırılır ve 
yarı  pişmiş olan tavuk 
fırından alınarak üzerine 
fırça ile sos sürülür. 
Bu sos tavuğunuzun 
nar gibi kızarmasını 
sağlayacaktır. Eğer 
baştan sürerseniz 
gereğinden fazla 
kızarabilir bu sebeple 
baştan sos sürmüyoruz. 
Fırından aldığımız fırın 
kabına birkaç parçaya 
dilimlenmiş patates, 

havuç ve arpacık 
soğanlar da eklenir. 
Böylece tavuğun suyu 
ile hem sebzelerimiz 
lezzetlenmiş olacaklar, 
hem de servis sırasında 
kullanabileceğimiz nefis 
garnitürlerimiz de hazır 
olacak. Son olarak fırın 
kabı tekrar fırına sürülür. 
Yaklaşık 40 dakika 
daha pişmeye bırakılır. 
Tavuğa göre pişme 
süresi değişebilir, ancak 
şüphede kalırsanız, 

tavuğun piştiğini nasıl 
anlarım derseniz, bir kür-
dan batırarak tavuğun 
pişip pişmediğini 
anlayabilirsiniz. Eğer 
kürdan kolayca batıp 
pembe bir şekilde 
çıkmıyorsa pişmiş 
demektir. Tekrar suyunu 
çektiğinde üzerine bir 
havlu kağıt kapatılır ve 
demlenmeye bırakılır. 
Afiyet olsun

Öncelikle iç pilavını hazırlamak için 
pilavlık pirinçler bir kaba alınır. Üzerini 
geçecek kadar ılık su ve tuz eklenerek 
yarım saat bekletilir, daha sonra bol 
su ile yıkanarak pişirme aşamasına 
geçilir. Pilavı pişirmek için öncelikle 
pilav tenceresine tereyağı ve sıvı yağ 
alınır. Sıvı yağı karışık kullanıyorum, 
çünkü tereyağının lezzetini seviyorum. 
Yağlar eriyince suyu süzülen pirinçler 
eklenerek kavrulur. 2-3 dakika ka-
vrulduktan sonra dolmalık fıstıklar ve 
kuş üzümleri ilave edilir. 
Beraber bir iki defa karıştırılarak 
kavrulur. Üzerine 2 su bardağı sıcak 
su ilave edilir. Tuzu ayarlanır. Pişmeye 
bırakılır. Pilav suyunu çekinceye kadar 
pişirilir. Bu ölçüdeki pirinç için suyu 
bilerek az kullanıyoruz, pilavımız 
biraz diri kalacak. Son olarak ocaktan 
alınır ve tarçın ve karabiber ekle-
nerek  karıştırılır. Diğer taraftan bütün 
tavuğumuz yıkanır ve varsa tüyleri 
ütülür.  Eğer bulabilirseniz köy tavuğu 
daha geç pişer ama daha sağlıklı ve 
lezzetli olacaktır, tavsiye ederim. 
Tavuğun içi fazla bastırmadan pilavla 
doldurulur. Çok sıkıştırırsanız pilavınız 
hamur olabilir. Tavuğun ayakları 
ya derisinden geçirilerek sıkıştırılır 
veya mutfak ipi ile bağlanır, böylece 
pişerken açılması önlenmiş olur. Daha 
sonra tavuk yağlanmış fırın kabına 
alınarak 185 derece fırında 60 dakika 
kadar pişirilir. 

Tarif

Malzemeler
1 adet bütün tavuk (2 kg)

Sosu için;
1 tatlı kaşığı yoğurt
2 yemek kaşığı sıvı yağ
Yarım tatlı kaşığı domates salçası

Pilavı için;

2 su bardağı pilavlık pirinç
2 yemek kaşığı tereyağı
2 yemek kaşığı sıvı yağ
Yarım çay bardağı dolmalık fıstık
Yarım çay bardağı kuş üzümü
1 çay kaşığı tarçın
1 çay kaşığı karabiber

Garnitür olarak;

2 adet patates
2 adet havuç
Arpacık soğan

İÇ PİLAVLI TAVUK DOLMASI
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Tereyağı, maydanoz, kara-
biber ve tuzu krema halinde 
karıştırın. Şnitzelleri dizip, 
üzerlerine hazırladığınız 
karışımı sürün . Bir mik-
tar karışımı daha sonra 
sürmek üzere bir kenara 
ayırın. Şnitzellerin ortasına 
birer parça kaşar peyni-
ri koyun. Yaprak sarması 
gibi kenarlarını kapatarak 
sarın, yağladığınız borcam 
bir kaba dizin. Üzerine ka-
lan maydanozlu tereyağı 
sürün. Kızgın fırında 20 
dakika pişirin. Etin fa-
zla pişip kurumamasına, 

s e r t l e ş m e m e s i n e 
özen gösterin. Yağda 
kızartacaksanız galeta un-
una bulayıp yağda kızartın. 
Afiyet olsun...

Malzemeler

8 parça tavuk eti (kemiksiz, 
dövülmüş göğüs kısmı) 
125 gr tereyağı 
Yarım demet maydanoz 
(ince kıyılmış) 
250 gr kaşar peynir

1 su bardağı galeta unu
Tuz, karabiber

Tarif

KAŞAR PEYNİRLİ TAVUK ŞİNİTZEL
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4 adet tavuk göğsünü ince 
dilimler halinde doğrayın. 2 
adet soğanı ince ince kıyın. 
Tavada yarım çay bardağı 
zeytin yağını kızdırın. Yağ 
kızınca kestiğiniz tavukları 
ilave edin ve 5 dakika 
tavuklar suyunu çekene 
kadar kavurun. Ardından 
soğanları ilave edin ve 
kavurun. 2 adet sivri biberi 
ekleyin. 100 gram kayısıyı 
da ekleyin. 1 adet domatesi 
küp küp doğrayın. 3 çorba 
kaşığı soya sosunu ekleyin. 
Tuz ve karabiberi de 
serptikten sonra 
doğradığınız domatesleri 
ilave edebilirsiniz. 
1 bardak su ve 3 çorba 
kaşığı kremayı ekleyip 
orta ateşte 8-10 dakika 
kaynatın. Afiyet olsun...

Tarif

Malzemeler

4 adet tavuk göğsü
100 gram kuru kayısı
2 adet soğan
1/2 çay bardağı zeytinyağı
1 adet domates
2 adet sivri biber
3 çorba kaşığı soya sosu

3 çorba kaşığı krema
Karabiber
Tuz

KAYISILI TAVUK
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Krep malzemelerini derin 
bir kaba koyalım ve püt-
ürlü olmaması için mikserle 
iyice çırpalım. Ocağımızın 
büyük kısmını açalım, tef-
lon tavayı kızdıralım ve az 
miktarda yağ koyalım. Yağı 
tavaya yayalım ve bir kepçe 
hamuru tavaya dökelim. 
Dairesel hareketle tavayı 
hafif sallayarak hamurumu-
zun yuvarlak yayılmasını 
sağlayalım. 
Tava sallandığında krepimiz 
tavadan ayrılıyorsa krep 
ters çevrilir (krepin kenarını 
kaşıkla ile kaldırarak tava-

dan ayırabilirsiniz) diğer 
yüzü de pişirilir. 2-3 krep-
ten sonra gerektiğinde yağ 
koyalım. Tüm hamur bitene 
kadar bu işlemler tekrarlanır 
( 10 adet krep çıkıyor ben-
im tava ile). Tavuk etini 
ve mantarları yıkayıp ( 
mantarları limonlu suda 
bekletirseniz kararmasını 
engellemiş oluruz) kuşbaşı 
doğrayalım. Yayvan bir ten-
cerede birlikte pişmeye 
bırakalım. Malzememiz 
pişip suyu azaldığında tuz, 
karabiber ve kremamızı il-
ave edip 5-6 dakika daha 

pişirelim. Kremamız sulu 
kalsın. 
Tüm kreplerimizin içine 
bu harcımızdan koyup 
rulo yapalım, açılmaması 
için üzerine 2 kürdan 
saplayalım. Bu şekilde de 
servis yapabiliriz. Ya da bor-
cama dizelim, kalan suyu 
üzerine döküp az miktarda 
kaşar rendeleyip fırında 
ısıtabiliriz. Afiyet olsun...

Malzemeler

1 yumurta
2,5 su bardağı süt
2 su bardağı un
1 çay kaşığı tuz
1/4 çay bardağı sıvı yağ

İçi için;
400 gr tavuk göğüs eti 
300 gr mantar 
1 kutu krema
Tuz, karabiber

Tarif

MANTARLI TAVUK KREP
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Sırasıyla, ekmek içi, soğan, 
tavuk göğsü ve maydanozu 
ayrı ayrı blenderda iyice 
çekip üzerine yumurta, 
karabiber ve tuzu ekleyerek 
iyice yoğuruyoruz. Yuvarlak 
şekiller verip kızgın yağda 
kızartıyoruz. Afiyet Olsun...

Tarif

Malzemeler

1,5 adet tavuk göğsü
Yarım adet bayat ekmek içi
1 adet yumurta
1 adet küçük soğan
Çeyrek demet maydanoz
Yarım çay kaşığı karabiber

Yarım çay kaşığı tuz
Kızartmalar için sıvı yağ

LEZZETLİ TAVUK KÖFTESİ
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Tavuk etinin parçalara 
ayrılmış bölümleri marine 
edilerek veya doğrudan 
ızgara yapılabilir. Tavuk 
ızgara mangalda, elektrikli 
ızgarada ve ocak üzeri-
nde çalışan ızgara tavaları 
kullanılarak yapılır. Tavuk 
göğsü ızgara yapılacaksa, 
yağ oranının düşük olması 
nedeniyle mutlaka marine 
edilmelidir. 

Tavuk göğsü yıkanacak 
ve süzülecek. Ardından 
kalınlığı 1.5 cm. olacak 
şekilde ve arzu edilen 

büyüklükte doğranacak. 
Doğranmış parçalar çatalla 
bir kaç yerinden delinecek, 
üzerine 1 tatlı kaşığı tuz 
serpilecek ve karıştırılacak. 
Soğan ve sarımsağın bu-
radaki tarife uygun olarak 
suyu çıkarılacak.

Tavuk Göğsü Marinesi: 
Kapaklı bir kap içerisine 
domates salçası, biber 
salçası, soğan ve sarımsak 
suyu, zeytinyağı, süt, kara-
biber, toz kırmızı biber ilave 
edilecek ve karıştırılacak. 
Üzerine “ızgaralık 

doğranmış, delinmiş ve 
tuzlanmış” tavuk göğsü il-
ave edilecek ve sosa bu-
lanacak. Ardından sos 
kabının kapağı kapatılacak 
ve 24 saat dinlenmesi için 
buzdolabına kaldırılacak. 
Izgara kızgın hale getirilecek 
ve yağlanacak. Ardından, 
marine edilmiş tavuk etleri 
ızgara üzerine dizilecek. Et 
üzerine ızgara izi çıktıktan 
sonra diğer tarafı döndürül-
ecek. Tavuk göğsü parçaları 
parlak bir görünüm alıncaya 
kadar pişirilecek. 
Afiyet olsun…

Malzemeler

1/2 kg. derisiz tavuk göğsü
1 tatlı kaşığı domates salçası
1 tatlı kaşığı biber salçası
3 yemek kaşığı zeytinyağı
1 çay bardağı süt
1 adet orta boy soğan

1 diş sarımsak
1 çay kaşığı karabiber
1 çay kaşığı toz biber
1 tatlı kaşığı tuz

Tarif

MARİNE EDİLMİŞ SOSLU TAVUK IZGARA 
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Tavuğun derisi çıkarılır, 
kemikleri ayrılır ve kıyma 
makinesinden geçirilir. 
2. geçirilişte ekmek ve ya 
galeta unu tuz ve kuyruk 
yağı da katılır. Yumurta 
ve maydanoz katılarak 
iyice yoğrulduktan sonra 
köfteler haline getirilerek, 
una bulanır. Ağır ateşte 
ya da teflon tavadaki 
tereyağında pişirilir. Izgara-
da da pişirebilirsiniz. Afiyet 
olsun…

Tarif

Malzemeler

1 kg tavuk 
2 adet yumurta 
2 çorba kaşığı tereyağı 
3 çorba kaşığı un 
2 yemek kaşığı galeta unu
1 tutam maydanoz 
Tuz, pul biber

MAYDANOZLU ACILI TAVUK KÖFTESİ
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Yarım kilo tavuğu 1 san-
tim kalınlık ve 6 santim 
uzunlukta şeritler halinde 
kesin. 1 adet soğanı 3 mil-
im kalınlığında halkalar 
halinde kesin. Önce 4 çorba 
kaşığı zeytinyağında tavuk 
göğüslerini hafif kızarıncaya 
kadar devamlı karıştırarak 
çevirin. Yaklaşık 5 dakika 
sürer. Sonra tavukları ke-
nara alın, aynı tencerede 
(tercihen döküm tencere) 
soğanları 3 dakika çevirin, 
tencereden alarak yerine 
uzun uzun doğradığınız 2 
adet havucu koyup bir kez 

daha çevirin. Sonra tavuk, 
soğan ve havuçları bir ara-
ya toplayıp tepeleme dolu 
iki tatlı kaşığı unu koyun. 
Kapağını kapatıp 1 dakika 
bekleyin. İçine birer bardak 
tavuk suyu (yoksa kaynar 
su) ve nar suyu ekleyin. Bir 
bütün narın tanelerini de 
bir tülbent içinde aralarına 
katın. Bu şekilde 25 daki-
ka kısık ateşte pişirin. Son 
10 dakikasında 1 çubuk 
tarçının yarısını ekleyin. 
Pişince içinden alın. Yağda 
çevirdiğiniz tuzsuz fıstıkları, 
birkaç dal da taze kişniş 

yapağını üstüne ekleyebilir-
siniz servis yaparken. Afiyet 
olsun...

Malzemeler

1 kg tavuk göğsü
1 adet soğan
4 çorba kaşığı zeytinyağı
2 adet havuç
2 tatlı kaşığı un
1 su bardağı tavuk suyu

1 su bardağı nar suyu
1 tatlı kaşığı tarçın

Tarif

NARLI TAVUK KAVURMA
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Buğday bir gece önceden 
sıcak suda bekletilir. 

Ertesi gün tavuk yemeklik 
doğranıp tencerenin altına 
serilir. Suda bekletilen 
buğday üzerine dökülür. 
Üzerine bolca su konur ve 
orta ateşte tavuk yukarı 
çıkana kadar kaynatılır. 
Kapağı hiç açılmadan 
tavuk yukarı çıkmaya 
başladığında sürekli tahta 
kaşıkla ezilerek karıştırılır. 
Tuzu piştikten sonra atılır. 
Pişmesini zorlaştırmasın 
diye yemek hazır 
olduğunda tereyağı eritip, 
pul biberli sos hazırlayıp 
üzerine dökülür. 

Van yöresine ait helisemiz 
afiyet olsun. 

Tarif

1 kilo aşurelik buğday
Bir bütün tavuk veya kuzu 
eti
Tuz
Tereyağı
Pul biber

PRATİK TAVUKLU HELİSE
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Bir sütlük içinde sıvıyağı hafif kızdırın ve salçayı kavurun. Salça kavrulduktan ve çiğ koku-
sunu kaybettikten sonra sıcak su ekleyerek sos kıvamında inceltin. Salçalı sosun içine 1 
adet kesme şeker, 1 tatlı kaşığı sirke atarak tadını verin. Tuzunu ayarlayın ve ılık olarak 
kalmasını sağlayın. Bir tavayı ısıtın ve tavukları dolabın buzluk kısmında 5 saat dondu-
run ince ince kesin ve kızartın. Baharat ekleyin ve tabağınızı süsleyip servis edin. Afiyet 
olsun…

Malzemeler

1 kg tavuk göğsü eti
1 adet tırnak pide
1 kase yoğurt
Domates
Salça
Sıvıyağ

Tarif

PRATİK TAVUKLU İSKENDER
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Patlıcanları 
ocak üstünde 
beşamel sosla 
buluşturup kaşar 
peyniri ekleyelim. 

Peynir eriyince 
altını kapatalım. 
Servis tabağına 
beğendimizi alıp 
üzerine pişmiş 

olan tavuklu 
harcı yayalım. 
Afiyet olsun…

Öncelikle patlıcanları 
közlemekle başlayalım. 
Sonra tavuk harcının 
malzemelerini doğrayıp 
kavuralım. Diğer tarafta 
da beşamel sosu yapmaya 
başlayalım. Ben sıvıyağ 
kullanıyorum. Bu sosu 
bilmeyen yoktur sanırım 
yinede ben bir tarif edeyim. 
Sıvıyağ veya tereyağında 
unumuzu kavuruyoruz. 
Kokusu çıkmaya başlayınca 
süt ekleyip karıştırıyoruz. 
Kıvamı akıcı olacak. Kıvamı 
olunca içine biraz karabiber 
ekliyoruz. Tarifimize döne-
lim. Közlenen patlıcanları 
soyup bıçakla iyice ezilecek 
şekilde doğrayalım. 
İçine limon suyu sıkalım, bir 
diş sarımsağı da ekleyelim. 

Tarif

Malzemeler
Harç için;
300 gr tavuk göğsü
1 yeşil biber
1 kuru soğan
1 yemek kaşığı salça
2 adet domates
2 adet biber
Sıvı yağ

Zeytin yağı
Tuz

Beğendi için;
4 adet patlıcan
 Limon suyu
1 diş sarımsak
1 yemek kaşığı un
2 su bardağı süt

Zeytinyağı
Karabiber, tuz
Mozarella peyniri

SARIMSAKLI TAVUKLU HÜNKAR BEĞENDİ
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Öncelikle yıkanmış ve doğranmış olan patlıcan 15 dakika tuzlu suda bekletilir. Diğer yanda diğer malzemeler doğranır ve 
hazır edilir. Ardından patlıcanlar kızartılır ve diğer biber, havuç ve domateste hafif bir şekilde kızartılıp bir kaba alınır. Ta-
vuklar ayrı bir tavada kızarmaya bırakılır. Kızaran tavuklara halka şeklinde doğranmış soğan ve sarımsak eklenir. Onlar da 
piştikten sonra soya sosu ve kızarmış olan malzemeler eklenir ve harmanlanır. Ardından tuz, karabiber, pul biber ve kekik 
eklenir ve maydanoz, nane ve havuçtan ayırdığımız bir kaç parça ile süsleriz. Afiyet olsun…

Malzemeler

1 adet tavuk göğsü
2 adet patlıcan
2 adet yeşil biber
1 adet domates

Maydanoz
Nane
1 küçük boy soğan
3 diş sarımsak
Sıvı yağ
2 yemek kaşığı soya sosu

Pul biber
Kekik
Yeteri kadar sıvı yağ

Tarif

SOYA SOSLU PATLICANLI TAVUK
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Soğanlarımızı ve 
sarımsağımızı yarım halka 
doğrayıp sıvı yağda hafif 
çeviriyoruz. Küp küp 
doğradığımız tavuklarımızı 
ekleyip, suyunu veriyoruz. 
Çekmeye başlayınca sebze 
çeşnimizi, soya sosunu ve 
biberlerimizi de ekliyoruz. 
2 dakika sonra sıcak suyu-
muzu ekliyoruz. Pişmeye 
bırakıyoruz. Sıcak olarak 
servis ediyoruz. Afiyet ol-
sun..

Tarif

Malzemeler

2 Adet tavuk göğsü
1 adet soğan
3 diş sarımsak
2 adet dolmalık biber
2,5 çay kaşığı sebzeli çeşni
1 çay bardağı sıcak su
Yarım çay bardağı sıvı yağ

1 yemek kaşığı soya sosu

SOYA SOSLU SEBZE ÇEŞNİLİ TAVUK SOTE
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Soğanı yemeklik olarak 
doğrayın. T
avaya yağı ekleyip eritin. 
Ardından soğanı ekleyip 
1 dakika kavurun. Daha 
sonra yıkadığınız pirinci 
ekleyip kavurmaya de-
vam edin. 1-2 dakika sonra 
sıcak suyu ekleyip kaynatın. 
Kaynadıktan sonra ocağın 
altını kısıp suyunu çekm-
eye bırakın. 5 dakika sonra 

pirincin suyu çekmesi ile 
birlikte ocaktan alın. 
Tuzunu ve karabiberini 
ekleyin. Tavuğun sos mal-
zemelerini karıştırın. İç 
harcı tavuğun içine koyun. 
Tavuk hepsini alacaktır. 
Daha sonra tavuğun alt ve 
üst kısmını iyice dikin (lez-
zetin içinde kalması için). 
Tavuğun derisinin altından 
hafifçe çizik atıp elinizi de-

rinin altına sokup açın. Sosu 
hem tavuğun derisinin 
altına hem de üstüne iyice 
sürün. Üzerine bolca susam 
döktükten sonra  tavuğu 
düzgünce fırın kabına 
yerleştirin. 170 derecelik 
önceden ısıttığınız fırında 
180 derece 45 dakika arası 
pişirin. Sıcak olarak servis 
yapın. Afiyet olsun...

Malzemeler
1.5 kg bütün tavuk
2 yemek kaşığı susam
Sosu için; 
1 çorba kaşığı yoğurt
1 çorba kaşığı domates 
salçası
1 çorba kaşığı sıvı yağ 

1 çay kaşığı kekik
1 çay kaşığı kimyon
1 çay kaşığı karabiber
Tuz 
İçi için; 
1 su bardağı pirinç
1 adet soğan
1 su bardağı sıcak su

Tuz, karabiber
1.5 çorba kaşığı tereyağı

Tarif

SUSAMLI FIRIN TAVUK DOLMA
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Öncelikle yağın kızması için ocağa 
koyuyoruz. Ciğeri asla yıkamıyoruz. 
Ciğeri minik parçalara bölüyoruz. Un, 
tuz ve karabiberi karıştırıyoruz. Yağ 
yeterince ısındıktan sonra az bir miktar 
ciğeri unlu karışıma buluyoruz. Daha 
sonra bir un eleğine alıyoruz. Fazla 
ununu eliyoruz ve yağa atıyoruz. Çok 
değil 3-4 dakika içerisinde yağdan 
çıkarıyoruz. Yanına kuru soğan, küp 
patates kızartması ve kuru biber 
kızartmasıyla servis ediyoruz. İçine 
kırmızı kapya biber çok yakışıyor, 
harmanlayın ve servis edin. Afiyet 
olsun…

Püf Noktası
Ciğeri una buladıktan sonra mutlaka 
elekten geçiriyoruz. Fazla un kalmasın 
ciğerin tadına ulaşabilelim diye. Yağın 
derin bir kapta ve çok kızgın olması 
gerekiyor.
3-5 dakikadan fazla pişirmiyoruz. 
Yoksa çok sert olabilir.

Tarif

Malzemeler

Yarım kilo tavuk ciğeri
1 su bardağı un
Tuz
2 su bardağı kızartmak için 
sıvı yağ
Karabiber

TAVUKLU NEFİS ARNAVUT CİĞERİ 
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Tavuk butlarını doğrayın, yaklaşık 1 litre içme suyunda haşlayın. 15-20 dakika haşlanınca 
patatesleri küp doğrayıp ekleyin. Küçük boy soğanları bütün olarak, büyükse 4'e bölüp 
tencereye atın. Havuçları dilimleyerek ilave edin. 15 dakika kadar daha pişirip yumur-
ta, un ve yoğurdu çırpın, suyla açıp ilave edin. Butları çatalla kontrol ederek içlerinin 
piştiğinden emin olun. Tabaklara koyup limon suyu ve karabiber ekleyerek afiyetle yiy-
iniz. Tuz miktarını yerken isteğe göre ayarlayınız.

Malzemeler

4 adet tavuk (but) 
3 adet patates 
4 adet kuru soğan 
3 adet havuç 
1 lt su 
2 yemek kaşığı sıvı yağ

1 adet yumurta
1 yemek kaşığı un
2 yemek kaşığı yoğurt

Tarif

TAVUK HAŞLAMA
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Kanatları yıkayın, bir 
kevgire süzülmesi için 
koyun. Bir kasenin içine 
salçayı, yoğurdu, sıvı 
yağı, sarımsağı, tuzu ve 
baharatların hepsini koyup 
karıştırın. Karıştırdığınız 
sosu kanatların üzerine 
döküp, elinizle kanat-
lara sosu yedirin. Üstünü 
örtüp sosu çekmesi için 
buzdolabına kaldırın. Bu 
sos ile uzun süre kalabilir. 
Elektrikli ızgarada arkalı 
önlü kızartın. Yazın man-
galda bu sos ile birlikte çok 
güzel olur. Yanında salata 
ve pilav ile birlikte servis 
yapabilirsiniz. Afiyet olsun...

Tarif

Malzemeler

1 kg  tavuk kanat 
1 kaşık yoğurt
1 kaşık biber salçası
1 kaşık domates salçası
2 kaşık sıvı yağ
2,3 diş dövülmüş sarımsak
Tuz, karabiber, nane,

 kimyon, kekik

TAVUK KANAT IZGARA VE PİLAV
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Tencereye sıvıyağı koyup halka halka doğradığımız sarımsak, küp küp doğradığımız 
soğan ve havuçları 2 dakika kadar kavuruyoruz. Orta büyüklükte doğradığımız tavukları 
ekliyoruz. Tavuklar suyunu verip çekmeye başlayınca salçamızı ve küp küp doğradığımız 
patatesleri ekliyoruz. Biraz kavurduktan sonra bezelyeleri ve yemeğimizin üzerini geçecek 
kadar sıcak suyu ekliyoruz. Kaynamaya başlayınca sıvı tavuk bulyon ve tuzumuzu ekli-
yoruz. Yemeğimizi kısık ateşte pişmeye bırakıyoruz. Afiyet Olsun…

Malzemeler

2 adet tavuk göğsü
3 adet patates
1 su bardağı konserve beze-
lye
Yarım çay bardağı sıvı yağ
1 adet soğan

2 diş sarımsak
2 adet havuç
2 çorba kaşığı domates 
salçası
1 adet sıvı tavuk bulyon
2 çay kaşığı tuz
Sıcak su

Tarif

TAVUKLU BEZELYELİ PATATES
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Tavukları kuşbaşı doğruyoruz, 
tenceremize yağımızı koyuy-
oruz. Tavukları ilave edi-
yoruz ve kavuruyoruz. Küp 
doğradığımız soğanları ilave 
ediyoruz ve kavurmaya devam 

ediyoruz. Doğradığımız bib-
erleri ve baharatları verdikten 
sonra sıcak suyumuzu ekli-
yoruz. 10 dakika kaynadıktan 
sonra temizlediğimiz broko-
lileri, sapları aşağıya gelecek 

şekilde diziyoruz. Buharla 10 
dakika kaynatıyoruz. Maydanoz 
ve dereotunu doğrayıp ilave 
ediyoruz. Altını kapatıp servis 
ediyoruz. Afiyet olsun…

Tarif

500 kg kemiksiz tavuk 
göğsü
1 adet kuru soğan
1 kg brokoli
3 adet sivri biber
1 tutam maydanoz
1 tutam dere otu
1 tatlı kaşığı tuz, karabiber
1 adet domates

3 yemek kaşığı zeytin yağı

TAVUKLU BROKOLİ YEMEĞİ
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Soğanı rendeleyerek 
suyunu sıkın. Sarımsağı 
ezin ve tüm köfte mal-
zemelerini karıştırarak 
güzelce yoğurun. İç 
harcınızı hazırlayana ka-
dar buzdolabında din-
lenmeye bırakın. Ha-
vuç ve patatesi küp küp 
doğrayın. Tüm malzemeleri 
haşlayarak sularını süzün. 
Dinlenen köfte harcınızı, 
hafifçe yağladığınız pişirme 
kağıdı üzerine dikdörtgen 
şeklinde yayın. İç harcınızı 
köfte harcınızın ortasına 
yerleştirin. Köfte harcınızı 

pişirme kağıdı ile birlikte 
rulo şeklinde sarın. Köftenizi 
birleşme yeri altta kalacak 
şekilde kağıt üzerinde yu-
varlayarak fırın kabına ya 
da kek kalıbına yerleştirin. 
Önceden ısıtılmış 200 de-
rece fırında 40 dakika 
pişirin. Domatesi rendeley-
erek zeytinyağı ile kavu-
run. Sarımsağı ezerek ya da 
küçük küçük doğrayarak 
domateslere ekleyin. 
Domates ve sarımsak 
piştikten sonra suyu ve 
tuzu ekleyerek 2-3 dakika 
daha pişirin. Rulo halindeki 

köftenizi dilimledikten son-
ra üzerine domates sosu 
gezdirerek afiyetle tüke-
tin. Pişirmenin püf noktası: 
Köftenin iç harcı için kon-
serve garnitür kullanabil-
irsiniz. Köfteniz 30 dakika 
piştikten sonra, dilimleyip 
10 dakika daha dilimler 
halinde pişirebilirsiniz. Afiy-
et olsun…

Malzemeler
500 gram tavuk kıyması
1 adet orta boy soğan
1 diş sarımsak
1 su bardağı ekmek içi 
(ufalanmış)
1 adet yumurta
1 çay kaşığı tuz

1 çay kaşığı pul biber
1 çay kaşığı karabiber

İç harcı için;
1 adet orta boy havuç
1 adet orta boy patetes
1 su bardağı bezelye

Tarif

TAVUKLU DALYAN KÖFTE
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İlk olarak 1 çay bardağı pirinci tuzlu suda yumuşayıncaya kadar haşlayıp süzelim. Soğanı 
rendeleyelim. Kıymayı bir kaba alalım ve içerisine 1 adet yumurta sarısı ile haşladığımız pirinci, 
az miktarda ekmek içi ve baharatları ekleyip yoğuralım. Köfte harcından parçalar koparıp oval 
köfteler hazırlayalım. Yumurtaları çırpalım. Köfteleri sırasıyla un ve yumurtaya bulayalım. Yağı 
tavada hafif kızdırıp köftelerimizi kızartalım. Kağıt havlu üzerine alıp servis tabağına dizelim 
ve servis edelim. Afiyetler...

Tarif

Malzemeler

Yarım kg bamya
1 Adet kuru soğan
1 adet domates
1 adet limon
Tuz
2 yemek kaşığı sıvıyağ
2 su bardağı kadar su

Misket köfteler için;

250 gr. dana kıyma
4 dilim bayat ekmek içi
tuz, karabiber
1 adet soğan
1 su bardağı kadar Sıvıyağ 
(Kızartmak için)

TAVUKLU KADINBUDU KÖFTE
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Soğanı soyup küçük kü-
pler halinde doğrayın. 
Sarımsağı soyup ezin. Ta-
vuk göğsünü temizleyip 
çok küçük küpler halinde 
doğrayın. Büyük bir tavada 
margarini eritip soğan ve 
sarımsağı kavurun. Salçayı 
tavaya ekleyip kavurmaya 
devam edin. Tavuk etini 
de ilave edip iyice pişirin. 
Son olarak ayıklanmış olan 
pirinci ekleyin. Tavaya 
pirincin üzerini kapatacak 
kadar tavuk suyu ekleyin. 
Tuz, karabiber ve hazır ba-
harat karışımı ile tatlandırın. 

Pirinçler suyu çekene ka-
dar kısık ateşte pişirin.  
Dolmalık biberlerin üst 
kısımlarından birer kapak 
kesip içlerini temizledikten 
sonra yıkayın. Fırını 200 de-
receye ayarlayıp önceden 
ısıtın. İç malzemeyi biber-
lere doldurup kapaklarını 
üzerlerine yerleştirin. Biber-
leri fırına dayanıklı bir kaba 
yerleştirin. Kalan tavuk suyu 
ve süt kremasını karıştırıp 
dolmalara ilave edin. Fırında 
200 derecede 35-40 dakika 
pişirin yoğurtla servis edin. 
Afiyet olsun…

Malzemeler

200 gr dolmalık pirinç 
Tuz 
Karabiber 
1 soğan 
1 diş sarımsak 
1 tatlı kaşığı salça 

1 tatlı kaşığı margarin 
8 kırmızı ya da yeşil dolmalık 
biber 
400 gr tavuk göğsü 
2 çorba kaşığı hazır baharat 
karışımı 
300 ml tavuk suyu 
2-3 tatlı kaşığı süt kreması

Tarif

TAVUKLU KARIŞIK DOLMA
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Malzemeyi karıştırın ve yoğurun. 3 saat dinlendirin. Urfa Kebap şeklini verdikten sonra 
tavada 1 yemek kaşığı yağla pişirin. Tavaya koyduğunuzda altı kızardıktan sonra üstünü 
çevirip pişirin. Yanında salatayla servis edin. Afiyet olsun…

Tarif

Malzemeler

1 kg tavuk kıyması
1 su bardağı irmik
1 çay kaşığı tuz, karabiber, 
pul biber

TAVUKLU ÖDEMİŞ KÖFTESİ
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Tavuk etini kuşbaşı şekline 
doğrayın veya haşlayın. 

En son servise yakın 
yemeğin üzerine koyun. 

Ayıklanmış mercimeği bir 
kaba alıp, üzerine çıkacak 
kadar su ekleyin ve 2-3 saat 
bekletin. 

Suyunu süzün ve birkaç kez 
yıkayın. 

Yemeklik doğranmış soğanı 
zeytinyağında hafif kavu-
run. 

Salça ve tavuk etini ekleyip, 
birkaç kez çevirin. 

Mercimek, tuz ve pul biber 
katıp, karıştırın. 

Üzerini geçecek kadar su 
ekleyin ve pişmeye bırakın. 

Mercimek yumuşayınca oc-
aktan alın ve sıcak olarak 
servis yapın. 

Afiyet olsun…

Malzemeler

200 gram tavuk göğsü
1 su bardağı yeşil mercimek
1 adet soğan
2 çorba kaşığı zeytinyağı
1 tatlı kaşığı salça
Yeteri kadar su

Tuz, pul biber

Tarif

TAVUKLU YEŞİL MERCİMEK
    |  ŞEF ABDULLAH USTA 112



Tüm yemek tariflerini ve çok daha fazlasını www.sefabdullahusta.com adresinde 
bulabilirsiniz. 

Şef ABDULLAH Usta
www.sefabdullahusta.com

Tavukları ızgaralık açıyoruz. Tahin ve diğer malzemeyi karıştırıyoruz. 
Tavuklarla karıştırıp dinlendiriyoruz. Dinlendikten sonra ızgarada pişiriyoruz.
Yanında domates, biber közleyip servis ediyoruz. Afiyet olsun…

Tarif

Malzemeler

1 kg tavuk göğsü
2 yemek kaşığı tahin 
2 yemek kaşığı sıvı yağ
1 çay kaşığı tuz, karabiber, 
pul biber 
2 adet domates

VANIN TAHİN SOSLU TAVUK IZGARASI
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Eti yumuşayana kadar haşladıktan sonra iri parçalar halinde didikleyip kenara 
alın. Sıvı yağı bir tencereye alıp iri doğranmış taze soğanı hafifçe kavurun. Üze-
rine yıkanıp süzülmüş bulguru ilave edin ve 5 dakika kavurun. Daha sonra et, 
haşlanmış mercimek ve üzerini geçecek kadar su ilave edin. Kapağını kapatıp 
suyunu çekene kadar pişirin. Tencerenin üzerine kağıt havlu serin. 10 dakika din-
lendirdikten sonra servis yapın. 
Afiyet olsun…

Malzemeler

2 su bardağı pilavlık bulgur 
1 çay bardağı yeşil mer-
cimek 
500 gram kuzu eti (iri parça) 
Yarım çay bardağı sıvı yağ 
Yarım demet taze soğan 
Tuz 
Yeteri kadar su ya da et suyu

Tarif

ETLİ YEŞİL MERCİMEKLİ BULGUR PİLAVI
    |  ŞEF ABDULLAH USTA 114



Tüm yemek tariflerini ve çok daha fazlasını www.sefabdullahusta.com adresinde 
bulabilirsiniz. 

4 RENK PİLAVI 

Malzemeler 
 
Ispanak pilavı için; 
200 gr ıspanak 
2 su bardağı pirinç 
2 su bardağı sıcak su  
1 çay kaşığı tuz 
2 yemek kaşığı zeytin yağı 
 
Salçalı pilav için; 
2 su bardağı pirinç 
2 su bardağı sıcak su 
2 tatlı kaşığı salça 
1 adet domates 
2 yemek kaşığı zeytin yağı 
1 çay kaşığı tuz 
 
Safranlı pilav için; 
2 su bardağı pirinç 
2 su bardağı sıcak su 
1 çay kaşığı safran 
2 yemek kaşığı zeytin yağı 
1 yemek kaşığı kuş üzümü 
 
Sade pilav için; 
2 su bardağı pirinç 
2 su bardağı sıcak su 
2 yemek kaşığı zeytin yağı  
1 çay kaşığı tuz 
1 yemek kaşığı kuru üzüm 
1 yemek kaşığı çam fıstık  
 
Tarif
Öncelikli olarak 4 farklı tencerede pilavları hazırlayın. Pilavları her zaman yaptığınız şe-
kilde pişirebilirsiniz. Pilavları pişirdikten sonra dinlenmeye bırakın. Kek kalıbına yukarıda 
ki sıra ile pilavları koyarak baskı uygulayın. Her biri için işlemi tekrar edin. Sade pilavı da 
yerleştirdikten sonra kalıbı açarak pilavın üstünü haşlanmış mısır ya da tercih edeceğiniz 
şekilde süsleyin. Afiyet olsun…
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GARNİTÜRLÜ PİLAV

 
Malzemeler

 
2 su bardağı baldo pirinç 
500 gr hazır garnitür 
2,5 su bardağı sıcak su 
1 tablet sıvı tavuk bul yon 
1 çay kaşığı tuz 
1 çorba kaşığı tere yağ 
2 çorba kaşığı sıvıyağ 
 

 
 
Pirinçlerimizi yarım saat öncesinden hafif tuzlu sıcak suda ıslatıyoruz. Erittiğimiz yağımızın 
üzerine, yıkayıp süzdüğümüz pirinçlerimizi ilave edip 5 dakika kadar kavuruyoruz. Üzerine 
hazır garnitürümüzü ilave edip biraz daha kavurduktan sonra sıcak su, tavuk bulyon ve tu-
zumuzu ilave edip kısık ateşte pilavımız suyunu çekene kadar pişiriyoruz. Afiyet olsun…

Tarif
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Pirinç ılık suyla yarım saat 
ıslanıp yıkanır. Bir tencer-
eye tereyağı konup eritilir. 
Portakal kabukları ve minik 
doğranmış havuçlar konup 
biraz çevrilir. İçine su konup 
kaynayınca pirinçler ekle-
nerek pişirilir. İnmeden 
önce hurmalar eklenir. 
Biraz daha pişirdikten sonra 
ateş kapatılıp demlen-
meye bırakılır. Servisten 
önce bir kase suyla ıslanır, 
hurma yerleştirilir. Üzerine 
bastırarak pilav konup ters 
çevrilerek servis yapılır. 
Afiyet olsun...

Tarif

Malzemeler

1 su bardağı baldo pirinç
1 yemek kaşığı silme (veya 
daha az ) tereyağı
1 buçuk bardak et suyu 
veya su 
4-5 tane doğranmış hurma 
havuç 

Üstü rendelenip yıkanıp 
kibrit çöpü şeklinde 
doğranmış portakal kabuğu
Tuz, karabiber, yenibahar

HURMALI PORTAKALI PİLAV 
| ŞEF ABDULLAH USTA 117



Ispanakları ayıklayıp yıkayın, sonra ince doğrayın. Soğanı küçük küp doğrayın ve büyük 
bir tavada sıvı yağ ile kavurun. Daha sonra ıspanakları ve bulguru ekleyip suyunu ve 
baharatları ekleyip kapağını kapatıp kısık ateşte bulgurlar yumuşayana kadar pişirin. 
Yumuşadıktan sonra altını kapatıp dinlendirin. Sıcak servis yapın. Afiyet olsun...

Malzemeler

500 gr ıspanak
1 su bardak bulgur
Yarım su bardağı su
1 baş soğan
Pul biber
Tuz

Karabiber
Sıvı yağ

Tarif

ISPANAKLI BULGUR PİLAVI
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Kaynar tuzlu suda makarnalar haşlanır. Soğuk sudan geçirilir. Yoğurt ile dövülmüş 
sarımsak karıştırılır. Sıvı yağla soğan hafif pembeleştirilir, üzerine kıyma ve salça konarak 
kavrulur. Tuz ve pul biber ilave edilir. Servis tabağına makarna konur, üzerine yoğurt ve 
kıymalı sos gezdirilir. Süslemek için maydanoz kullanabilirsiniz. Afiyet olsun…

Tarif

Malzemeler

1 paket makarna
Yoğurt
3-4 diş sarımsak
200 gr kıyma
Soğan
Pul biber
1 yemek kaşığı domates 

salçası
Sıvı yağ
Süslemek için maydanoz 

KIYMALI YOĞURTLU MAKARNA
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Ön hazırlık olarak pirin-
çleri tuzlu suda beklete-
lim. Mantarları dilimleye-
lim. Soğanları küçük 
doğrayıp, sıvı yağda 
kavuralım. Fıstıkları ilave 
edelim. Soğanlarla bera-
ber pembeleşinceye ka-
dar kavuralım. Mantarları 
ekleyelim. Kapağını kapa-

tarak mantarların bıraktığı 
suyu çekene kadar pişirelim. 
Bu arada pirinçleri tuzlu 
sudan çıkarıp, süzelim. 
Birkaç su yıkayalım. Ten-
cerenin içine pirinçleri, 1 
tatlı kaşığı şekeri, 1 çorba 
kaşığı üzümü, tuzu ve 3 su 
bardağı sıcak suyu ekleye-
lim. Tencerenin kapağını 

kapatarak pilavı pişirelim. 
Pişmesine yakın üstüne 1 
tatlı kaşığı tarçını serpelim. 
Piştikten sonra, ateşten alıp, 
tencerenin üzerine bir bez 
örtüp, kapağı kapatalım 
ve 10 dakika dinlenmeye 
bırakalım. Afiyet olsun…

200 gr mantar 
2 adet soğan 
 çay bardağı sıvı yağ 
1 çorba kaşığı kuş üzümü 
2 çorba kaşığı dolmalık fıstık 
1,5 su bardağı pirinç 
3 su bardağı sıcak su 
1 tatlı kaşığı şeker 

1 çay kaşığı tarçın 
Tuz

Tarif

MANTARLI PİLAV 
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Tencereye yağımızı koyup pirinçlerimizi 4 dakika kadar kavuruyoruz. 10 dakika sıcak 
suda beklettiğimiz kuş üzümlerini, garnitürü, baharatları ekleyip karıştırıyoruz. En son 
tavuk bulyon ve sıcak suyumuzu ekleyerek kısık ateşte pilavımızı pişirmeye bırakıyoruz. 
Buzluktan çıkardığımız milföyleri yumuşayınca unlayarak oklava yardımıyla biraz daha 
açıyoruz. Orta büyüklükte çorba kasesine milföyümüzü koyup içine soğuyan pilavımızı 
koyuyoruz. Bohça şeklinde kaparatarak yağladığımız tepsime hepsini diziyoruz. Her bir 
milföyümüzün üzerine yumurta sarısını sürüp önceden 180 derece ısıttığımız fırında 
üzerleri nar gibi kızarana kadar pişiriyoruz.  Afiyet Olsun…

Tarif

Malzemeler

2 su bardağı baldo pirinç
1 paket kuş üzümü
4,5 su bardağı sıcak su
1 su bardağı konserve gar-
nitür
1 tablet sıvı tavuk bulyon
1 tatlı kaşığı tuz

1 çay kaşığı nane
1 çay kaşığı yenibahar
Yarım çay bardağı sıvıyağ
10 adet kare milföy
1 adet yumurta sarısı

MİLFÖY KAPLAMALI PİLAV
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Nohudu ayıklayıp akşamdan ılık su ile ıslatın. Ertesi sabah nohutları haşlayın. (Düdüklü 
tencere tercih edin). Pirinci sıcak su ile ıslatın. 15-20 dakika sonra ıslanan pirinci süzüp 
yıkayın. Tereyağını tencerede eritin. Yıkayıp süzdüğünüz pirinçleri yağa ilave edip iy-
ice kavurun. Kavrulan pirinçlerin üzerine 3.5 bardak sıcak su ve tuz ekleyin. Kaynamaya 
başlayınca haşlanmış nohutları koyup pilav suyunu çekinceye kadar pişirin. Ateşin altını 
kısıp demlendikten sonra sıcak olarak servis yapın. Afiyet olsun...

Malzemeler

2 su bardağı pirinç
1 çay bardağı nohut
2 yemek kaşığı tere yağı
3.5 bardak su veya et suyu
Tuz

Tarif

NOHUTLU PİLAV
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Öncelikle pirinçleri sıcak suda bekletiyoruz. Diğer taraftan alaca soyduğumuz patlıcanı 
uzun tarafından dörde bölüyoruz ve kuşbaşı şeklinde küçük parçalara ayırıyoruz. 
Daha sonra patlıcanları tuzlu suda 15-20 dakika bekletiyoruz ki acısı çıksın. Daha 
sonra sudan alıp, iyice kuruluyoruz ve ısınan tavadaki yağa atıyoruz. Çok kızartmadan 
hafif pembe rengi alınca çıkartıyoruz. Pilav tenceresinde yağı kızdırıyoruz. Kızarmış 
patlıcanları ve 2 bardak sıcak su ekleyip kaynamaya bırakıyoruz. Pilav demlendikten 
sonra servis ediyoruz. Afiyet olsun…

Tarif

Malzemeler

2 su bardağı pirinç
2 adet kırmızı kapya biber
2 su bardağı sıcak su
2 yemek kaşığı sıvı yağ
1 tane büyükçe patlıcan
Yeteri kadar tuz, kızartma 
yağı

PATLICANLI PİLAV
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Pirinç ayıklanıp yıkanır, 
kaynamış tuzlu suda birkaç 
saat bekletilir. Kalıba 
yumuşamış tere yağı bolca 
sürülür. Bademler kalıbı ters 
çevirdiğinizde çıkmasını 
istediğiniz şekle göre dizilir. 
Donması için dolaba konur. 
Kalan bademler ve fıstıklar 
yağda kavrulur. Aynı yağda 
süzülmüş pirinç birkaç kere 
çevrilir. Kaynar tavuk suyu 
eklenip pişirilir. Yarım saat 
kapak açılmadan demlenir. 
Sonra pirinçler ezilmeden 
karıştırılır. Kavrulmuş fıstık, 
badem, kuş üzümü, tuz ve 

karabiber ilave edilir.

Hamurun hazırlanışı

Yağın yarısı, 2 yumurta ve 
tuz ezilir; 2,5 bardak unla 
yoğrulur. Hamur dört büyük 
bir küçük parçaya ayrılır. İlk 
parça merdane ile 2-3 mm 
kalınlıkta açılır. Yağlanmış 
kalıba yerleştirilir (Yufka 
kenarlarından sarkmalı). 
Aralarına minik parçalar 
halinde yağ konulup ka-
lan yufkalar yerleştirilir 
(Küçük üstü için ayrılır). 
Dördüncü yufkadan sonra 

pilavın bir kısmı hamurun 
üzerine konur. Araya küçük 
parçalara ayrılmış tavuk 
konur (yufkaları delmemesi 
için). En üste pilav gelecek 
şekilde birkaç kat böyle 
yerleştirilir. Sarkan yufka-
lar pilavın üzerine kapatılır. 
Üste küçük yufka kapatılıp 
üzerine yağ sürülür. Orta ha-
raretli fırında üzeri kızarana 
kadar pişirip servis tabağına 
ters çevrilir. Afiyet olsun…

Malzemeler

Pilav için;
 2 su bardağı pirinç
 4 yemek kaşığı tere yağ
 2 çorba kaşığı kuş üzümü
1 su bardağı badem 
(haşlanıp kabuğu soyulmuş)

2 çorba kaşığı çam fıstığı
3,5 su bardağı tavuk suyu 
tuz ve karabiber

Hamuru için;
1 küçük margarin (aynı 
ölçüde tere yağ olabilir)
2 yumurta

 2,5 su bardağı un
 1,5 çay kaşığı tuz

Tarif

PERDE PİLAVI
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Öncelikle yaklaşık yarım 
saat tuzlu suda pirinci 
bekletin. Ardından pirin-
ci beklettikten sonra 
yıkayarak süzün. Tavada 
tereyağını kızdırıp fıstıkları 
bu yağda hafifçe kavurun. 
Daha sonra üstüne pirinci 
ilave edip kavurun. Sıcak 
suda bekletilen safranları 
suyu ile beraber ilave edin. 
Su kaynadıktan sonra 
ocağın altını kısarak pir-
inçler suyunu çekene dek 
pişirin. Afiyet Olsun…

Tarif

Malzemeler

1 kase pirinç
1,5 kase sıcak su
2 kaşık tereyağı
2 kaşık dolmalık fıstık
1 çay kaşığı kuru safran otu
Tuz

SAFRANLI PİLAV 
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Soğanları yemeklik doğrayın, sarımsakları ince kıyın. Tereyağı ve sıvıyağı tencereye alıp, 
soğanları ve sarımsakları pembeleşinceye kadar kavurun. Salçaları ekleyin bir iki kez 
çevirin, patatesleri küçük küp şeklinde doğrayın, biberi ince kıyın ilave edin. Bulgurları 
yıkayıp ekleyin, bulyonu ve arzu ettiğiniz kadar tuzu da ekleyip hepsini 5 dakika kadar 
karıştırarak kavurun. Son olarak kaynamış suyu ekleyin ve orta ateşte suyunu çekene ka-
dar pişirin. Ocağın altını kapatıp tahta kaşıkla pilavı karıştırın ve kapağını kapatıp temiz 
bir bez ile örterek 15 dakika kadar dinlendirin. Dilerseniz acı pul biber de ekleyebilirsiniz. 
Afiyet Olsun.. 

Malzemeler

2 su bardağı pilavlık iri bul-
gur
Yarım çay bardağı sıvıyağ
1 yemek kaşığı kadar tere 
yağ
1 çorba kaşığı domates 

salçası
1 sivribiber
1 tatlı kaşığı biber salçası
1 büyük kuru soğan
3 diş sarımsak
1 küçük patates
1 et bulyon
3 su bardağı kaynar su

Tuz

Tarif

SARIMSAKLI BULGUR PİLAVİ
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Tavuk bagetlerin derileri alıp elinizle 
didikleyin. Pirinçleri süzün ve 2 
yemek kaşığı tereyağıyla orta boy bir 
tencereye alın. Pirinçler şeffaflaşmaya 
başlayınca üzerine 3 su bardağı tavuk 
suyunu, tuzu ve didiklediğiniz tavuk 

parçalarını ilave ederek karıştırın. Ten-
cerenin kapağını kapatın, pilav göz 
göz oluncaya kadar orta ateşte pişirin. 
Üstü göz göz olunca altını kısın ve 
suyunu çekinceye kadar kısık ateşte 
pişirin. Ocağın altını kapatın, pişen 

pilavın kapağını açın ve tencerenin 
üzerine bir havlu kağıt sererek kapağı 
tekrar kapatın. İsterseniz nohutta 
ilave ede bilirsiniz 10- 15 dakika kadar 
demlenen pilavı servis yapın. Afiyet 
olsun…

Tavuk bagetleri orta 
boy bir tencereye alın. 
Üzerine soyduğunuz 1 
adet soğanı, iri parçalar 
halinde doğradığınız ha-
vucu ve suyu ilave ederek 
tavuklar yumuşayıncaya 
kadar haşlayın. Tavuklar 
haşlanırken pirinçleri 1-2 
su yıkayın ve bir miktar 
tuz eklediğiniz ılık suda 15 
dakika kadar dinlendirin. 
Haşlanan tavuk bagetleri, 
havuç ve soğanı bir süzgeç 
yardımıyla tencereden alın 
ve tencerenin altını kısarak 
tavuk suyunu kaynatmaya 
devam edin. 

Tarif

Malzemeler

4 adet tavuk baget veya 500 
tavuk göğüs
6 su bardağı su
1 adet soğan
1 adet orta boy havuç

Pilav için;

2 su bardağı pirinç
3 su bardağı tavuk suyu
2 yemek kaşığı tereyağı
1 su bardağı haşlanmış no-
hut
Tuz
Karabiber

TAVUKLU PİLAV 
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Soğanımızı yarım ay şeklinde doğrayıp yağda hafif çevirdikten sonra, bulgurumuzu ve 
yeşil mercimeğimizi ekliyoruz. 2 dakika kadar kavurduktan sonra sıcak suyu, bulyonu ve 
tuzu ekliyoruz. Pilavımızın altını kısarak pişmeye bırakıyoruz. Afiyet olsun…

Malzemeler

1 su bardağı haşlanmış 
yeşil mercimek (çok 
dağılmayacak şekilde)

2 su bardağı bulgur
1 adet soğan
Yarım çay bardağı sıvıyağ
2 çorba kaşığı zeytinyağı
1 adet et bulyon

1,5 çay kaşığı tuz
4 su bardağı sıcak su

Tarif

YEŞİL MERCİMEKLİ CEVİZLİ BULGUR 
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Tencereye yağı koyarak 
salçayı kavurun. 
Doğradığınız domatesleri 
ilave ederek
kavurmaya devam edin. 

Baharatları serptikten sonra 
istediğimiz miktarda su 
ilave 
edin. Kaynamaya 
başlayınca içine yarma 

buğday ve bamyaları
ekleyerek 10 dakika 
kaynatın. Afiyet olsun…

Tarif

Malzemeler

300 gr bamya
100 gr haşlanmış yarma 
buğday
1 yemek kaşığı biber salçası
2 adet domates
4 yemek kaşığı sıvı yağ
1 çay kaşığı tuz, karabiber, 

pul biber

BUĞDAYLI BAMYA ÇORBASI 
| ŞEF ABDULLAH USTA 129



Önce ıspanakları yıkayıp, ince ince doğrayın ve bir kenarda bekletin. Bir tencerede 
yağı eritin, soğan ve kıymayı birlikte ilave ederek kavurmaya başlayın. Kıymanın rengi 
dönünce ve soğanlar iyice sararmaya başlayınca salça ekleyerek tahta kaşıkla kavurmaya 
devam edin. Sonra üzerine 6-7 su bardağı su ekleyin. Su kaynamaya başlayınca bulgur 
ve ıspanakları ilave edip, tuzu ve karabiberi ekleyerek orta ısıdaki ocağa pişmeye bırakın. 
Servis yaparken üzerine kırmızı pul biber serpiştirebilirsiniz. Afiyet olsun...

Malzemeler

200 gr ıspanak
1 adet iri boy kuru soğan
3-4 yemek kaşığı az yağlı 
kıyma
1 yemek kaşığı domates 
salçası

2 yemek kaşığı tereyağı 
veya margarin
1 su bardağı bulgur
1 çay kaşığı tuz
1 çay kaşığı karabiber

Tarif

BULGURLU ISPANAK ÇORBASI
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Eti tencereye koyun. 
Ateşte kendi suyunu salıp 
çekene kadar pişirin. Ayrı 
bir kasede un, tuz, limon, 
süt ve yumurtayı çırpın. 

Karıştırarak yavaş yavaş 
çorbaya ilave edin. Un 
kokusu gidinceye kadar 
kısık ateşte 10 dakika daha 
pişirin. 

Arzuya göre üzerine kırmızı 
biberli tereyağı gezdirerek 
servis yapın. Afiyet olsun…

Tarif

Malzemeler

250 gr. küçük küçük 
doğranmış sotelik koyun eti
1 yumurta sarısı
3 çorba kaşığı un
1 limonun suyu
1 çorba kaşığı tereyağı
1 tatlı kaşığı kırmızı biber

1 su bardağı süt
4 su bardağı su

DÜĞÜN ÇORBASI
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Kuru fasulyeyi bir gece 
öncesinden suda bekletin 
veya düdüklü tencerede 1 
saat kadar pişirin. Soğanları 
soyup küçük küpler halinde 
doğrayın. Limonu sıcak su 
ile iyice yıkayın. Ardından 
kabuklarını rendeleyin. 
Suyunu sıkın. Bir ten-
cerede 1 çorba kaşığı sıvı 
yağı kızdırıp soğanları ka-
vurun. Fasulyenin suyunu 
süzüp, tencereye et suyu-
nun ve rendelenmiş limon 
kabuğunun yarısı ile birlikte 
ilave edin. Kapağını kapata-
rak 45 dakika kadar pişirin. 

Bu arada etin sinirlerini tem-
izleyip küçük küpler halinde 
doğrayın. Tuz ve karabiber-
le tatlandırıp üzerine limon 
kabuğunun yarısını serpin. 
Kalan yağı büyük bir ta-
vada kızdırın. Eti tavaya alıp 
hafifçe kavurun.
Eti tavadan çıkarıp tavaya 
bir miktar et suyu ekleyip 
pişirin. Tavada pişirdiğiniz 
karışımı fasulyeye ilave 
edip 45 dakika daha pişirin. 
Ardından eti ekleyip 60 
dakika pişirin. Dereotunu 
yıkayıp ayıkladıktan sonra 
ince ince kıyın. Dereotunu 

çorbanın üzerine serpip 
servis yapın. 

Öneri: Daha yoğun bir çor-
ba elde etmek için servis 
yapmadan önce fasulyenin 
yarısını çorbanın içinden 
alıp püre haline getirdikten 
sonra tekrar ilave edebilir-
siniz.  Afiyet olsun…

Malzemeler

2 su bardağı kuru fasulye
2 soğan
1 limon
2 çorba kaşığı sıvı yağ
1,5 lt et suyu
600 gram kemiksiz kuzu eti

Tuz, karabiber
1 demet dereotu

Tarif

Fasulye Çorbası
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Tavamıza bir çorba kaşığı 
sıvıyağ koyup küçük küçük 
doğradığımız soğanları ve 
havuçları hafif çeviriyoruz. 
Ardından yıkayıp küçük 
doğradığımız ıspanakları 
biraz kavurduktan sonra 
üzerini hafif geçecek ka-
dar sıcak su, tavuk bulyon 
ve tuzumuzu ekliyoruz. 
Ayrı bir kapta çorbamızın 
terbiyesini hazırlayabiliriz. 
Bir kaba yumurta ve 
yoğurdumuzu koyup 
çırpıyoruz. En son unu-
muzu ekleyerek hepsini 
karıştırıyoruz. Terbiyemize 
yoğurdumuzun kopmaması 
için 2 su bardağı sıcak 
suyu yavaş yavaş ekley-
erek hızlıca karıştırıyoruz. 
Hazırladığımız terbiyeyi 
çorbamızı ekleyerek kısık 
ateşte 15 dakika kadar 
karıştırarak pişiriyoruz. 
Çorbanın yoğunluğuna 
göre sıcak su ekleyebilir-
siniz. Afiyet Olsun…

Tarif

Malzemeler

1 bağ ıspanak
1 adet küçük soğan
2 adet havuç
1 adet yumurta
1,5 su bardağı yoğurt
2 çorba kaşığı un
1 adet sıvı tavuk bulyon

Sıcak su
3 çorba kaşığı sıvı yağ
2 çay kaşığı tuz

HAVUÇLU ISPANAK ÇORBASI
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Bezelyeyi bir gece önceden su dolu bir kapta bekletin. Daha sonra 10 dakika kadar  
düdüklü tencerede haşlayın. Çorba tenceresinde tereyağını eritin. Unu ilave ederek 
hafif kokusu çıkana kadar kavurun. Doğranmış soğanı, bezelyeleri, tuzu, karabiberi ve 
suyu ekleyerek orta ateşte pişirin. Daha sonra pirinci ekleyin. Bezelyeler yumuşayınca 
1 kaşığını ayırarak ocaktan alın ve karıştırıcıdan geçirerek pürüzsüz bir kıvam almasını 
sağlayın. Tekrar tencereye alın, kremadan da bir kaşık ayırarak kalanını kısık ateşteki çor-
baya ekleyin. Servis yapmadan önce ayırdığınız bezelye ve kremayla süsleyerek sıcak 
olarak servis yapın. Afiyet olsun…

Malzemeler

Yarım su bardağı pirinç
2 su bardağı bezelye
1 adet taze soğan
1 yemek kaşığı tereyağı
1 yemek kaşığı un
50 gram krema

Tuz
Karabiber

Tarif

KREMALI BEZELYE ÇORBASI 
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NOT: Servis esnasında brokoli ile süslemek isterseniz 
haşlanan sebzelerden servis için bir kaç brokoli ayırmayı 
unutmayın.

Temizleyip yıkadığınız 
brokoliyi, küp küp 
doğradığınız patatesi, 
halka halka dilimlenmiş 
havucu ve doğradığınız 
soğanı bir tencereye 
koyun, üzerini geçecek 
kadar su ilave ederek se-
bzeler yumuşayana kadar 
haşlayın. Başka bir ten-
cerede tereyağını eritin ve 
unu ekleyerek kavurun. 
Üzerine yavaş yavaş sütü 
ilave ederek ve karıştırarak 
beşamel sosu pişirin. Seb-
zeleri beşamel sosun üzeri-
ne ilave ederek haşlama 
suyunun da yarısı kadarını 
tencereye alarak blender 
ile güzelce ezin. Kıvamı 
koyu olursa kalan haşlama 
suyundan ilave ederek 
kıvamı ayarlayın. Tuz ve 
karabiberi ekleyerek 3-4 
dakika kadar kaynatın. Son 
olarak çorbanın kremasını 
ilave edin ve 1-2 taşım 
kaynattıktan sonra çorbayı 
ateşten alın. Afiyet olsun.

Tarif

Malzemeler

500 g brokoli
1 adet havuç
1 adet orta boy patates
1 adet soğan
2 su bardağı süt
2 yemek kaşığı süt kreması
2 yemek kaşığı tere yağ

1 yemek kaşığı un
Tuz
Karabiber

KREMALI BROKOLİ ÇORBASI
| ŞEF ABDULLAH USTA 135



Köftelik malzeme güzelce 
yoğrulur ve un serpilmiş 
tepsiye ufak misketler 
şeklinde yapılarak dizilir. 
Diğer tarafta çorbanın ter-
biyesi için tüm malzemel-
er karıştırılır (sarımsaklar 
dövülür). Ayrı bir tencerede 
çorbanın suyu kaynatılır 
ve yaptığımız terbiyenin 
üstüne mümkünse el 
blenderı kullanarak ya da 
sürekli karıştırılarak sıcak 
su eklenir (çorbanın kes-
ilmemesi için soğuk malze-
menin üstüne kaynar suyu 
yavaş yavaş ekliyoruz ve bir 

taraftan da el blenderıyla 
veya çırpıcıyla sürekli 
karıştırıyoruz). Daha sonra 
tencere ocağa konur ve yine 
kaynayana kadar karıştırılır. 
Kaynayan malzemeye 
köfteler eklenir ve pişmeye 
bırakılır. Servis ederken 
1 çay bardağı sıvı yağ ta-
vada kızdırılır. Altı kapatılır, 
pul biber ve nane eklenir. 
Kaselere alınan çorbaların 
üstünden gezdirilir. Afiyet 
Olsun…

Malzemeler

Köftesi için;
400 gr dana kıyma
1 su bardağı köftelik ince bulgur
1 soğan
1 yumurta
2 diş sarımsak

Pul biber
Karabiber
Maydanoz
Tuz

Terbiyesi için;
1,5-2 su bardağı yoğurt
1 yumurta

2 yemek kaşığı un
2 diş sarımsak

Sosu için;
1 çay bardağı sıvı yağ
1 tatlı kaşığı nane
Pul biber

Tarif

MİSKET KÖFTESİ ÇORBASI
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Yumurta, yoğurt ve süt 
çırpılır. Tenceredeki bir 
kaşık una yavaş yavaş ekle-
nerek topaklanmaması 
için çırpılarak karıştırılır. 
Kaynayana dek karıştırmak 
gereklidir. Pişmesine yakın 
bir avuç nane eklenir. Ser-
vis edilirken tercihe göre 
katı yağ eklenebilir. Afiyet 
olsun…

Tarif

Malzemeler

1 yumurta
2 çorba kaşığı un
1 su bardağı süt
2 su bardağı yoğurt
Bol nane

NANELİ YOĞURT ÇORBASI 
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Kırmızı mercimeği yıkıyoruz 
ve süzüyoruz. Soğanı yeme-
klik doğruyoruz. Tencerede 
tereyağını eritiyoruz. 
Soğanı ilave ediyoruz ve ka-
vuruyoruz. Unu ekliyoruz ve 
kavurmaya devam ediyor-
uz. Salçasını koyuyoruz ve 
karıştırıyoruz. Mercimeği il-
ave ediyoruz, karıştırıyoruz. 
Tavuk suyunu veriyoruz. 
Sıcak su ekliyoruz. Patatesi 
ve havucu rendeliyoruz, 
tencereye ekliyoruz. Tuzunu 
atıyoruz ve pişiriyoruz. Ser-
vis ederken üzerine kavur-
ma koyarak servis ediyoruz. 

Afiyet olsun…

1 su bardağı kırmızı mer-
cimek
1 patates
1 havuç
1 soğan
1 çorba kaşığı un
1 çorba kaşığı tereyağı

1 su bardağı tavuk suyu
100 gr. kavurma tavuk
1 çorba kaşığı salça
Tuz

Tarif

TAVUK KAVURMALI MERCİMEK ÇORBASI
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Dolmalık biberleri tem-
izleyelim ve yıkayalım. 
Pirinci yıkayıp, suyunu 
süzelim. Dolmalık üzüm-
leri yıkayalım. Domatesleri 
rendeleyelim. Soğanları 
ince ince doğrayalım. 
Tencereye zeytinyağını, 
soğanları, fıstıkları koyalım 
ve pembeleşene kadar 
kavuralım. Pirinçleri ilave 
edelim ve 
pirinçler şeffaflaşana kadar 
kavuralım. Tuzu, kesme 
şekeri, dolmalık üzümleri, 
domatesleri, 1 su bardağı 
sıcak suyu ilave edelim ve 
suyunu çektikten sonra 
ocaktan alalım. Sonra 
baharatları, taze naneyi, 
maydanozu ilave edip, 
karıştıralım ve demlenmeye 
bırakalım. Dolmalık biber-
leri hafif tuzlayalım. Daha 
sonra dolmalık biberlerin 
içlerini fazla sıkı olmayacak 
şekilde hazırladığımız 
harçla dolduralım. 
Tencereye dizelim ve 
domatesle ağızlarını 
kapatalım. Üzerlerine 2 su 
bardağı sıcak su dökelim ve 
2-3 yemek kaşığı zeytinyağı 
gezdirip pişirelim. Afiyetler 
olsun.

Tarif

Yarım kilo (12 adet) dolmalık 
biber
İçi İçin:
1,5 su bardağı pirinç (her 
biber için 1 tatlı kaşığı gibi)
3 adet büyük soğan
2 adet domates
Tuz
2 adet kesme şeker

Karabiber
Yenibahar
Çok az tarçın
Kuru nane
Dolmalık üzüm,
Dolmalık fıstık
Yarım su bardağı kadar zey-
tin yağı
Maydanoz

Taze nane
Sıcak su

CİĞERLİ PİRİNÇLİ RENKLİ BİBER DOLMASI
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4-5 kuru soğanı yemek-
lik doğrayıp, 1 çay bardağı 
zeytinyağı ve 1,5-2 yemek 
kaşığı dolmalık fıstık ile (fıstıklar 
pembeleşene kadar) kavurun. 
2 su bardağı pirinci yıkayıp 
soğanlara ekleyin. 1-2 dakika 
daha kavurun. Sonra sırasıyla 
tencereye 1 yemek kaşığı kuru 
nane, 1,5 tatlı kaşığı karabiber, 1 
tatlı kaşığı tarçın, 2 kesme şeker, 
2 yemek kaşığı kuş üzümü, yarım 
limonun suyu ve 1 su bardağı 
kıyılmış maydanoz portakal 
kabuğunu rendeleyin, içine 
ilave edip karıştırın. Tencereye 1 
tatlı kaşığı tuzu ve 1 çay bardağı 

kaynamış suyu ilave edin. Çok 
kısık ateşte pirinçler suyu 
çekene kadar demlendirin. 
Pirinçler suyu çekince tencerenin 
altını kapatıp soğutun.  Diğer 
tarafta yarım kg salamura asma 
yaprağını ılık suyla 4-5 kez suyu 
değiştirerek yıkayın. Yaprakları 
iki avucunuz arasında sıkarak 
sudan çıkartın. Her bir yaprağı 
avucunuz içine alın, ortasına 
1 tatlı kaşığı içten koyun. 
Yaprağı sigara böreği gibi sarın. 
Pişireceğiniz tencerenin dibine 
bir sıra yaprak serin (böylece dibi 
tutmaz). Üzerlerine sarmaları 
dizin. En sonunda üzerlerine bir 

sıra daha yaprak kapatıp yarım 
çay bardağı zeytinyağı gezdirin 
(ekşi olsun isterseniz yarım li-
mon suyu yada portakal suyunu 
da ekleyebilirsiniz). Yaprakların 
üzerine bir tabak kapatın ve 2 
su bardağı kaynamış su ekle-
yin. Tencereyi ateşe koyun. Su 
kaynamaya başlayınca ateşi 
kısıp 30 dakika pişirin. Piştikten 
sonra sarmaları soğutup servis 
tabağına dizin. Limon dilimleri 
ve maydanoz yaprakları ile süs-
leyip servis yapın. Afiyet olsun…

Malzemeler

4-5 adet kuru soğan
1 çay bardağı zeytin yağı
1,5-2 yemek kaşığı çam 
fıstığı (dolmalık fıstık)
2 su bardağı pirinç
1 yemek kaşığı kuru nane

1-1,5 tatlı kaşığı karabiber
1 tatlı kaşığı tarçın
2 kesme şeker
2 yemek kaşığı kuş üzümü
Yarım limonun suyu
1 su bardağı kıyılmış may-
danoz
1 tatlı kaşığı tuz 

1 çay bardağı kaynamış su
Yarım kg salamura asma 
yaprağı
Yarım çay bardağı zeytin 
yağı
2 su bardağı kaynamış su
1 adet portakal

Tarif

PORTAKAL AROMALI ZEYTİNYAĞLI SAR-
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Kuru patlıcanlar geceden kaynar 
suya konup çatal geçecek 
şekilde haşlanır. Biberler ise 
kaynar suda en fazla 5 dakika 
kaynatılır. Her ikisinin de suları 
2 veya 3 defa değiştirilir. Dolma 
içini hazırlamak için, önce 
zeytinyağında kıyılmış soğan ve 
sarımsak hafif kavrulur, salçaları 
ilave edilip iyice karıştırılır. 
Yıkanmış pirinç bu karışımın 
içine konur ve hafifçe  kavrulur. 
İki bardak sıcak suyla baharat-
lar ve şeker suyu çekene kadar 
pişirilir. Hazırlanan bu karışım, 
önce yapraklara konulup sarılır 
ve tencerenin alt kısmına dizilir, 
sonra patlıcanların içine bir 
parmak eksik olacak şekilde dol-
durulur, birinin ağzı diğerinin 
dibine gelecek şekilde dizilir 
ve tencereye konulur. Dizme 
işlemi düzgün ve sık şekilde 
yapılmalıdır. Üzerine biberler 
aynı şekilde dizilir. Dizme işlemi 
bittikten sonra, üzerine biraz 
tuz serpilir ve en üste dolma 
taşı konur. Dolma taşının bir 
parmak altında olacak şekilde 
kaynar su katılır. Dolma kayna-
maya başladıktan sonra ocak 
kısılır. Pişmesine yakın limon 
suyu ilave edilerek 10-15 dakika 
daha pişirilir ve ocaktan indirilir. 
Afiyet olsun…

Tarif

Malzemeler
 
25 adet kurutulmuş patlıcan
15 adet kurutulmuş biber
Asma yaprağı (200-250 gr)
4-5 adet kuru soğan
4 baş sarımsak
2 yemek kaşığı domates 
salçası

2 yemek kaşığı biber salçası
2 su bardağı pirinç
1, 1/2 çay bardağı zeytin 
yağı
1 çay kaşığı toz şeker
Karabiber, kırmızı biber, 
yenibahar, tuz
2 limon suyu veya limon 
tozu veya sumak ekşisi 

(isteğe göre)
Yeteri kadar su

ZEYTİNYAĞLI ANTEP DOLMASI
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Bezelyeleri ayıklayıp yıkayın süzün. Patatesleri havuçları soyup küp doğrayın. Soğanı 
piyaz kıyın. Domateslerin kabuklarını soyup doğrayın. Tencereye zeytinyağını koyup 
üzerine bezelyeleri, patatesleri, havuçları ve soğanı katın 2,3 dakika sote yapın. Üzerine 
domatesleri ve salçayı ekleyin. 1 tatlı kaşığı şeker, 1 çay kaşığı karabiber, tuz ve suyunu 
ilave edip tencerenin kapağını kapatın. Ocağın altını kısıp kısık ateşte pişirin. Dilediğiniz 
gibi sıcak veya soğuk servis yapabilirsiniz. Afiyet olsun…

Malzemeler

1 kilo bezelye 
2 patates 
2 havuç 
2 kuru soğan 
3 domates 
1 yemek kaşığı domates 

salçası 
1 çay bardağı zeytin yağı 
1 şeker kaşığı şeker 
1 su bardağı su 
1 çay kaşığı karabiber, tuz 
( baharatları damak tadına 
göre ayarlayın)

Tarif

ZEYTİNYAĞLI BEZELYE
    |  ŞEF ABDULLAH USTA 142
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bulabilirsiniz. 
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Arpacık soğanlarımızı, 
halka halka doğradığımız 
sarımsak ve havuçlarımızı 
yağda 5 dakika kadar çe-
viriyoruz. 

Brüksel lahanalarımızın 
en üstündeki yapraklarını 
soyup yıkadıktan sonra 
tencereye ilave ediyoruz. 
10 dakika kadar çevirdikten 
sonra salçamızı ekliyoruz. 

2 dakika sonra 
yemeğimizin üzerini hafif 
geçecek kadar sıcak su, 
tavuk bulyon ve tuzumuzu 
ilave edip ocağın altını 
kısıyoruz. Lahanalarımız 
pişince borcama alıp ılık 
olarak servis ediyoruz. 

Afiyet Olsun…

Tarif

Malzemeler

1 paket Brüksel lahanası
1 adet havuç
8 adet arpacık soğan
4 diş sarımsak
Yarım çay bardağı zeytinyağı
2 çorba kaşığı sıvı yağ
Sıcak su

2 çorba kaşığı tatlı biber 
salçası
1 çorba kaşığı domates 
salçası
1 adet sıvı tavuk bulyon
Yarım çay kaşığı tuz

ZEYTİNYAĞLI BRÜKSEL LAHANASI 
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Domatesleri yıkayın ve sap kısımlarından kapak gibi kesin, kaşık veya kabak oyacağı 
yardımı ile içini kabuk kısmına çok yaklaşmadan temizleyin. Domatesten çıkan içi sakın 
atmayın, rondodan geçirin. Soğanları rendeleyin, pirinci yıkayın ve süzün, maydanozu 
ince ince kıyın. Tencereye sıvıyağı koyun ve rendelenmiş soğanları ekleyin, Küçük bir tu-
tam tuz katarak kısık ateşte 1–2 kavurun. Soğanlar çok kavrulmadan pirinci ilave edin, 
birkaç kez karıştırın. Sırası ile ayırdığımız domates içini, maydanoz, nane, karabiber, 
kimyon, tarçını ve tuzu ekleyerek tahta bir kaşık yardımı ile karıştırın. Üzerine bir bardak 
su ekleyin ve suyunu çekene, pirinçler yumuşayana kadar pişirin. Hazırladığınız pirinçli 
harcı domateslere doldurun ve tencereye çok aralık bırakmadan dizin, kenara ayırdığınız 
kapakları domateslerin üzerine yerleştirin. Tencerenin kenarından 1 bardak su ve 2 yemek 
kaşığı zeytinyağı ekleyin. Kısık ateşte pirinçler pişene kadar pişirin. Pişen dolmaları servis 
tabağına alın ve taze nane yaprakları ile süsleyerek servis yapın. Afiyet olsun…

Malzemeler

8-10 adet orta boy domates
2 adet orta boy kuru soğan
Maydanoz
1 tutam kuru nane
Her domates için 1 çorba 
kaşığı pirinç

Tuz
Karabiber
Kimyon
Tarçın
1 su bardağı zeytinyağı

Tarif

ZEYTİNYAĞLI DOMATES DOLMA
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Soğan ve havuçlar halka şeklinde doğranır ve yağda kavrulur. Üzerine küp doğranmış 
patates ve parçalanmış karnabahar eklenir tuzu atılır. Çok az su ilavesiyle kısık ateşte 
pişirilir. Afiyet olsun…

Tarif

Malzemeler

1 tane orta boy karnabahar
1 tane kuru soğan
1 tane havuç
1 tane patates
Tuz
1/2 çay bardağı zeytin yağı

ZEYTİNYAĞLI KARNABAHAR
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Kuş üzümlerimizi 15 dakika kadar sıcak suda bekletiyoruz ki iyice şişsinler. Tenceremize 
yağımızı koyup küçük küçük doğradığımız soğanlarımızı ekliyoruz. 5 dakika kadar ka-
vuruyoruz. Yıkayıp süzdüğümüz pirinçlerimizide ekliyoruz, tuz ve şekerini de ekleyip 10 
dakika kadar kavuruyoruz. Kavrulan harcımıza sıcak suyumuzu ilave edip kısık ateşte gü-
zelce pişiriyoruz. 

Kuş üzümlerimizi, tuz ,nane ve yenibaharıda ekleyip güzelce karıştırdıktan sonra 
harcımızın altını kapatıyoruz. Biberlerimizi güzelce yıkadıktan sonra kapak kısıklarını 
çıkartıyoruz ve harcımızla içlerini güzelce dolduruyoruz (ağzına kadar doldurmuyoruz 
ki pirinçler pişince taşmasın diye). Doldurduğumuz biberleri üzerlerine domatesten 
kestiğimiz kapakları koyup tenceremize diziyoruz. En son tencemizin yarısına gelecek 
kadar sıcak su, zeytinyağı ve tuzumuzu da ekleyip dolmalarımızı kısık ateşte pişene ka-
dar pişiriyoruz. Altını kapattıktan sonra limon suyumuzu gezdirerek servis edebiliriz. 
Afiyet Olsun…

Malzemeler

10-12 adet kırmızı biber
1,5 su bardağı baldo pirinç
1 adet büyük soğan
1,5 tatlı kaşığı tuz
6 tatlı kaşığı şeker
1 su bardağı sıcak su

1 paket kuş üzümü
4 çorba kaşığı zeytinyağı
2 çorba kaşığı sıvıyağ
1 çay kaşığı yenibahar
1 tatlı kaşığı kuru nane
1 adet limon suyu
Biber üzerleri için 4 adet 
domates

Pişme aşamasında;
Sıcak su
4 çorba kaşığı zeytinyağı
1 çay kaşığı tuz

Tarif

ZEYTİNYAĞLI KIRMIZI BİBER
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Soğanı piyazlık doğrayalım. Zeytinyağında kıyılmış sarımsakla beraber kavuralım. Dolmalık biber ve kırmızı biberi de 
jülyen doğrayarak ilave edelim. Mantarları suda hızlıca yıkayalım ve bir süzgece alalım. Doğrayalım ve tavadaki diğer 
malzemelerin içine atarak suyunu salıp çekene kadar kavuralım. En son tuzunu ve baharatları koyarak tatlandıralım. Sıcak 
servis yapalım. Afiyet olsun…

Tarif

Malzemeler

500 gr mantar
1 tane kuru soğan
3 diş sarımsak
2 tane kırmızı biber 
2 tane dolmalık biber
1 çorba kaşığı zeytinyağı
Tuz, karabiber

ZEYTİNYAĞLI MANTAR
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Mantarlar temizlenir, ortadan ikiye bölünür. Kırmızı biberler ve havuçlar ortalama 2 cm 
kalınlığında 3- 4 cm uzunluğunda kesilir. Sivri biberler de 3-4 cm uzunluğunda ortadan 
bölmeden kesilip hazırlanır. Yağ koyulan tavada önce biberler sotelenir. Sonra havuçlar 
en son olarak ise mantarlar eklenerek sotelenir. Tuz ve karabiberle tatlandırılır. Üzerine 
maydanoz ilave edilerek servise sunulur. Afiyet olsun…

Malzemeler

500 gr mantar 
6-7 adet sivri biber 
4-5 adet kırmızıbiber 
1 adet haşlanmış havuç
4-5 kaşık zeytin yağı
Tuz, karabiber

4-5 dal maydanoz

Tarif

Zeytinyağlı Mantar Sote
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Küp şeklinde doğradığımız soğanı 
ve doğradığımız sarımsağı normal 
yemekten biraz bol olacak şekilde 
zeytinyağında kavurun. Doğradığımız 
yeşilbiberleri ekleyip kavurmaya 
devam edin. Patlıcanı küp şeklinde 
doğrayıp, 15 dakika tuzlu suda 
bekletin. Patlıcanları süzüp, biberlerin 

arkasından tencereye ekleyin. Biraz 
kızarana kadar yağda kavurun. Biraz 
tuz ve 2 çay kaşığı şeker ekleyin. İyice 
kavurunca 1 çay bardağı su ekleyip, su 
çekene kadar bekleyin. Suyunu çek-
ince yemeklik doğranmış domatesleri 
ekleyin. Pişmeye yakın ince kıyılmış 
maydanozları ekleyip, bir çay bardağı 

daha su ilave edin. Piştikten sonra 
altını kapatıp servis tabağına döküp, 
soğutun. Pişen zeytinyağlı patlıcan 
yemeğini soğuk olarak ikram edin. 
Afiyet olsun…

Tarif

Malzemeler

4 orta boy patlıcan
5 orta boy domates
1 orta boy soğan
5 diş sarımsak
Maydanoz
2 yeşil biber
Tuz

Zeytinyağı
2 çay kaşığı şeker

ZEYTİNYAĞLI PATLICAN
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Öncelikle zeytinyağlı dolmanın içi yapılır. Bir tencerede zeytinyağında soğanlar iyice so-
telenir. Pirinçler eklenip şeffaflaşıncaya kadar ocakta soğanlarla kavurun. Küçük bir ta-
vada fıstıkları biraz zeytinyağ ile pembeleştirip pirinçlere ekleyin. Domatesleri ekleyin. 
Biraz kavrulduktan sonra kuş üzümü, nane, maydanoz, baharatları ve limon suyunu 
ekleyin. Üzerine 1 su bardağından 2 parmak eksik sıcak su dökün ve tencerenin ağzı açık 
şekilde pilavı biraz diri pişirin. Tencerenin kapağını kapatmadan soğumaya bırakın. Arada 
karıştırın. Elmaların tepelerini kapak olacak çekilde kesin. Sert kısımlarını ve biraz içlerini 
oyacakla oyun. Elmaları bekletmeden pişen içle doldurun. Kapaklarını kapatın. Fırın tep-
sisine dizin. Üzerine 1 bardak su koyup 20-25 dakika 150 derecede pişirin. Pişerken ara 
ara elmalardan akan suyu bir tatlı kaşığıyla elmaların üzerine dökün. Fırından alın. Afiyet 
olsun…

Malzemeler 

 2 su bardağı un
 2 çay kaşığı tuz
 3 gr kuru maya
 Yarım tatlı kaşığı şeker
 Çeyrek su bardağı ılık su
 150 gr yoğurt

 İç malzemesi;

500 gr kıyma
500 gr domates
500 gr soğan
1 tatlı kaşığı karabiber
Yeterince tuz
1 yemek kaşığı salça

1 demet maydanoz

Tarif

ZEYTİNYAĞLI YEŞİL ELMA DOLMASI
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Bamyaları yıkayıp kuruması için tepsiye yayın, kuruyan bamyaların baş kısımlarını 
kesin (eğer bamyayı buzluğa koymak istersek bu aşamada koyabilirsiniz, daha sonra 
yapmak istediğiniz de 1 gece öncesinde buzluktan çıkararak peçete ile kurulamanız 
yeterlidir). Bamyaların salyalanmasını önlemek amacıyla yarım çay bardağı sıvıyağ ile 
tavada hafif pembeleşinceye kadar kavurun. Soğanları küp küp doğrayarak yağ içinde 
biraz kızartın. Kabuklarını soyarak küp küp doğradığınız domatesi ve salçayı ekleyin. 
2 Dakika kadar kızarttıktan sonra bamyaları da tencereye dahil edin. Bamyaların sevi-
yesinin üstüne çıkacak kadar sıcak su ekleyerek tuz atın. Yemeğin pişmesine yakın ayrı 
bir tavada 2 çorba kaşığı sıvıyağ ile sarımsak ve küzbereyi kızartarak yemeğe ekleyin. 
Ocağı kapattıktan sonra limon suyunu ekleyin. Afiyet olsun…

Tarif

Malzemeler
1 kilo bamya
1 büyük soğan
4 adet domates
1 çorba kaşığı biber salçası
1 çorba kaşığı domates 
salçası
2 diş sarımsak rendesi
1 çay bardağı sıvı yağ

2 çay kaşığı küzbere
1 tatlı kaşığı tuz
1 adet limon suyu
Sıcak su

ARAP USULÜ BAMYA 
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Tenceremizi ocağa alıyoruz, yağımızı 
koyuyoruz. Yağımız ısındıktan sonra 
salçamızı ve baharatımız ilave edip 
iyice kavuruyoruz ve sıcak suyu-
muzu ilave ediyoruz. Kaynadıktan 
sonra nohutları, yarma buğdayı, bib-
erleri ve maydanozu ilave edip iyice 
kaynatıyoruz. Tuz ve domatesi ekleyip 
15 dakika kaynadıktan sonra servis edi-
yoruz. Afiyetler…

Malzemeler

2 bağ maydanoz
1 su bardağı haşlanmış no-
hut
2 yemek kaşığı biber salçası
4 yemek kaşığı zeytin yağı
1 tatlı kaşığı tuz karabiber

1 tatlı kaşığı pul biber
1 çay bardağı yarma buğday 
(haşlanmış)
4 adet karışık biber
1 adet domates
3 dal taze soğan

Tarif

BUĞDAYLI MAYDANOZ
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Malzemeyle iç pilavınızı hazırlayın içine dereotunu ilave ettikten sonra soğutmaya 
bırakın. Lahananın içini çıkarıp 5 tane yaprak ayırın. İç pilavımızı lahananın 
içini doldurun ve çıkardığınız 5 adet lahana yaprağıyla üstünü kapattıktan sonra ten-
cereye yarısına kadar su koyup  haşlayın. 30 dakika haşlandıktan sonra  tepsiye çıkarıp, 
170 derecede 20 dakika fırınlayın. Servise hazırdır afiyet olsun.

Tarif

Malzemeler

2 su bardağı dolmalık pirinç
2-3 tane büyük boy ince 
kıyılmış kuru soğan
1 su bardağı zeytinyağı
1 fincan dolmalık fıstık
1 fincan dolmalık üzüm
Yarım demet kıyılmış may-

danoz
Yarım demet kıyılmış de-
reotu
Yarım demet kıyılmış taze 
nane
1 yemek kaşığı kuru nane
1 çay kaşığı karabiber
 Tuz, pul biber
1 tatlı kaşığı toz şeker

İsteğe göre 1 çay kaşığı 
yenibahar
Büyük bir kase ince kıyılmış 
lahana

BÜTÜN BEYAZ LAHANA DOLMASI
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Mantarları piyaz gibi ke-
serek hazırlayın. Soğan, 
biber ve domatesleri 
doğrayarak bir kenara alın. 
Tavaya yağ koyup erittik-
ten sonra soğanları biraz 
kavurun. Biberleri ekley-
ip hafif pişirin. Mantarları 
koyup beş dakika sonra 
domatesleri ekleyin. Tuzu, 
karabiberi ve sütü koyduk-
tan sonra kaynayıncaya 
kadar pişirin. Hazırlanan 
malzemeyi güveçlere 
paylaştırın. Üzerlerine kaşar 
peyniri serpiştirin. Dil pey-
nirlerini ince dilimleyerek 

üzerlerine dizin. Fırında 
üzeri pembeleşinceye ka-
dar pişirin. Afiyet olsun...

Malzemeler

400 gr. haşlanmış mantar
300 gr. kabuğu soyulmuş, 
ince doğranmış domates
200 gr. ince, yuvarlak 
kesilmiş sivri biber
100 gr. tereyağı

100 gr. rendelenmiş kaşar 
peyniri
100 gr. dil peyniri
1 kahve fincanı süt
1 baş iri kuru soğan
1 tatlı kaşığı tuz
1çay kaşığı karabiber

Tarif

GÜVEÇTE MANTAR
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Un, şeker, tuz, süt, su ve 
maya bir kaba koyulup 
karıştırılarak yumuşak bir 
hamur elde edene kadar 
yoğrulur. 3 eşit parçaya 
ayrılan hamurlar, yarım 
santim kalınlığında açılır. 
Aralarına üç parçaya 
bölünen yumuşak tereyağı 
sürülüp, hamur dörde 
katlanır. Kenarda 20 dakika 
kadar bekletilir. Merdaney-
le tekrar açılan bezelere sıvı 
yağla karıştırılmış haşhaş 
sürülerek rulo yapılıp 25 cm 
çapında bir tepsiye ortadan 
başlayarak yerleştirilir. 
Yarım saat sonra üzerine 
yumurta sarısı sürülerek 
180 derece fırında pişirilir. 
Afiyet olsun…

Tarif

4 su bardağı un
1 çay bardağı ılık süt
1,5 çay bardağı ılık su
1 paket instant maya
1 tatlı kaşığı tuz
1 tatlı kaşığı şeker
100 gr yumuşak tere yağ
3 yemek kaşığı ezme haşhaş
1/2 çay bardağı sıvı yağ

Üzerine;
Yumurta sarısı, toz haşhaş

HAŞHAŞLI SARMA
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Öncelikle tüm sebzeleri vitaminleri kaybolmasın diye buharda haşlama yöntemini kul-
lanabilirsiniz. Bu yüzden de ilk olarak kabakları kabak soyacağı ile soyup dilimleyin. Kere-
vizi küp doğrayın. Kırmızı biberi ve sivri biberleri ufak ufak kesin.  Brokoliyi ufak dallar 
halinde doğrayın. Havucu tıraşlayıp dilimleyin ve patatesleri de küp doğrayın. Haşlanmış 
bezelye ve ufak ufak doğradığınız fesleğen dışındaki tüm malzemeyi buharda pişirin ve 
ayrı bir kaba alın. Derince bir sos kabında tereyağını eritip üzerine unu ilave edip kavurun. 
Unun kokusu gidince yavaş yavaş sütü ilave ederek sos haline getirin ve tuz ilave edin. 
Yemeği pişireceğiniz kabınıza haşlanan tüm malzemeyi koyup üzerine hazırladığınız 
beşamel sosunu döküp iyice karıştırın. Yemeğinizin üzerini tamamen kaplayacak şekilde 
rendelenmiş kaşar peyniri ile kaplayın. 175 derece fırında peynirler hafif renk değiştirene 
kadar pişirin. Dilimleyerek yanında yoğurt ile servis yapın. Afiyet olsun…

Malzemeler

2 adet kabak
1 adet kereviz
Bir demet brokoli
2 adet kırmızı biber
3 adet havuç
3 adet orta boy patates

2 adet sivri biber
3 dal fesleğen
1 su bardağı haşlanmış be-
zelye

Beşamel Sos için;
40 gram tereyağı (2 yemek 
kaşığı)

2 yemek kaşığı dolusu un 
(40 gram)
2 su bardağı süt
Tuz
Üzeri için;
Rendelenmiş kaşar peyniri

Tarif

KEREVİZLİ SEBZE GRATEN 
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Lahanamızın ortasını dikkatli 
bir şekilde çıkartıp, yapraklarını 
yırtmadan sıcak ve tuzlu suda 
10-15 dakika kadar haşlıyoruz. 
Haşlanan yapraklarımızı süzüp 
soğuması için kenarda bekleti-
yoruz. İç harcımızı hazırlamaya 
başlıyoruz. Soğanımızı küçük 
küçük doğruyoruz. Üzerine 
kıymamızı, pirincimizi, sıvı 
yağımızı, kimyon, yenibahar 
ve tuzumuzu ekledikten sonra 
bütün malzemelerimizi gü-
zelce yoğuruyoruz. Ardından 
lahanalarımızı güzelce tezgaha 
yayıp iç harcımızdan la-
hana yapraklarının kenarlarına 
koyarak sarıyoruz. Sarma işlemi 
bittikten sonra tenceremizin 
dibine yırtık yapraklarımızı 
diziyoruz. Sardığımız lahanaları 
güzelce sıkı bir şekilde ten-
cereye diziyoruz. Lahanaların 
en üstüne sarımsaklarımızı 
doğruyoruz, sarmalarımız 
dağılmasın diye tabakla üz-
erlerini örtüyoruz. Yarım çay 
bardağı sıvı yağ ve sarmaların 
yarısına gelecek şekilde sıcak su 
ekleyip 40-50 dakika kadar kısık 
ateşte pişiriyoruz. En son olarak 
sarmalarımız piştikten sonra 
altını kapatarak nar ekşimizi 
üzerine gezdiriyoruz ve 15-20 
dakika demlenmesini bekliyor-
uz. Afiyet Olsun..

Tarif

Malzemeler

1 adet orta boy beyaz la-
hana
1 adet soğan
5-6 adet sarımsak
Yarım çay bardağı nar ekşisi

250 gram kıyma
1 su bardağı pirinç
Yarım çay bardağı sıvı yağ
1 çay kaşığı kimyon
1 çay kaşığı yenibahar
Tuz

NAR EKŞİLİ SARIMSAKLI BEYAZ LAHANA 
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Kaynayan tuzlu suya yumurtaları kırıyoruz. Piştiklerinde süzgeçle alıp direkt tabaklara 
koyuyoruz. Üzerine sarımsaklı yoğurt ve sonra da kızdırılmış tereyağında kırmızı pul 
biber sosunu döküyoruz. Tabağımıza haşlanmış nohut döküp hazırlıyoruz. İşte bu kadar. 
Yağda yumurtadan çok farklıdır. Afiyet olsun...

Malzemeler

2 yumurta
Yoğurt
Sarımsak
Tere yağ
Kırmızı pul biber
2 su bardağı nohut

Tarif

NOHUTLU BORANA
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Patlıcan, kabak, havuç ve 
patatesler küp şeklinde 
doğranır. Biberler küçük 
küçük doğranır ve hepsi 
mısır özü yağında kızartılır. 
Bir kaba konup karıştırılır. 
Domatesler rendelenir. 
İçine fesleğen ve tuz konur 
ve ocakta pişirilir. 2 su 
bardağı haşlanmış nohudu 
içine ilave edilir. Önerimiz 
kızartılan sebzelerin üzeri-
ne sarımsaklı yoğurt döküp 
domates sosunu üzerine 
dökün. Afiyet olsun…

Tarif

Malzemeler

2 Adet patlıcan
2 Adet kabak
2 Adet patates
2 Adet havuç
3-4 adet biber
2-3 adet domates 

İsteğe göre eklenecek mal-
zemeler;
2 su bardağı haşlanmış no-
hut
Yoğurt
Sarımsak
Fesleğen

NOHUTLU ŞAKŞUKA
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Patlıcanlarımızı alacalı soyup ılık ve tuzlu suda yarım saat kadar acılığının gitmesi için 
bekletiyoruz. Patlıcanlarımızı kuruladıktan sonra halka halka doğrayıp kızgın yağda hafif 
pembeleşinceye kadar kızartıyoruz ve yağını süzdürmek için rulo peçete serdiğimiz bor-
cama çıkartıyoruz. Kıymalı harcımız için, soğanları ve sarımsağı doğrayıp yağda hafif 
çevirdikten kıymayı ekliyoruz. Kıymanın pişmesine yakın kabuklarını soyup küp küp 
doğradığımız domatesleri ekliyoruz. 
Domatesler suyunu vermeye başlayınca salçaları ve tuzu ekliyoruz.
10 dakika sonra kıymamızın altını kapatabiliriz. Tencerenin dibine süzdürdüğümüz 
patlıcanları diziyoruz, üstüne kıymalı sosumuzu koyuyoruz, yemeğimizin üzerini geçecek 
kadar sıcak su ekleyip kısık ateşte 20 dakika pişiriyoruz. Yemeğimizi 10 dakika kadar din-
lendirdikten sonra servis edebiliriz. Afiyet Olsun…

Malzemeler

4 adet patlıcan
1 adet soğan
4 diş sarımsak
Yarım çay bardağı sıvı yağ
250 gr. kıyma
3 adet domates

1 çorba kaşığı biber salçası
1,5 çorba kaşığı domates 
salçası
2 çay kaşığı tuz
Patlıcanları kızartmak için 
sıvı yağ
Sıcak su

Tarif

PATLICAN OTURTMA
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Kabaklarımızın dış yüzünü kazıyalım ve büyüklüğüne göre ortadan ikiye kesip içlerini oyalım ve 
yıkayalım. Pirincimizi bol suda yıkayalım. Domateslerimizi ve büyük boy soğanımızı rendeleyelim. 
Kıyma, pirinç, margarin, dereotu, rendelenmiş domates ve soğanı,1 tatlı kaşığı salça, sıvıyağ, tuz ve 
karabiberimizi bir kaba ilave ederek karıştıralım. 2 adet patatesimizin kabuklarını soyup ince olmaya-
cak şekilde doğrayalım ve tenceremizin altına yerleştirelim. Kabaklarımızı doldurulup tencereye 
patateslerimizin üzerine dizelim. 1 su bardağı sıcak su ile 1 tatlı kaşığı salçamızı inceltelim ve ten-
cereye kabakların üzerinden yavaşça boşaltalım. Yüzünü örtecek kadar daha sıcak su ilave edelim. 
Dolmamızı orta hararetli ateş de 25-30 dakika pişirelim. Sarımsaklı yoğurt ile servis yapabilirsiniz. 
Afiyet Olsun…

Tarif

Malzemeler

1 kg kabak (dolmalık orta 
boy) 
1 su bardağı pirinç
300 gr kıyma
1 adet büyük boy soğan
2 adet patates (dolmamızın 
daha da lezzetli olması için)

2 adet orta boy domates
2 tatlı kaşığı salça 
Yarım çay bardağı sıvıyağ
1 çorba kaşığı tereyağı 
Tuz, karabiber, dereotu
Sıcak su

YOĞURTLU KABAK DOLMA
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Patatesler yıkanıp minik küpler halinde doğranır. Suya bir miktar tuz atılarak patatesler 
haşlanır. Haşlanan patatesler soğumaya bırakılır. Soğuyan patateslere garnitür, küçük 
küçük doğranmış turşular, sarımsak, mayonez, yoğurt ve tuz atılarak karıştırılır. Servis 
edilir. Afiyet olsun…

Malzemeler

5-6 adet orta boy patates
2 kase garnitür
5-6 adet salatalık turşusu
2 yemek kaşığı haşlanmış 
mısır
2 diş sarımsak

1 kaşık mayonez
5-6 kaşık yoğurt
Bir miktar tuz

Tarif

AMERİKAN SALATASI
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Patlıcanlarımızı ocakta 
çevirerek her yerini köz-
leyin (Fırında közleyince 
lezzetli olmuyor). Kısa 
bir süre soğumasını bek-
leyin. Kabuklarını soyarak 
küçük küçük doğrayın. 
Ardından sırasıyla limon 
suyu, sarımsak rendesi, 
yoğurt, tahin ve tuzu 
koyarak karıştırın. Sıvıyağda 
kavurduğunuz kıymanın 
üzerine kabuklarını soyup, 
küp küp doğradığınız 
domates ve biberleri 
ekleyerek; servis tabağına 
aldığınız karışımın üzerine 
ekleyin.  Afiyet olsun…

Tarif

Malzemeler

5 adet patlıcan
4 çorba kaşığı süzme yoğurt
1 çorba kaşığı tahin
1 diş sarımsak rendesi
2 çorba kaşığı limon suyu
Çay kaşığının ucuyla tuz
250 gr. kıyma

2 çorba kaşığı sıvıyağ
2 adet domates
2 adet yeşil biber

ARAP USULÜ BABAGANNUŞ 
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Etimekleri dikdörtgen borcama dizin. Ayrı bir yerde yoğurtla mayonezi karıştırın ve 
etimeklerin üzerine dökün. 1-2 saat bekletin. Haşlanmış yumurtanın beyazını rendeleyip 
sarısını ezin. Közlenmiş biber, zeytin, yeşil soğanı, kornişonu küçük küçük doğrayın. Bun-
larla salatanızı renk uyumuna göre süsleyin. Soğuk olarak servis edin. Afiyet olsun...

1 paket etimek
Yarım kilo yoğurt
2 yemek kaşığı mayonez
Üzeri için; 
4 adet haşlanmış yumurta
Kornişon turşu
Közlenmiş kırmızı biber
Zeytin

Semizotu yada yeşil soğan

Tarif

ETİMEKLİ SALATA
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Havuçlar rendelenir. Yağ 
ile ölünceye kadar kavru-
lur, soğumaya bırakılır. Bu 
arada yoğurt, sarımsak ve 
tuz karıştırılır.
Havuçlar soğuyunca 
yoğurtla karıştırılıp servis 
tabağına alınır, kızarmış 
ekmek dilimleri eşliğinde 
servis edilir. Afiyet olsun…

Tarif

Malzemeler

1 kg havuç
250 gr yoğurt
2 diş sarımsak
1 çay bardağı sıvı yağ
Yeteri kadar tuz

HAVUÇ MEZE
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Havuçları soyup yıkıyoruz, sonrada rendeliyoruz. Tavaya sıvı yağımızı koyuyoruz. Üzerine 
de sarımsakları küçük küçük doğrayıp koyuyoruz. Ocağın altını açıyoruz ve sarımsakları 
biraz soteledikten sonra havuçları koyup karıştırıyoruz. Üzerine su ve tuz koyuyoruz. 
Tavanın ağzını da kapatıyoruz. Bütün suyunu çektikten sonra ocaktan alıyoruz. Tavanın 
kapağını pişene kadar açmayın, yoksa yumuşak olmaz havuçlar sert olur. Sıcaklığı gittik-
ten sonra yoğurt ve mayonezle karıştırın. Afiyet olsun…

Malzemeler

4 tane havuç
3 yemek kaşığı sıvı yağ
2 diş sarımsak
2 çay kaşığı tuz
1 kase yoğurt
Yarım çay bardağı su

Mayonez

Tarif

HAVUÇ TARATOR
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Macar salamı ince ince 
doğranıyor, sonra geniş bir 
kaba konuluyor ardından 
turşular minik minik 
doğranıp oda kabın içine 

atılıp karıştırılıyor. Ardından 
kapariler de süzülüp kaba 
atılıp hepsi mayonezle 
karıştırılıyor. Son olarak ka-
lan mayonezle ve kaparil-

erle tabak süsleniyor. Afiyet 
olsun...

Tarif

MALZEMELER

250 gr macar salamı
300 gr salatalık turşu
1 küçük kavanoz kapari
1 büyük boy mayonez

HEMEN HAZIR İTALYAN SALATASI
| ŞEF ABDULLAH USTA 167



Haşlanmış nohudumuzu sıcak su ekleyerek pürüzsüz bir kıvam olana kadar blenderdan 
geçiriyoruz. Ardından tahin, limon suyu ve ezdiğimiz sarımsakları ekliyoruz ve tekrar 
blenderdan geçiriyoruz. Humusumuzu genişçe bir meze tabağına alıp resimdeki gibi 
kaşıkla şekiller verip üzerine zeytinyağı gezdiriyoruz ve baharatlar ile süslüyoruz. Afiy-
etler...

1 Su bardağı haşlanmış no-
hut
Yarım çay bardağı tahin
Yarım çay bardağı sıcak su
1 adet limon
1 diş sarımsak
Tuz
Üzeri için;

Zeytinyağı
Kimyon
Maydanoz
Pul biber

Tarif

HUMUS 
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Ispanak yapraklarını 
temizleyip haşlayın. İnce 
ince kıyın. Haşlanmış havu-
cu rendeleyin ve ıspanakla 
karıştırın. Süzme yoğurdu 
sarımsak, tuz ve biber 
ekleyerek ezin. Ispanakları 
karıştırarak servis tabağına 
alın. 
Pul biber ve maydanozla 
süsleyin. Üzerine yağ ser-
vis ettim daha güzel oldu. 
Afiyet olsun...

Tarif

Malzemeler

250 gram ıspanak
1 havuç (haşlanmış)
3 diş sarımsak
1 su bardağı süzme yoğurt

ISPANAKLI TARATOR
| ŞEF ABDULLAH USTA 169



Soğanları küp küp doğrayıp yağda 5 dakika kadar çeviriyoruz çok fazla öldürmeden, 
ince ince doğranmış ıspanaklarımızı da ekliyoruz. Ispanaklar suyunu verip çekmeye 
başlayınca şekerimizi ve tuzumuzu ilave edip iyice karıştırıyoruz. 5 dakika sonra altını 
kapatıyoruz. Hafif sıcaklığı gidince uygun bir kaseye alıp üzerine yoğurt ve mayonezi 
ekleyerek karıştırıyoruz. Soğuk olarak servis edebiliriz. Afiyet Olsun…

Malzemeler

2 bağ yıkanmış ıspanak
1 büyük soğan
Yarım çay bardağı sıvı yağ
2 tatlı kaşığı şeker
1 tatlı kaşığı tuz
1 su bardağı yoğurt

2 çorba kaşığı maydanoz

Tarif

KAVRULMUŞ ISPANAK MEZESİ
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Akşamdan fasulyeyi ıslatalım. Sabah haşlayıp üzerinde biriken köpükleri alalım. 
Haşlanmış fasulyeleri derin bir kaseye alalım. Üzerine doğranmış domates, soğan, 
sivri biber, maydanoz ve dere otlarını ekleyelim. İsterseniz haşlanmış yumurtayı 
da doğrayıp ekleyebilirsiniz. Bir kasede limon suyu, tuz ve zeytinyağını çırpın ve 
salatamızın üzerinde gezdirin. Afiyet olsun...

Tarif

Malzemeler

1 bardak haşlanmış kuru fa-
sulye 
1 adet domates
1 adet kuru soğan
1 adet sivri biber
10 dal maydanoz
10 dal dereotu

1 adet limon suyu                                                                                                                 
Siyah zeytin
Tuz
2 çorba kaşığı zeytinyağı
İsterseniz 1 adet haşlanmış 
yumurta
İsterseniz pul biber

PİYAZ SALATASI
| ŞEF ABDULLAH USTA 171



Kabakları yıkayıp, kazıyın ve bir kaba rendeleyin. Üzerine tuz döküp, kaşıkla karıştırın ve 
sonra suyunu süzdürün. Pul biber, karabiber, ince kıyılmış dereotunu kaba ilave edip hep-
sini karıştırın. Yoğurdu ayrı bir kaba alın ve ezilmiş sarımsakları, tuzu ekleyerek karıştırın. 
Kabakları servis yapacağınız tabağa alarak sarımsaklı yoğurdu gezdirin. 
Üzerine pul biber, nane döküp, maydanoz ve dereotuyla süsleyip ve servis yapın. Afiyet 
olsun…

Malzemeler 

3 adet kabak
2 diş sarımsak
Yarım demet dereotu
400 gr yoğurt
Tuz, karabiber, nane, pul 
biber

Süslemek için birkaç dal 
maydanoz
50 gr mısır

Tarif

YOĞURTLU KABAK MEZESİ 
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Makarna bol tuzlu suda haşlanır ve süzgece alınır. Soğumaya bırakılır. Sarımsaklı 
yoğurt ve mayonez karıştırılır ve makarna süzülür. Derin bir kap içinde makarna, turşu, 
dereotu ve yoğurtlu mayonezli karışım iyice karıştırılır. Süslenerek servis yapılır. Afiyet 
olsun…

Tarif

Malzemeler

1 paket boncuk makarna
1 kase doğranmış kornişon 
turşu
Yarım demet dereotu
1 su bardağı sarımsaklı 
yoğurt
4 kaşık veya daha fazla 

mayonez
Az tuz, pul biber

YOĞURTLU MAKARNA SALATASI
| ŞEF ABDULLAH USTA 173



Yemeklik doğradığınız soğanı ve havucu sıvıyağda kavurun. Salçayı ekleyip kokusu 
çıkana kadar kavurun. Toz biberi ekleyip karıştırın. Yıkadığınız semizotlarını ince ince 
kıyıp soğanlara ekleyin ve güzelce karıştırın. Tuzunu ekleyip kapağını kapatın. Kısık ateşte 
yumuşayana kadar pişirin. Üzerine sarımsaklı yoğurt ve sıvıyağda yakılmış toz biber gez-
direrek servis yapın. Afiyet olsun... 

Malzemeler

1 demet semizotu
1 adet soğan
1 çay bardağı sıvıyağ
1 yemek kaşığı salça
1 tatlı kaşığı toz biber
1 adet havuç

Tuz

Tarif

YOĞURTLU SEMİZOTU KAVURMA MEZESİ
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Karıştırma kabına 4 su bardağı unu alın. Unun üzerine 1 tatlı kaşığı tuz ilave edin. Unun 
ortasına havuz açıp içine 1 paket kuru maya ilave ederek karıştırın. Daha sonra unun 
ortasına 1 çay bardağı süt,1 çorba kaşığı tereyağı yarım çay bardağı zeytinyağı ilave 
edin. Birazda ılık su ilave ederek ilk önce havuzun içini daha sonra unun tamamını 
karıştırarak hamuru yoğurun. Hamuru uzun şeritler haline getirin. Daha sonra hamu-
run uç kısımlarını birleştirin. Birleştirdiğiniz hamurun uç kısımlarını iç içe geçirip fırın 
tepsisine alın. Üzerine sürmek için bir kaba 1 yumurta sarısı, toz şeker ve zeytinyağı 
ilave edip karıştırın. Alman simitlerinize sürerek önceden ısıtılmış olan 180 derecelik 
fırında pişirin. Afiyet olsun…

Tarif

Malzemeler
4 su bardağı un
1 paket kuru maya
1 çay bardağı süt
1 çorba kaşığı tereyağı
Yarım çay bardağı zeytin 
yağı
Alabildiği kadar su
Üzeri için;

1 yumurta sarısı
Toz şeker
Zeytin yağı

ALMAN SİMİDİ 
| ŞEF ABDULLAH USTA 175



Lor peyniri veya beyaz peynir ile maydanozu karıştırıp içine biraz da kaşar rendeliyoruz. 
2 adet yufkayı serip üstüne 2 kaşık süt, sıvı yağ, tere yağ karışımından döküyoruz. Fırça ile 
her yerine yedirebilirsiniz. Baklava yufkası çok narin olduğu için çok ıslatmamak gerekir.1 
avuç iç harcını alıp bir kenarına tek sıra şeklinde koyuyoruz, sonra rulo yapıp gül şeklini 
veriyoruz. Yağlı kağıt serdiğimiz tepsiye yerleştiriyoruz. Üzerine yağ ve yumurta sarısı 
sürüp isteğe göre susam, çörek otu serpiyoruz. Yaklaşık 180-200 derecede 20-25 dakika 
pişiriyoruz. Üstü kızarınca pişmiş demektir. Afiyet olsun…

Malzemeler
İçi için;
200 gr lor peyniri
1 tutam maydanoz
100 gr kaşar peyniri rendesi

Arasına sürmek için;
1 bardak süt
1 bardak sıvı yağ
2 kaşık tere yağ
Yarım paket baklava yufkası 
(1 tepsi için)

1 adet yumurta sarısı ve 
2 kaşık sıvı yağ ( üzerine 
sürmek için)

Tarif

BAKLAVA YUFKASINDAN GÜL ÇITIR  
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Hamuru için ılık su, maya ve şekeri yoğurma kabında 5 dakika bekletin. Üzerine tuz 
ve zeytinyağı ekleyin. Unu azar azar eleyerek ilave edin ve yoğurun (gerekirse un il-
ave edebilirsiniz). Üzerini örterek mayalanmaya bırakın. Hamuru mutfak tezgahında 
elinizle bastırarak daire şeklinde açın. Yağlı kağıt serdiğiniz pizza kalıbının içine yayın. 
Domates salçası, zeytinyağı tuz ve kekiği karıştırarak sosunu hazırlayın. Hazırladığınız 
sosu hamurun üzerine sürün. Biberleri ve mantarları küp küp doğrayın. Kaşar peynirini 
rendeleyip hamurun üzerine yayın. Küp küp doğradığınız sebzeleri peynirin üzerine 
yerleştirin. Tuz ve karabiber serperek tatlandırın. Kaşar peynirini üste koyup önceden 
200 dereceye ısıtılmış fırında pişirin. Dilimleyerek sıcak servis yapın. Afiyet olsun...

Tarif

Malzemeler

3,5 su bardağı un
1 tatlı kaşığı toz şeker
1 yemek kaşığı zeytinyağı
1 yemek kaşığı toz maya
1 su bardağı ılık su
2 çay kaşığı tuz
Sosu İçin;

1 yemek kaşığı domates 
salçası
3 yemek kaşığı zeytinyağı
Tuz, kekik

Üzeri için;
150 gr mantar
1 kırmızı biber
1 sarı biber

1 yeşil biber
100 gr mısır
Karabiber, tuz

ÇITIR BOL SEBZELİ PİZZA
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Tavada margarin eritilip 
içine su ilave edilir. Tezga-
ha serilen yufkaya yağlı su 
kaşık yardımıyla dökülüp 
ıslatılır. Diğer yufka üstüne 
yayılır. Sigara böreğinde 
olduğu gibi üçgen elde 

edecek şekilde kesilir. Si-
gara böreğinden daha 
büyük şekilde sarılır. Tepsi-
ye dizilen börekler yağlı su 
ile ıslatılır, kalan su üstüne 
dökülür. Çırpılmış yumurta 
sürülüp susam veya çörek 

otu serpilir. 200 derecede 
suyunu çekip kızarana ka-
dar pişirilir. Yağını çekmesin 
diye piştikten hemen sonra 
servis tabağına alın. Afiyet 
olsun

Malzemeler

100 gram margarin
1.5 su bardağı su
4 adet yufka
Üzeri için;
Yumurta
Çörek otu

Susam
İçi için;
Beyaz peynir

Tarif

ÇITIR BÖREK
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Katmer ile çökelekli hamuru aynıdır. Plastik bir kaba un, 3 bardak su, 4 tatlı kaşık 
tuz eklenerek kulak memesi kıvamına gelene kadar yoğrulur. Hamur sert olursa su, 
yumuşak olursa un eklenebilir. Ortalama 5-10 dakika yoğrulduktan sonra biraz din-
lendirilir. Hamurdan avuç içi kadar parçalar ayırarak yuvarlanır. 1 kase ceviz rondodan 
geçirilerek iri parçalar haline getirilir. Ayrılan hamurların üzeri unlanarak ince şekilde 
açılır. İnceliği yufka şeklinde olmalıdır. 6 adet yeşil taze soğan ve 1 demet maydanoz 
temizlenerek ince ince doğranır. Bir kaba 3 kaşık çökelek ile 3 kaşık beyaz peynir ko-
nularak ezilerek harmanlanır. Açılan hamurun iki ucu üst üste gelecek şekilde katlanır. 
Önce yayılarak peynir ve çökelek, sonra maydanoz ve yeşil soğan eklenir. Sağdan ve 
soldan üst üste gelecek şekilde kapatılır. Alt ve üst kenarları el yardımı ile bastırılarak 
kapatılır. Görüntüsü gözlemeye benzemektedir. Eğer evde sacınız var ise yağlamadan 
pişirebilirsiniz. Aynı işlem teflon tavada orta ocak ateşte de yapılabilir. Yufkalar kızarıp 
servis tabağına alındıktan sonra tereyağı ile yağlanmalıdır. Yemeğimiz 4-5 kişilik servis 
edilebilir. Yapılış süresi ortalama 40 dakikadır. Afiyet olsun...

Tarif

Malzemeler

6 adet yeşil taze soğan
1 demet maydanoz
3 yemek kaşığı çökelek
3 yemek kaşığı beyaz peynir
Tereyağı
Hamuru için;
Alabildiğince un

3 bardak su
1 tatlı kaşığı tuz

ÇÖKELEKLİ KATMER
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Tereyağı, sıvıyağ, yoğurt, şeker, tuz, mahlep, çörekotu ve kabartma tozunu karıştırıyoruz. 
Unumuzu yavaş yavaş ele yapışmayacak bir kıvam olana kadar ekleyerek yoğuruyoruz. 
Hamurunuzdan avuç içi büyüklüğünde parçalar alıyoruz, iki parmak kalınlığında 
uzunlamasına şerit yapıp bıçak yardımıyla verev olacak şekilde (çok büyük olmasın) ke-
siyoruz. Hamurumuz bitene kadar bu işlemi tekrarlıyoruz, bütün kurabiyelerimizi yağlı 
kağıt serili tepsiye dizip üzerine yumurta sarısı sürüyoruz. Önceden 180 derece ısıttığımız 
fırında kurabiyelerimizin üzeri kızarana kadar pişiriyoruz. Afiyet Olsun…

Malzemeler

4 çorba kaşığı tereyağı
1 çay bardağı sıvıyağ
2 çorba kaşığı yoğurt
2 tatlı kaşığı mahlep
1 çorba kaşığı şeker
1 tatlı kaşığı tuz

3 çorba kaşığı çörekotu
Ele yapışmayacak kıvamda 
un
Üzeri için:
1 adet yumurta sarısı

Tarif

ÇÖREKOTLU MİNİ KURABİYELER 
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Bir kare milföy hamurundan 6 tane çubuk çıkıyor. 
İstediğiniz miktara göre milföy hamuru çıkarıp, tezgahta biraz buzunun erimesi 
için bekleyin. Buzu çözülünce oklavayla biraz açın. Tek tarafa doğru açın, maksat 
çubukların boyunu uzatmak. Sonra uzun uzun 6 eşit parçaya kesin. Üzerine çok az 
su ile açılmış yumurta sarısı sürün. İster susam, ister çörekotu, hatta isterseniz bi-
raz kaşar peyniri rendesi ile süsleyin ve 200 derece önceden ısıtılmış fırında üstleri 
kızarana kadar pişirin. (Fırın kağıdı kullanmayı unutmayın yada fırın tepsisini yağlamayı 
unutmayın.

Tarif

ÇUBUK MULFEY BÖREK TARİFİ
| ŞEF ABDULLAH USTA 181



Yumurtanın birinin sarısını poğaçaların üzerine sürmek üzere ayırın. Kalan yumurtaları 
bir karıştırma kabına alın, yoğurt ve yağ ile çırparak karıştırın. Kabartma tozu ve tuzu 
ekleyin, unu azar azar ilave ederek yoğurmaya başlayın. Ele yapışmayan, yumuşak bir 
hamur elde edin. Kıyılmış dereotunu ekleyip bir kez daha yoğurun.
Bu poğaçanıza ekstra lezzet katacak. Hamurdan yumurta büyüklüğünde parçalar koparıp 
tezgahta ya da avucunuzda açın, içine dereotu-peynir karışımından koyup kapatın. 
Açılmaması için parmak uçlarınızla iyice sabitleyin. Poğaçaları yağlı kağıt serili fırın tep-
sisine yerleştirin. Üzerlerine yumurta sarısını sürün. Önceden ısıtılmış 190 derece fırında, 
üzerleri güzelce kızarana kadar pişirin. Afiyet olsun...

Malzemeler

2 adet yumurta 
1 çay bardağı sıvıyağ, müm-
künse zeytinyağı 
1 su bardağı yoğurt 
1 tatlı kaşığı tuz 
1 paket kabartma tozu 

Aldığı kadar tam buğday 
unu (veya kepekli un) 
Bir tutam dereotu 
İç malzemesi;
150 gr kadar az yağlı beyaz 
peynir 
Bir tutam dereotu 

Tarif

DİYET POĞAÇA
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Hamur yoğrulur ve 15 dakika dinlendirilir. Mandalina büyüklüğünde bezeler alınır ve 
yuvarlanır. Yuvarlanan hamur elle açılır ve içine iç harcı koyulur. Ağzı kapatılır ve çatalla 
kenarlarına çizikler atılır. 200 derecede pişirilir. Afiyet olsun...

Tarif

Malzemeler

250 gr margarin veya tere 
yağı
2 adet yumurta (birinin 
sarısı üzeri için ayrılacak)
1 su bardağı ılık süt
Bir tutam tuz
Alabildiği kadar un

Beyaz peynir ve dereotu
2 paket kabartma tozu

ETEKLİ POĞAÇA
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İki su bardağı ılık suyu, kuru mayayı ve şekeri karıştırıp kabarmaya bırakalım. Geri kalan 
malzemeleri karıştıralım ve güzelce yoğuralım. 1 saat dinlendirelim ve şekil verip tepsiye 
dizelim. Üzerine susam serptikten sonra 180 derecede fırına verelim. Pişince servis ede-
lim. Afiyetler...

Malzemeler

1 su bardağı yağ
2 su bardağı ılık su
Yarım çay bardağı kuru 
maya
1 yumurta (akı içine sarısı 
üstüne) 

1 çay bardağı toz şeker
Aldığı kadar un 
1 tatlı kaşığı tuz
1 yemek kaşığı susam

Tarif

FAKİR POĞAÇA 
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Bir kaba yoğurdu, yağı, kabartma tozu ve tuzu koyun. Biraz karıştırdıktan sonra ele 
yapışmayacak yumuşaklığa gelinceye kadar unu ekleyin. Yoğurup istediğiniz boyut-
ta parçalara ayırın. Avucunuzda bezeleri açarak içine peynir yada isteğinize göre 
hazırladığınız malzemeyi koyup yuvarlayın, en sonunda galeta ununa bulayıp 180 
derece fırında kızarana kadar pişirin. Afiyet olsun…

Tarif

Malzemeler

Hamuru için;
2 su bardağı yoğurt
1 su bardağı sıvı yağ
3 paket kabartma tozu
Alabildiğince un ( hamur 
ele yapışmayacak şekilde 
yumuşak olmalı)

Tuz
İç malzemesi;
250 gr peynir (isterseniz pa-
tates veya ıspanak, kıyma 
ile de yapabilirsiniz)
Yarım demet maydanoz
Üzeri için;
Galeta unu

GALETA UNLU POĞAÇA
| ŞEF ABDULLAH USTA 185



Hamur için derin bir kaseye toz maya, ılık su, süt, toz şeker ve tuz alınıp karıştırılıp maya 
eritilir. Üzerine bir tepsi örtülüp 5 dakika bekletilir. Yumurta ve tereyağı eklenip iyice elle 
karıştırılır. Un yavaşça eklenerek yumuşak fakat ele yapışmayan bir hamur elde edilir. 
Hamurun üstü kapatılarak 1 saat bekletilir. Bu arada iç malzeme için patatesler haşlanıp 
çatalla iyice ezilir. İçine tuz ve pul biber eklenir ve en son rendelenmiş kaşar peynir ilave 
edilip iyice karıştırılır. Bir kasede pekmez ve su karıştırılarak eritilir. Mayalanan hamurdan 
parçalar alınıp elle açılır içine malzeme konulup kapatılarak yuvarlanır. Pekmezli suya 
batırılıp pişirme kağıdı serili tepsiye dizilir. Tüm hamur bitince üzerlerine haşhaş serpilip 
bıçakla iki kenarlarına çizikler atılır. Tekrar 30 dakika bekletilir. Önceden ısıtılmış 240 de-
rece fırında üzerleri kızarana kadar pişirilir. Afiyet olsun...

Malzemeler

Hamuru için;
125 gr oda sıcaklığında 
tereyağı
1 adet yumurta
1 çay bardağı ay çiçek yağı
1 çay bardağı ılık süt

1 çay bardağı ılık su
1 tatlı kaşığı toz şeker
1 tatlı kaşığı tuz
1 paket yuva kuru maya
Aldığı kadar un
İç malzeme;
3 adet haşlanmış patates
1 su bardağı dolusu 

rendelenmiş kaşar peynir
1 çay kaşığı tuz
1 tatlı kaşığı pul biber
Üzeri için;
2 yemek kaşığı pekmez
1 çay bardağı su
Mavi haşhaş

Tarif

HAŞHAŞLI PAMUK  POĞAÇA
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Ekmek makinesinin kalıbını çıkarın. Kalıbın orta kısmına karıştırıcı aparatını yerleştirin. 
Yukarıda belirtilen ölçüleri dikkate alarak kalıbın içerisine su, sıvıyağ, un (veya mısır 
unu) ve ortasına maya, tuz, şeker, havuç suyunu, rendelenmiş havuçları ve cevizleri 
koyun. Kalıbı makineye yerleştirin ve yaptığınız ekmeğin programına basarak çalıştırın. 
Makinenin ağzını içindeki malzemelerin tamamen karıştığına emin oluncaya kadar 
kapatmayın. Malzemeler tamamen hamur haline geldiğinde makinenin kapağını 
kapatın. Pişirme süresi 2-2,5 saati aşabilir. Makine duruncaya kadar hiçbir düğmesine 
basmayın. Ekmek yapımı sona erdikten sonra makineyi durdurun ve ekmeği kalıbın 
içinden çıkarın. Ekmeği soğuması için 15 dakika tel bir ızgaranın üzerinde bekletin. 
Daha sonra ekmeğin altındaki karıştırma aparatını çıkarın. Ve biraz soğutun. Afiyetler...

Tarif

Malzemeler

400 gr beyaz un veya mısır 
unu
200 ml ılık su
25 ml havuç suyu
50 ml sıvı yağ
10 gr tuz (isteğe bağlı)
15 gr esmer şeker

15 gr hazır yaş maya
300 gr havuç (rendelenmiş)
40 gr ceviz (öğütülmüş)

HAVUÇLU EKMEK
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Genişçe bir hamur yoğurma kabının içinde un, mısır unu, tuz ve karbonatı karıştırın. 
Ortasını çukurlaştırıp süt ve sıvıyağı ilave edin. Elinizle karıştırıp yoğurun. Üzerini örtüp 
bir kenarda 15 dakika bekletin. Fırını 180 dereceye ayarlayıp ısıtın. Kuru soğanları soyup 
ufak ufak doğrayın. Ispanakları yıkayıp süzün ve iri iri doğrayın. Bir tencerede sıvıyağı ısıtıp 
soğanı kavurun ve ıspanakları ekleyin. Yumuşayana kadar kavurup bir kenarda soğuması 
için bekletin. Ispanakların suyunu süzdürerek delikli kepçe ile başka bir kaba alın. Ham-
uru iki parçaya bölün. Fırın tepsisini yağlayıp bir parça hamuru elinizle bastırarak tepsiye 
yayın. Üzerine ıspanaklı malzemeyi yayıp diğer hamuru da açıp üzerine kapatın. Üzerine 
çırpılmış yumurta sarısını sürüp 170 derece fırında 30-35 dakika kadar pişirin. Fırından 
alıp 10 dakika dinlendirdikten sonra dilimler halinde kesip servis yapın, afiyet olsun.

Malzemeler

2 su bardağı mısır unu
1 su bardağı buğday unu
1 çay kaşığı karbonat
1 tatlı kaşığı tuz
1 su bardağı süt
Yarım su bardağı mısır özü 

yağı
500 gr ıspanak
2 adet kuru soğan
3-4 çorba kaşığı sıvı yağ
1 adet yumurta sarısı

Tarif

Ispanaklı Mısır Ekmeği
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Listede yer alan hamur malzemelerini yoğurma kabınıza alıp yoğurmaya başlayın. 
Lütfen dikkat bu tarifte hamura su katılmıyor. Gerek görmedikçe su katmamaya özen 
gösterin. Yoğurma işlemi bitince üzerini nemli bir bezle örtün ve oda sıcaklığında 
dinlendirin. Bu esnada mini pizzanın üst malzemelerini küçük küçük doğrayabilir ve 
sosunu hazırlayabilirsiniz. Sos için domates salçası ve rendelenmiş domatesi kekik 
ve tuz ile karıştırmanız yeterli. Evet, hamur mayalandığında yani yaklaşık iki katı 
büyüklüğe geldiğinde resimdeki gibi küçük küçük parçalar koparıp şekil verin. Limon 
büyüklüğünde koparılan parçalar işinizi görecektir. Pişirme tepsinizi hafif yağlayın 
(veya yağlı kağıt kullanın) ve minik hamurlarınızı yerleştirin. Mini pizza hamurlarınızın 
üzerine sosu fırça yardımıyla yayın. Ardından, bir miktar rendelenmiş kaşar ve diğer 
sucuk, sosis türü üst malzemelerinizi yerleştirip tekrar kaşar rendesi serpiştirin. Tüm 
işlemler bitince önceden ısıtılmış 185 derece fırında kaşarlar eriyinceye kadar pişirin. 
Afiyet olsun...

Tarif

Malzemeler

Hamur için;
3 su bardağı un
4-5 yemek kaşığı yoğurt
1 adet yumurta
2 çay kaşığı tuz
1 çay bardağı sıvı yağ
1 paket kuru maya (veya 20 

gram yaş maya)

Sos için;
2 adet rendelenmiş 
domates
1 kaşık salça
Kekik ve tuz

Mini pizza üstü için;

Sucuk, sosis, rendelenmiş 
kaşar peyniri
Siyah zeytin, mantar, tane 
mısır, yeşil biber

KARIŞIK MİNİ PİZZALAR 
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Malzememizle kulak 
memesi kıvamında hamur 
hazırlıyoruz. 10 bezeye 
bölüyoruz ve hamurumuzu 
15 dakika dinlendiriyoruz. 
Hamurumuz dinlenirken iç 
malzememizin soğanlarını 

doğruyoruz. Maydanoz, 
kaşar peynir ve beyaz pey-
nirimize karıştırıyoruz. Kara-
biber verip harmanlıyoruz. 
Hamurlarımızı yufka 
şeklinde açıyoruz iç malze-
memizi koyup kapatıyoruz. 

Bütün hamur bezelerini 
yaptıktan sonra tavamıza 
yağımızı koyup gözle-
melerimizi kızartıyoruz ve 
servis ediyoruz. 

Afiyet olsun...

Malzemeler

3 su bardağı un
1 tatlı kaşığı su
1 adet yumurta
1 tatlı kaşığı tuz
2 yemek kaşığı yoğurt

İçi için;
200 gr beyaz peynir
200 gr kaşar peynir
1 tutam taze maydanoz
7 adet taze soğan
1 tatlı kaşığı kara biber

Kızartmak için; 

1 su bardağı zeytin yağı

Tarif

KAŞAR PEYNİRLİ GÖZLEME
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Soğan ve kıymayı az sıvı yağda kavuruyoruz. Daha sonra baharatlarını katıp bi-
raz ılıyınca ufalanmış cevizi de ekliyoruz. Cevizler toz halinde olmamalı. Yufkaları 8 
eşit parçaya bölüyoruz. Her parçayı harcımızla ıslattıktan sonra iç malzemesinden 
koyup gevşek bir sigara böreği şeklinde sarıyoruz. Daha sonra önce tekrar harcın 
içine batırıp ardından galeta ununa buluyoruz. Önceden ısıtılmış 200 dereceli fırında 
pişiriyoruz yada tavada kızartsak daha güzel olur. Bu böreği bir gece evvel hazırlayıp 
buzdolabında bekletmeniz de mümkün. Afiyet olsun...

Tarif

Malzemeler

4 yufka
Üzeri için galeta unu

İç malzemeleri;
1 büyük soğan
250 gr. kıyma
1 su bardağı ceviz

Tuz kimyon karabiber
Sıvıyağ

Harcı;
2 yumurta
1/2 su bardağı su
1/2 su bardağı sıvıyağ

KIYMALI ÇITIR PAÇANGA BÖREĞİ 
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İç harcımız için soğanı küçük doğrayarak yağda hafif çeviriyoruz, kıymayı ekleyerek ka-
vuruyoruz, en son tuzu ilave edip harcımızın altını kapatıyoruz. Yufkalarımızın her biri-
ni 8 eşit üçgen parçaya kesiyoruz. Sosumuz için yumurta, süt, yoğurt, tuz ve sıvı yağı 
karıştırıyoruz. Bir üçgen parça alıp fırça yardımıyla her yerine sosumuzdan sürüyoruz, 
bir tane daha yufkayı üstüne koyup yine sosluyoruz. Yufkanın geniş kenarından tutup 
rulo yaparak yarısına kadar sarıyoruz, altı kapalı çanak şekli olması için, sivri uçları yuvar-
lak olacak şekilde birleştiriyoruz, kalan parçayı yuvarlağın üzerine kapatıyoruz. Kıymalı 
harcımızdan böreğimizin ortasına bir çorba kaşığı kadar koyup dilimlediğimiz domates 
ve biberi üzerine yerleştiriyoruz. Bütün börekleri hazırladıktan sonra yağlı kağıt serili tep-
siye diziyoruz, kenar kısımlarına yumurta sarısını sürerek önceden 180 derece ısıttığımız 
fırında böreklerimiz kızarana kadar pişiriyoruz. Afiyet Olsun…

Malzemeler

3 adet yufka
200 gr. kıyma
1 adet soğan
3 çorba kaşığı sıvıyağ 
(kıymayı kavurmak için)
2 adet yeşil biber

2 adet domates
2 adet yumurta (birinin 
sarısı üzerine)
Yarım su bardağı süt
1 kahve fincanı sıvı yağ
2 çorba kaşığı yoğurt
Yarım çay kaşığı tuz

Tarif

KIYMALI KUŞ YUVASI BÖREK
    |  ŞEF ABDULLAH USTA 192



Tüm yemek tariflerini ve çok daha fazlasını www.sefabdullahusta.com adresinde 
bulabilirsiniz. 

Şef ABDULLAH Usta
www.sefabdullahusta.com

Geniş bir kaba yaş maya sütü koyup eritiyoruz. Diğer malzemelerle kulak memesi 
kıvamında hamur elde ediyoruz. Hamurumuzu elimize ve kabımıza yapışmayacak 
kıvamda hazırlıyoruz ve hamuru bezelere ayırıyoruz. İç malzememizi yani kıymamızı 
ve soğanları kavuruyoruz. Baharatları ilave edip soğuttuktan sonra maydanozla 
harmanlıyoruz. Hamurumuzun içine iç harcımızı koyup kapatıyoruz. Üzerine yumurta 
sarısı sürerek çatalla şekil veriyoruz. İsteğe göre üstüne susam veya çörek otunu döke-
biliriz. 170 derecede 40 dakika fırınlayıp servis ediyoruz,  afiyet olsun…

Tarif

Malzemeler

1 çay bardağı ılık su
1 su bardağı zeytin yağı
1 su bardağı ılık süt
1 paket yaş maya
1 yemek kaşığı toz şeker
2 çay kaşığı tuz
Aldığı kadar un

İç malzemesi;
300 gr dana kıyması
1 adet kuru soğan
1 tutam maydanoz
1 çay kaşığı tuz karabiber 
pul biber 
1 yemek kaşığı zeytin yağı
Üzeri için;
1 adet yumurta sarısı

KIYMALI POĞAÇA
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Rendelenmiş olan soğanlar bir tencerede biraz yağ ile hafif sararıncaya kadar kavrulup buna fıstık ve 
üzümler de katılıp fıstıkların rengi dönene kadar devam edilir. Sonra kıyma katılarak 10 dakika kadar 
kavrulup ince kıyılmış maydanozlar ve tuz ile biber de katılır ve 5 dakika daha kavrulup tencere ateşten 
alınır. Diğer tarafta bir kapta kalan 5 kaşık yağ eritilir ve bunun içine yumurta ve süt de katılarak 
birbirlerine iyice yedirilip bir tarafa konur. Böreğin yapılacağı tepsinin dibi biraz zeytinyağı ile hafif 
yağlanıp üzerine sağlam bir yufka yayılarak kenarları tepsiden taşırılır. Bunun üzerine kaşıkla biraz 
yumurtalı yağ bulamacından gezdirilip yayılır ve bir yaprak daha yufka konarak onun da üzeri yağlanır. 
Eğer elde parça halinde yufkalar falan varsa bunlar da arada yerleştirilir. Eldeki yaprakların yarısı 
olduysa bunun üzerine hazırlanmış olan kıymalı soğanlı iç eşit olarak yayılır ve üzeri gene yufka ile 
kapatılıp yumurtalı yağ ile sıvanır. Eldeki yufkalar bitince, en alttaki tepsiden taşan yufka kısımları üste 
katlanarak bir bohça gibi kapatılır. Bundan sonra tepsi 170 derece 45 dakika fırınlayın. Afiyet olsun…

Malzemeler

Yarım kilo hazır yufka 
1 bardak süt 
2 yumurta 

3 baş soğan 
6 çorba kaşığı yağ 
1 demet maydanoz 
250 gr. kıyma 
Yarım tatlı kaşığı tuz 

1 kaşık dolmalık fıstık 
2 kaşık kuş üzümü 
1 çay kaşığı karabiber 

Tarif

KIYMALI TEPSİ BÖREĞİ
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Kabakları rendeleyin, suda haşlayın ve suyunu sıkın. Soğanı rendeleyin, sıvı yağda 
soteleyin. Rendelenmiş havucu da ekleyin soteleyin. Kabağı da ekleyin, soteleyin. En 
son tuz, karabiber pul biber maydanoz ve dereotunu ilave edin karıştırın. Soğumaya 
bırakın. Hamuru için tüm malzemeleri karıştırın, kulak memesinden biraz daha sert bir 
hamur elde edin. Hamuru küçük mandalina kadar bezelere ayırın. Her bezeyi çok ince 
açın. Açılmış yufkanın bir kenarına kabaklı harçtan yayın. Harcın yukarı kısmında kalan 
kısmı sıvı yağla yağlayın. Yufkayı harçlı kısımdan sarın. Silindir halindeki yufkayı kendi 
etrafında döndürerek şekil verin, tepsiye dizin. Bu şekilde hazırlanan yufkaların üzerine 
1 yemek kaşığı sıvı yağla beraber çırpılmış yumurta sarısı sürün. 170 derece fırında 
pişirin. Afiyetler...

Tarif

Malzemeler

Hamuru İçin;
4 su bardağı un 
1 yumurta 
1 yemek kaşığı sirke 
1,5 tatlı kaşığı tuz 
1 yemek kaşığı sıvı yağ 
1 paket kabartma tozu 

Su 

İçi için;
3 orta boy kabak 
1 orta boy havuç 
1 baş kuru soğan 
Yarım demet maydanoz 
Yarım demet dereotu 
Karabiber

Pul Biber 
1 çay bardağı sıvı yağ 
Tuz 

SEBZELİ PUF
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1 adet yumurta sarısını ayırın. Kalan yumurtaları bir kaba aktarın. 
Üzerine ufalanmış beyaz peynir, limon suyu, karbonat, oda sıcaklığındaki margarin ve 
aldığı kadar unu ilave edin. Kulak memesi yumuşaklığında bir hamur elde edene dek 
yoğurun. Hamurdan ceviz büyüklüğünde parçalar koparıp, avuç içine açın. İçine herhan-
gi bir malzeme koymadan hamur parçalarını ikiye katlayın. Yağsız tepsiye dizin. Üzerine, 
ayırdığınız yumurta sarısını sürüp, çöreotu serpin. Önceden ısıtılmış 180 derece fırında, 
üzerleri kızarana kadar pişirin. Afiyet olsun…

Malzemeler

2 adet yumurta
150 gr. peynir
Yarım adet limon
1 çay kaşığı karbonat
250 gr. margarin
Aldığı kadar un

Üzeri için;
Çöreotu

Tarif

LİMONLU VE PEYNİRLİ POĞAÇA
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Öncelikle bir çay bardağı sütü ılıtıp içine maya ve şekeri katıp kabarmasını bekleyin. 
Büyük bir yoğurma kabına unun koyup ortasını açın. İçine tereyağı,  zeytinyağı, tuz, 
mahlep ve kabaran mayalı sütü ekleyin. Yoğurmaya devam edin. Sonra bir miktar unu 
yoğurabilmek için ılık su ekleyin. Güzelce yoğurup üzerine nemli bir bez örtüp din-
lendirin. Bir parmak büyüklüğünde parçalar koparıp onları inceltip uzun çubuk yapıp 
ikiye katlayıp döndüre döndüre çember haline getirin.  Sonra suyla ıslatıp susama 
bulayın Fırında iyice kabarıp pişince alın servis edin. Afiyetler...

Tarif

Malzemeler

5 su bardağı un 
1 paket kuru maya 
1 çorba kaşığı tereyağı
Yarım çay bardağı 
1 çay bardağı süt 
2 çorba kaşığı toz şeker 
1 çorba kaşığı tuz 

1 tatlı kaşığı mahlep 
Alabildiği kadar ılık su 
Üzerine susam 

MAHLEPLİ SUSAMLI SİMİT
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Kuşbaşı doğranmış dana böbreğini kaynar suya atarak bir dakika kadar haşlayın. 
Suyunu süzerek kağıt bir peçete üzerinde kurutun. Böbreklerin üzerine tuzu ve karabi-
beri serpiştirin. Yağla zeytinyağını bir tavada kızdırın ve böbrekleri içine atarak 2-3 da-
kika kadar kavurun. Kavrulan böbrekleri kevgir kepçe ile süzerek başka bir kaba alın. 
Tereyağını eritin ve soğanı içine atıp bir dakika kadar öldürdükten sonra unu katın. Un 
pembeleşinceye kadar kavurun. Sıcak et suyunu katarak 5 dakika kadar daha kavurun 
servis edin. Afiyetler...

Malzemeler

1 adet dana böbreği
2 çorba kaşığı yağ
1 adet soğan ince kıyılmış
1 çorba kaşığı un
1 çorba kaşığı zeytinyağı
1 çorba kaşığı tereyağı

1 bardak et suyu
3 çorba kaşığı un
1 silme çay kaşığı karabiber
1 tatlı kaşığı tuz
1 demet maydanoz (ince 
kıyılmış)

Tarif

GÜVEÇTE DANA BÖBREK
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Öncelikle yumurtaları ve kremayı birlikte (bir çırpıcı yardımıyla) çırpalım. Daha sonra 
içine sıvı yağıda ekleyelim ve karıştırmaya devam edelim. Unları, kabartma tozunu 
ve tuzu da ekleyip harç iyice özdeşleşene kadar karıştıralım. Pırasaları ve maydanozu 
ince kıyalım, kaşarı rendeleyelim. Pul biberle birlikte hepsini unlu karışıma dahil 
ederek harmanlayalım. Tere yağla yağladığımız bir kek kalıbına (ben kelepçeli bir kalıp 
kullandım ama her türlü kalıp ya da fırına dayanıklı bir kap olabilir) kek harcını aktarıp 
üzerine de çörek otu serpiştirelim. 180 derecelik ön ısıtmasını yaptığımız fırınımızda 
kızarana kadar pişirelim. Bu arada pırasalarla ilgili ön pişirme işlemi yapmadığımız yani 
çiğ olarak kullandığımızdan mümkün olduğunca ince kıymanızı öneririm.  Pırasa ve 
mısır unu birlikteliği kesinlikle muhteşem, denenmesi gereken bir lezzet.  Afiyetler...

Tarif

Malzemeler

2 adet yumurta 
1 su bardağına yakın sıvı 
yağ 
1 su bardağı mısır unu
1 su bardağı un
1 paket krema (200 ml 
yoğurtta kullanabilirsiniz)

1 paket kabartma tozu
1 tatlı kaşığı tuz
Pul biber
3 dal pırasa beyaz kısımları
2 demet maydanoz
1 tutam dereotu
1 su bardağı kaşar rendesi
Az tere yağ
Üzeri için çörek otu koyula-

bilir 

MISIR UNLU PIRASALI EKMEK
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Maya ılık sütle ezilir. İki avuç unla hamur yapılır, ılık bir yerde mayalandırılır. Kabarınca 
kalan unun ortası açılır. Etrafına pudra şekeri, mahlep, tuz serpilir. Ortasına yağ ve 
maya ile iki yumurta konup yumuşak bir hamur yapılır. Üzerine yaş bez örtülerek tekrar 
mayalandırılır. Yumurta büyüklüğünde parçalar alınır, avuç arasında ortası kalın, kenarları 
ince yuvarlanır. Üç tanesi bir araya getirilerek saç örgüsü şeklinde çörekler yapılır. 
Yağlanmış tepsiye seyrek dizilir, ılık bir yerde kabarmaları beklenir. Üzerlerine yumurta 
sarısı sürülerek orta ısıdaki fırında pişirilir. Afiyet olsun…

Malzemeler

1/2 kg. un
1 kaşık bira mayası
100 gr. tereyağı veya mar-
garin
100 gr. pudra şeker
3 yumurta

10 gr. mahlep
1 bardak süt
1 fiske tuz

Tarif

PASKALYA ÇÖREĞİ
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İç harç için haşlanmış patates ezilir, sıvı yağ ve baharatlarla karıştırılır. Arzuya göre biraz 
beyaz peynir veya rendelenmiş kaşar eklenebilir. Bir yufka tezgaha serilir. Yağ, su, süt 
çırpılarak yapılan sos, yufkanın üzerine bir fırça yardımıyla sürülür.  İkinci yufkada diğer 
yufkanın üzerine serilir ve yine üzerine sostan sürülür. Üst üste olan yufkalar 8 üçgen 
parça olacak şekilde kesilir. Üçgenlerin geniş tarafına iç harçtan 2 yemek kaşığı konu-
lup biraz gevşek bir sigara böreği şeklinde sarılır. Sarılan börekler çırpılmış yumurta ve 
su karışımına tamamen batırılıp, galeta ununa bulanır ve yağlı kağıt serilmiş tepsiye 
dizilir. Diğer 2 yufka içinde aynı işlem gerçekleştirilir. Börekler 180 derecede ısıtılmış 
fırında iyice kızarıncaya kadar pişirilir. Afiyet olsun…

Tarif

Malzemeler

4 adet yufka
1 çay bardağı sıvı yağ
Yarım çay bardağı su
Yarım çay bardağı süt

İç harcı İçin;
4 adet haşlanmış patates

4 yemek kaşığı sıvı yağ
Karabiber, tuz, pul biber

Üzeri İçin;
1 adet yumurta
1 çay bardağı su
Galeta unu

PATATESLİ GALETA UNLU ÇITIR BÖREK 
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Yoğurma kabımızda ılık suda mayamızı eritiyoruz, üzerine ılık süt sıvı yağ ve yumurta 
akını ekleyerek karıştırıyoruz. Şekeri ve tuzu ekliyoruz. Unumuzu eleyerek yavaş yavaş 
ekliyoruz (unumuzun yoğunluğunu hamurumuz hafif ele yapışacak kıvama gelene ka-
dar ayarlayabiliriz). Hamurumuzu güzelce yoğurup üzerini streçliyoruz. İyice kabarması 
için birkaç örtü ile kapatıp ılık bir yerde 1 saat mayalanmaya bırakıyoruz. Mayalanan 
hamurumuzdan elimizi sürekli sıvı yağa batırarak yumurta büyüklüğünde parçalar 
alarak tezgaha hafif açıyoruz. Ortasına 1 tatlı kaşığı peynir koyup iki ucunu yarım ay 
şeklinde kapatıyoruz. En son elimizin kenar kısmıyla orta kısmından kenarlara doğru hafif 
bastırıyoruz. Yağlı kağıt serdiğimiz tepsiye poğaçaları diziyoruz, her birinin üzerine yu-
murta sarısı ve susam sürüyoruz. Fırına atmadan önce 1 saat daha tepside mayalanması 
için ılık bir yerde bekletiyoruz. Önceden 180 derece ısıttığımız fırında üzerleri kızarana 
kadar pişiriyoruz, çok fazla fırında tutmamaya özen gösteriyoruz. Afiyet Olsun...

Malzemeler

Yarım su bardağı ılık su
1,5 su bardağı ılık süt
1 su bardağı sıvı yağ
1 paket yaş maya
1 adet yumurta akı
3,5 çorba kaşığı şeker

1 tatlı kaşığı tuz
Un
300 gr tam yağlı köy peyniri
Üzeri için;
2 adet yumurta sarısı
Susam

Tarif

PEYNİRLİ DUDAK POĞAÇA
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Kabın içine yumuşamış margarini, sıvı yağı, yoğurdu, yumurta ve yumurta akını, sir-
keyi ve tuzu alalım. Güzelce karıştıralım. Kabartma tozunu ve azar azar unu ekleyerek 
yumuşak elimize yapışmayan bir hamur elde edene kadar yoğuralım. Hamurumuz 
kıvam aldığında 10 dakika dinlendirelim. Biz bu arada iç harcı hazırlayalım. Kabın içine 
beyaz peyniri (orta yağlı) küçük küçük doğrayalım. Maydanozu da ince ince kıyalım. 
Üzerine karabiber, kırmızı biber, kekik ve çok az tuz ilavesi (peynir tuzlu ise eklemeye-
lim) ile güzelce karıştıralım. İç harcımız hazır. Hamurumuzdan cevizden biraz büyük 
parçalar kopararak elimizde yuvarlayalım. Tezgahta elimizle biraz açarak ortasına 
iç harcımızdan koyarak kapatalım. Poğaçaları istediğimiz şekilde hazırlayarak yağlı 
kağıt serilmiş tepsiye dizelim. Bütün hamur hazırlandıktan sonra üzerine yumurta 
sarısı sürerek çörek otu serpelim. Önceden ısıtılmış 170 dereceli fırında 30-35 dakika 
pişirelim. Poğaçalar piştiğinde fırından çıkarıp elimizle üzerlerine hafif su serpelim. 
Temiz bir bez ile örtelim. Afiyet olsun...

Tarif

Malzemeler
125 gram yumuşamış mar-
garin
1 çay bardağı sıvı yağ
1 çay bardağı yoğurt
1 yumurta
1 yumurta akı
1 yemek kaşığı sirke
1 paket kabartma tozu

5 su bardağı un
İç harcı için;
Peynir
Maydanoz
Kekik, tuz, karabiber, kırmızı 
biber
Üzeri için;
Yumurta sarısı
Çörek otu

PEYNİRLİ EV POĞAÇASI 
| ŞEF ABDULLAH USTA 203



Her yufkayı 8 eşit parçaya keserek toplam 16 üçgen elde edin. Tahin helvasını ince olacak 
şekilde dilimleyin. Üçgen yufkanın geniş kısmına helva dilimlerini yarıya bölerek 2 dilim 
helva koyun ve ceviz serpin. Rulo olarak sarın. Uç kısmına parmağınızın ucu ile su değdirip 
kapatın. Yeteri kadar yağı tavaya koyun. Orta ateşte yağı ısıttıktan sonra tatlı börekleri ta-
vaya koyup ateşi kısık ateşten biraz fazla hale getirip kızartın. Kızaran börekleri tavadan 
alıp kağıt havlu üzerine koyun. Üzerine pudra şekeri serpip sıcak olarak servise sunun. 
Afiyet olsun...

Malzemeler

2 yufka
200 kg kakaolu tahin helvası
150 gr ceviz
100 gr pudra şekeri
Kızartmak için sıvı yağ 

Tarif

PUDRA ŞEKERLİ HELVALI SİGARA BÖREĞİ 
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Mayayı 1 bardak ılık süt ve şekerle eritin. 5 dakika köpürmesi için bekleyin. Kalan sütü, 
ılık suyu, unu ve tuzu ilave ederek yoğurun. 1 saat sıcak bir ortamda iyice kabarana ka-
dar üzerini örterek bekletin. Sonra margarinin yarısını hamurun içine koyup yoğurun. 
Biraz un ekleyebilirsiniz sonra hamuru lahmacun büyüklüğünde açın ve kalan marga-
rini elinizle bu açtığınız hamura sürün. Ortadan ikiye kesin, rulo şeklinde her 2 parçayı 
da sarın. Üzerine sıvı yağda karıştırılmış yumurta sarısını sürerek çörek otunu bolca 
serpin. Bütün hamurları bu şekilde hazırladıktan sonra tepside de yarım saat bekletin. 
Sonra fırında güzelce pişirin. Afiyet olsun...

Tarif

Malzemeler

750 gr un
2 bardak ılık süt
1 bardak ılık su
1 çorba kaşığı maya
1 çorba kaşığı şeker
1 tatlı kaşığı tuz
1 çorba kaşığı çörek otu

1 yumurta sarısı
1 paket margarin

SALYANGOZ MİNİ ÇÖREKLER
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Unu derince bir kaba alın. Ortasını havuz şeklinde açın, ortasına yumurtayı tuzu ekle-
yin ve azar azar undan alarak yoğurmaya başlayın. Bu sırada yavaş yavaş su ilave edin. 
Unutmayın mantı hamuru sert olur o yüzden suyun en azından yarısını azar azar ilave 
edin. Yeterli gelirse geri kalan suyu eklemeyebilirsiniz. Kulak memesi kıvamından daha 
sert bir kıvamda bir hamur elde edin ve dinlenmeye bırakın. Bu sırada iç harcını yapmaya 
başlayın. Kıymanın üzerine soğanı rendeleyin. Tuzu, karabiberi ve az miktarda salçayı 
ekleyin ve yoğurun (salça isteğinize bağlı). Dinlenen hamuru açabileceğiniz büyüklük-
te bezelere ayırın ve çok ince olmamak kaydıyla 1-2 cm kalınlığında açın. Küçük karel-
er şeklinde kesin ve içlerine küçük parçalar halinde kıymalı harçtan yerleştirin. İçlerini 
kıymayla doldurduğunuz mantıları üçgen şeklinde kapatın. Biriktirdiğiniz tepsinin altına 
un serpin ki yapışmasın (ayrıca mantıların üzerlerine de un serpin ki birbirine yapışmasın). 
Mantıları yaptıktan sonra tuzlu suda haşlayın. Haşlandıktan sonra çıkarıp soğumaya 
bırakın. Mantılar soğuduktan sonra rendelenmiş sarımsakla karıştırdığınız yoğurdun 
içine atın ve ezmeden karıştın. Üzerine yağda kırmızı biber ve nane yakarak ve salçalı 
sosla servis yapabilirsiniz. Afiyet olsun...

Malzemeler 

3 su bardağı un
1 yumurta
Yarım bardaktan bir az fazla 
su
Tuz
300 gr. kıyma

Küçük boy soğan
Tuz, karabiber
Yeteri kadar salça
Yoğurt
4-5 diş sıramsak 

Tarif

SARIMSAK SOSLU YOĞURTLU MANTI 
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İlk olarak sucuklar küçük küçük doğranır. Kaşar rendelenir. Domatesin kabuğu soyulur 
küçük küçük doğranır. Kırmızı biber yıkanır, küçük küçük doğranır. Maydanoz yıkanır 
ince ince kıyılır. Tüm malzemeler bir kapta birleştirilir ve güzelce harmanlanır. Ayrı kaba 
1 tane yumurta kırılır ve çırpılır. Paçangaları kapatmada kullanılır. 1 tane yufka dört 
eşit parçaya bölünür yani dört tane üçgen elde edilir. Diğer yufkalar da aynı şekilde 
bölünür. Yufkaların geniş olan kısmına 1-1.5 çorba kaşığı malzeme konur ve kenarları 
içe katlanır, sarılır ve uç kısmına fırça yardımıyla yumurta sürülür. Böylece kalın si-
gara böreği elde ederiz.  Yufkalardan 12 tane paçanga böreği elde ederiz. İsterseniz 
fırınlayın, isterseniz kızartın servis edin. Afiyet olsun... 

Tarif

Malzemeler

3 tane yufka
100 gr sucuk
150 gr kaşar peyniri
1 tane domates

1 tane kırmızı biber
1 tutam maydanoz
1 tane yumurta
Tuz 
Karabiber
Kızartmak için sıvı yağ

SEBZELİ SUCUKLU YUFKA BÖREĞİ
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Yumuşak margarin, sıvı yağ, yoğurt ve yumurta sarısını güzelce karıştırın. Karışıma unu, 
kabartma tozunu ve tuzu ekleyip güzelce yoğurun. Hamuru merdane ile yarım cm. 
kalınlığında açın ve kalıpla kesin. Bir tabağa yumurta akını, başka bir tabağa bol susam 
koyun. Kalıpla kestiğiniz kurabiyeleri önce yumurta akına, sonrada susama batırın. 
Yağladığınız yada yağlı kağıt serdiğiniz tepsiye dizin. 180 derecede susamlar hafif 
kızarana kadar pişirin. Sonrada çayınızın yanına servis edip, afiyet olsun.

Malzemeler

1 paket yumuşak margarin
1 çay bardağı sıvı yağ
1 çay bardağı yoğurt
1 yumurta ( akı üzeri için )
1 paket kabartma tozu
1 çay kaşığı tuz ve aldığı ka-

dar un
Üzeri için: Bol susam

Tarif

SUSAMLI SİMİT KURABİYE 
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Yoğurma kabımıza un hariç bütün malzemeleri koyup karıştırıyoruz. Unu yavaş yavaş 
ilave ediyoruz. Hamurumuzun kıvamı elimize yapışmayacak şeklide olacak. Yağlı kağıt 
serdiğimiz tepsiye ceviz büyüklüğünde parçalar alarak yuvarlıyoruz. Önceden 170 de-
rece ısıttığımız fırında 25 dakika pişiriyoruz. Fırından çıkan kurabiyeleri pudra şekeri ve 
tarçın karışımına buluyoruz, soğuduğunda servis edebiliriz. Afiyet Olsun… 

Tarif

Malzemeler

250 gr. oda sıcaklığında 
margarin
Yarım kahve fincanı sıvı yağ
2 çorba kaşığı nişasta
3 çorba kaşığı şeker
1 çay bardağı ince çekilmiş 
ceviz içi

1 paket kabartma tozu
1 paket vanilya
1 çay kaşığı tarçın
Un

Üzeri için;
2 çorba kaşığı pudra şekeri
3 çorba kaşığı tarçın

TARÇINLI CEVİZLİ KURABİYE
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İlk olarak hamuru hazırladım. Hamur yoğurma kabına unu alarak, ortasını çukurlaştırıp 
yumurtayı kırdım. Tuzu ve suyu azar azar ekledim. Aslında suyu bir buçuk bardaktan 
birazcık daha az kullandım. Suyu azar azar ekleyeceğiniz için sorun olacağını sanmıyorum. 
Hamuru 4 parçaya bölerek üzerini bir bez ile kapatıp, yarım saat kadar dinlenmeye 
ayırdım. Bu arada iç malzemesini hazırladım. Tencereye 1 yemek kaşığı kadar sıvı yağ 
alarak doğramış olduğum soğanları ilave ettim ve pembeleşinceye kadar kavurdum. 
Ardından yıkayıp doğramış olduğum ıspanakları ilave ettim ve baharatlarını, tuzunu 
ekleyip bir süre kavurdum. İç malzeme hazır olduğunda onun bir müddet soğuması için 
bıraktım. Bu arada hamurum hazır hale geldi. 4 eşit parçaya böldüğüm hamurların her 
birini merdane yardımı ile açtım. Sonra bir fincan ile hamuru kesmeden hafif işaretler 
koydum. İç malzemesini yerleştirebilmek için hamurda izler bıraktım. Sonra o kısımlara iç 
malzemesinden yaklaşık birer tatlı kaşığı kadar koydum. Açmış olduğum diğer hamuru 
üzerine kapatarak fincan ile daireler şeklinde kestim. Tüm hamuru bu şekilde yaptıktan 
sonra sıvı yağ da kızarttım. Afiyet olsun...

Malzemeler

2 su bardağı un
1,5 çay bardağı ılık su
1 çay kaşığı tuz
1 adet yumurta 

İçi için;
400 g ıspanak
1 adet soğan
Karabiber, tuz, pul biber
Sıvı yağ

Tarif

VANIN FİNCAN BÖREĞİ
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Yoğurma kabımızda ılık suda mayamızı eritiyoruz, üzerine ılık süt, sıvıyağ ve yumurta 
akını ekleyerek karıştırıyoruz. Şekeri, tuzu ve unumuzu eleyerek yavaş yavaş ekli-
yoruz (unumuzun yoğunluğunu hamurumuz hafif ele yapışacak kıvama gelene kadar 
ayarlayabiliriz). Hamurumuzu güzelce yoğurup üzerini streçliyoruz. İyice kabarması 
için birkaç örtü ile kapatıp ılık bir yerde 1 saat mayalanmaya bırakıyoruz. Mayalanan 
hamurumuzdan (elimizi sürekli sıvıyağa batırarak) avuç içi büyüklüğünde parçalar 
alarak tezgaha hafif açıyoruz, ortasına zeytin ezmesi sürüp rulo şeklinde sarıyoruz, 
uç kısımlarını birleştirerek her iki tarafından buruyoruz ve kenar kısımlarını yuvarlak 
olacak şekilde birleştiriyoruz. Serdiğimiz tepsiye açmalarımızı diziyoruz, her birinin 
üzerine yumurta sarısı ve çörek otu sürüyoruz. Açmalarımızı fırına atmadan önce 1 
saat daha tepside mayalanması için ılık bir yerde bekletiyoruz. Önceden 180 derece 
ısıttığımız fırında üzerleri kızarana kadar pişiriyoruz, çok fazla fırında tutmamaya özen 
gösteriyoruz. Afiyet Olsun… 

Tarif

Malzemeler

Yarım su bardağı ılık su
1,5 su bardağı ılık süt
1 su bardağı sıvı yağ
1 paket yaş maya
1 adet yumurta akı
3,5 çorba kaşığı şeker
1 tatlı kaşığı tuz

Un
Zeytin ezmesi

Üzeri için;
2 adet yumurta sarısı
Çörek otu

ZEYTİN EZMELİ PASTANE AÇMASI
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Öncelikle kuru patlıcanlarımızı ve kabaklarımızı direkt pişiremeyeceğimiz için sıcak suda 15 dakika 
kadar kaynatarak süzüyoruz.  Bu esnada iç harç malzemelerini hazırlamaya başlayabilirsiniz. Pirinç, 
kıyma, küçük küçük doğranmış soğan, sıvıyağ, domates salçası, kabuklarını soyulmuş ve küçük küçük 
doğranmış domatesler ve baharatları ekleyerek bütün malzemeler karışıncaya dek yoğurun. Süzülmüş 
patlıcan ve kabakları doldurun, fakat dolmaların yarısına kadar doldurursanız pişerken iç harcın dolma-
lardan taşmasını önlemiş olursunuz.  Doldurduğunuz patlıcan ve kabak dolmalarımızı tencereye sıkı 
sıkı dizin. Ayrı bir tencerede sosunu hazırlamaya başlayın. Doğranmış sarımsak ve küzbereyi 1 dakika 
kadar sıvıyağda kızartın. Küp doğranmış domates ve salçayı ekleyerek tuzlayın. 5 dakika kaynattıktan 
sonra sıcak suyu ekleyerek 10 dakika daha kaynatarak dolmaların üzerine dökün. Dolmaları dağılmadan 
pişirebilmek için tencerenin üzerine bir tabak kapatarak kısık ateşte yaklaşık olarak 1 saat kadar pişirin. 
Bununla birlikte bu süre kuru dolmaların sertliğine göre değişkenlik gösterecektir. Buna dikkat ederek 
pişirmenizde fayda var. Afiyet olsun…

Malzemeler

10 adet kuru patlıcan
10 adet kuru kabak
5-6 adet domates
1 çorba kaşağı domates salçası
5-6 diş sarımsak
1 tatlı kaşığı küzbere

4 su bardağı sıcak su (dolmaları 
pişirirken)
Yarım çay bardağı sıvı yağ
1 tatlı kaşığı tuz
Yarım limonun suyu

İç Harç Malzemeleri;
1 su bardağı pirinç

Yarım kilo kıyma
1 adet soğan
1 çay bardağı sıvı yağ
1 çorba kaşığı domates salçası
2-3 tane domates
1 tatlı kaşığı yeni bahar
1 tatlı kaşığı tuz
1 çay kaşığı kimyon

Tarif

ARAP USULÜ KURU PATLICAN VE KABAK 
    |  ŞEF ABDULLAH USTA 212



Tüm yemek tariflerini ve çok daha fazlasını www.sefabdullahusta.com adresinde 
bulabilirsiniz. 

Şef ABDULLAH Usta
www.sefabdullahusta.com

Yeşil soğan ile naneyi yıkayarak ince bir şekilde doğrayın. Asma yaprağı hariç tüm 
malzemeleri bir kapta karıştırın. Kek kıvamından biraz daha koyu oluncaya dek 
karıştırmaya devam edin. Asma yapraklarını yıkayıp teflon tavaya biraz sıvı yağ döküp 
boşluk kalmayacak şekilde dizin. Yaprakların üzerine hazırladığınız harcı dökün. 
Verilen ölçü ile 3 tane pide yapabilirsiniz, yapmak istediğiniz sayıya göre ölçüyü oran-
layabilirsiniz. Harcı koyduktan sonra üzerini yine yapraklarla kaplayarak hem altından 
hem üstünden pişirin. Çevirme işlemi için balık tavasının kapağını kullanmak kolaylık 
sağlayabilir. Pideniz piştikten sonra dilimleyerek servis edebilirsiniz. Afiyet olsun...

Tarif

Malzemeler

2 bardak mısır unu
1,5 bardak yoğurt
1 su bardağından bir par-
mak eksik sıvı yağ
1 demet taze soğan
Yarım demet nane
1 tatlı kaşığı tuz

1 tatlı kaşığı şeker
Pul biber
250 gr. taze asma yaprağı

ASMA YAPRAK PİDESİ
| ŞEF ABDULLAH USTA 213



Bir sahana su koyalım ve kaynatalım. Kaynayınca içine tuz ve sirke atalım.
Yumurtaları birbirine yakın şekilde, dağıtmadan kaynayan suyun içine kıralım. 
Beyazlar pişince ve sarılar da istediğimiz kıvama gelince (hafif sulu ya da katı, nasıl se-
verseniz öyle) bir kevgir ile yumurtaları sudan çıkaralım ve servis tabağına koyalım. 
Sarımsakları dövüp yoğurt ile karıştıralım (az biraz tuz da ekleyebiliriz). Tereyağını küçük 
bir soslukta eritip kızdıralım ve içine pul biberleri atıp yakmadan iki-üç kere çevirelim. 
Yumurtaların üzerine önce sarımsaklı yoğurdu ardından da erimiş tereyağlı sosu gezdi-
relim ve afiyetle yiyelim. 

Malzemeler

3 yumurta
1 tatlı kaşığı tere yağ
1 su bardağı yoğurt
3 diş sarımsak
1 tatlı kaşığı sirke 
1 çay kaşığı tuz

1 tatlı kaşığı kırmızı 
pul biber

Tarif

ÇILBIR
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Öncelikle yapacağımız çiğ köfteyi herkesin kolay yapması için basit bir şekilde tarif 
edelim.1 kilogram çok ince çekilmiş bulgurumuzu tepsiye dökelim ve 200 gr ceviz 
tozunu ekleyelim. Biber salçası, domates salçası, ketçap, isot, tarçın, toz biber, çiğ köfte 
baharatını geniş bir kabın içerisine ekleyelim, eklediğimiz baharatlar ve malzemeler 
krema kıvamına gelene kadar çırpalım. Tepsimizin içine ceviz ve bulgurumuzu ilave 
edip, sıcak su ile ıslatalım. bulgur sakız kıvamına gelene dek yoğurmaya devam ede-
lim. Yoğurduğumuz bulgur için tekrar ekleyeceğimiz suyu hazırlayalım. 2 bardak su ve 
iki yemek kaşığı et toz bulyonu ekleyelim ve 5 dakika kaynatalım. Kasenin içerisindeki 
baharatlı ve salçalı sosu, yumuşayan bulgura ekleyelim ve tekrar yoğurmaya de-
vam edelim. Kaynayan et suyunu bulgurumuza ekleyip yoğurmaya devam edelim. 
Köftenin tuzuna bakıp isterseniz tekrar ekleme yapabilirsiniz. Son işlem olarak yağı 
ekleyip yoğurmaya devam edelim, etsiz çiğ köfte sakız kıvamında olmalıdır. Tepsimizin 
köşesine çekip dinlendirmeye bırakalım. Çiğ köfte kıvamını alana kadar bekleyelim. 
Çiğ köfteyi yaparken limon suyu ve nar ekşisi eklemeyin, limon suyu ve nar ekşisi 
sadece kısır yaparken kullanılır. Marulla servise başlayabilirsiniz. Sarımsağı isterseniz 
toz şeklinde kullanabilirsiniz. Sosumuzun tarifi : Bir çay bardağı nar ekşisi, dört çorba 
kaşığı isot, yarım limon, yarım çay bardağı sıvı yağ. İyice karıştıralım ve servis edelim. 
Afiyet olsun...

Tarif

Malzemeler

2 su bardağı ince bulgur
1 orta boy kuru soğan
4-5 diş sarımsak
1 yemek kaşığı domates 
salçası
4 yemek kaşığı biber salçası
2 domates rendesi

Tuz, pul biber, kırmızı toz 
biber
Kimyon, karabiber, kekik, 
nane
2-3 adet taze soğan
1 demet maydanoz

Etsiz Çiğ Köfte
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Büyük ve derin bir tencereye bol su doldurun. İçine 1 tatlı kaşığı tuz ve 1 çorba kaşığı 
zeytinyağı koyup kaynamaya bırakın. Kaynadıktan sonra makarnayı kırmadan suya 
atıp yumuşayıncaya kadar yaklaşık 8-10 dakika pişirin, bir kevgire boşaltın, soğuk su-
dan geçirerek süzülmeye bırakın. Küçük bir tencerede 2 çorba kaşığı tereyağını eritin, 
içine unu koyup tahta kaşıkla karıştırarak un sararıncaya kadar kavurun. Sütü ilave edin, 
kısık ateşte karıştırmayı sürdürerek muhallebi kıvamına gelinceye kadar pişirin. Ateşten 
alın. El dayanacak kadar ılındığında içine tuz, karabiber koyun ve yumurtaları kırıp hızlı 
hızlı karıştırın. Fırını 200 derecede ısıtın. Bir borcamı veya fırın tepsisini kalan tereyağı 
ile yağlayın. Hazırladığınız sosun yarısını tepsiye döküp bir kaşıkla düzleştirin. Üzerine 
süzülmüş makarnayı koyup, elinizle veya bir kaşığın tersiyle bastırarak düzleyin Kalan 
sosu üzerine dökün. En üstüne peynir rendesini serpiştirip fırının orta rafında üzeri nar 
gibi kızarıncaya kadar pişirip 5-10 dakika dinlendirdikten sonra üzerine karabiber ser-
perek servis yapın. Afiyet olsun…

Malzemeler

1 paket kalın çubuk makar-
na
2,5 çorba kaşığı tereyağı
2 çorba kaşığı un
2,5 su bardağı süt
2 yumurta 

1 su bardağı rendelenmiş 
taze kaşar peyniri
Tuz
Karabiber

Tarif

FIRIN MAKARNA
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Öncelikle soğan doğranır ve tencerede sotelenir. Ispanak yada pazı ilave edilir ve bi-
raz sotelenir. Tuz, pul biber ve karabiber ilave edilir. Beşamel sos için bir tencereye yağ 
konur eriyince un ilave edilir. Pembeleşmeden kavrulur. Süt ilave edilir ve çırpma teli 
ile karıştırılarak pişirilir. Tuz ve karabiber ilave edilir ve ocaktan alınır. 
Hamburger ekmeklerinin üst kısmı tencere kapağı gibi derin bir şekilde kesilir. Bir kase 
görünümü elde edilir. 
Ekmeklerin her yeri süt ile iyice ıslatılır (ıslatmazsanız kuru olabilir). 
Hamburger ekmeklerinin içine pazı yada ıspanaktan koyulur. Onun üzerine de 
beşamel sos dökülür ve tekrar üzerine kaşar rendesi koyulur. 200 derecede kaşarlar 
eriyip kızarıncaya kadar pişirilir Sıcak servis yapılır afiyet olsun...

Tarif

Malzemeler

1 kg. ıspanak yada pazı
8 adet hamburger ekmeği 
1 adet soğan
Biraz sıvıyağ
Tuz
Karabiber
Pul biber

Hamburgerleri ıslatmak için 
1 kase süt

Beşamel sos için; 
3 su bardağı süt
2 yemek kaşığı un
3 yemek kaşığı yağ (1 yemek 
kaşığı zeytinyağı, 2 yemek 
kaşığı tere yağ)

Tuz 
Karabiber

Üzeri için;
Rendelenmiş kaşar

HAMBURGER EKMEKLİ ISPANAKLI KEBAB
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Çinakopları temizledikten sonra bol suyla yıkayıp, suyunu süzün. Ayrılmayacak şekilde 
uzunlamasına ortadan ikiye kesin (balığın düz olması için). 
Yağı tencereye koyup, yemeklik doğranmış soğanları ilave ederek, soteleyin. Pembeleşince 
kabukları soyulmuş domatesleri ve sivri biberleri ekleyip, 5 dakika daha soteleyin. 
Karabiber ve tuzunu ayarlayıp, ocaktan alın. İnce kıyılmış maydanozu ilave edip, harcı 
dört eşit parçaya ayırın. Yağlı kağıdı veya alüminyum folyoyu tezgaha serin. 
Çinakopun bir tanesini kağıdın ortasına koyun. Harcı çinakopun altına yayın ve tereyağının 
bir kısmını üzerine koyup, diğer çinakop ile kapatın. Kağıdı kenarlarından sıkıca kapatın. 
Diğer çinakoplara da aynı işlemi uygulayın. Önceden ısıtılmış 200 derece fırında 15 da-
kika pişirip, sıcak olarak servis yapın. Afiyet olsun...

Malzemeler
2 adet sivri biber
4 adet domates
Tuz, karabiber
Yarım bağ maydanoz
3 çorba kaşığı tereyağı
4 adet yağlı kağıt ya da 
alüminyum folyo

500 gr çinakop
2 çorba kaşığı sıvıyağ
2 adet soğan

Tarif

KAĞITTA ÇİNAKOP
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Beyaz peynir ve kaşar peyniri rendeliyoruz. Yumurta, un, mısır unu ve baharatlarla 
yoğuruyoruz. Koyu kıvamda olacak. Köftemize şekil veriyoruz.  2 adet yumurtayı 
kırıp düz bir tabağa mısır unu koyuyoruz. Tavamızda 1 su bardağı yağımızı ısıtıyoruz. 
Köfteleri önce yumurtaya sonra mısır unu buladıktan sonra yağda kızartıyoruz. Afiyet 
olsun…

Tarif

Malzemeler

300 gr beyaz peynir
200 gr kaşar peynir
3 yemek kaşığı sıvı yağ
2 adet yumurta
1 su bardağı un 
1 su bardağı mısır unu
1 çay kaşığı tuz karabiber

Kızartmak için;
1 su bardağı mısır unu
2 adet yumurta
Kızartmak için 
1 su bardağı sıvı yağ

MISIR UNLU BEYAZ PEYNİR VE KAŞAR KIZARTMASI 
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Maydanoz, taze soğan ve sarımsak temizlenir, oldukça küçük doğranır, baharatları 
ilave edilir(birer kaşık). Elde bir tepsinin içinde yoğrulup ezilir, malzemelerin üstüne un 
eklenip elde azıcık karıştırılır ve üzerine yumurtaları kırılır. Sonra bir bardak su ilave edilip 
cıvıkça bir hamur elde edilir. Tavaya sıvı yağ konur, yağı ısıtmak gerek dağılmasın diye. 
Isınan yağa bir kaşık yardımıyla bir parça konulup kaşığın tersiyle tavaya yayılır ve arkalı 
önlü çevrilerek kızartılır servis tabağına alınır. Afiyetler olsun...

Malzemeler

1 bağ orta boy taze soğan
1 bağ orta boy taze 
sarımsak (yoksa bir baş kuru 
sarımsak)
2 bağ orta boy maydanoz
5 yumurta

1 su bardağı un
Tuz
Kimyon
Pul biber
Kuru nane
Kızartmak için;
Sıvı yağ
1 bardak soğuk su

Tarif

ÖCCE 
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Patatesleri haşlayıp, rendeleyin. Üzerine 2 yumurtayı, nişastayı, karabiberi, beyaz pey-
niri, küçük küçük kesilmiş salamları ilave edin. Tüm malzemeyi iyice yoğurun. Patates 
hamurundan ceviz iriliğinde parçalar kopararak yuvarlayarak şekil verin. 
Patates toplarını önce una, sonra çırpılmış yumurta sarısına son olarak da galeta ununa 
bulayın. Derin bir tavada sıvı yağı kızdırın ve patates toplarını kızgın sıvı yağda, tavayı 
ara sıra sallayarak kızartın. Fazla yağının süzülmesi için kağıt mutfak havlunun üzerine 
alıp, servis yapabilirsiniz. Afiyet olsun…

Tarif

Malzemeler

3 adet orta boy patates
2 adet yumurta
1 tatlı kaşığı nişasta
2 çorba kaşığı ezilmiş beyaz 
peynir
3-4 dilim salam
1/2 su bardağı un

1 adet yumurta sarısı
1/2 su bardağı galeta unu
Tuz, karabiber
Kızartmak için sıvıyağ

PATATES KROKET
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Kırmızı mercimeği yıkayıp, haşlayacağınız tencereye koyun. Soymuş olduğunuz 2 pa-
tatesi mercimeğin olduğu tencereye rendeleyin. Üzerini kapatacak kadar su ilave edip, 
kısık ateşte haşlayın. Yumuşayınca ateşten alın ve köftelik bulguru ilave edin. Suyunu 
çekene kadar kapalı tutun. Sonra bir tepsiye bu karışımı boşaltın. Diğer tarafta kuru 
soğanı yağda kavurun ve salçasını tuzunu baharatını ilave edip malzemeye ekleyip iyice 
karıştırın. En son kıymış olduğunuz maydanoz ve taze soğanı ekleyin ve harmanlayın. 
Elinizle iyice yoğurun ve dilediğiniz şekli verip, servis tabağına alın. Afiyet olsun...

Malzemeler

2 su bardağı kırmızı mer-
cimek 
1 su bardağı köftelik bulgur
2 adet patates
1 kahve fincanı zeytinyağı 
2 adet kuru soğan

1 demet taze soğan
Yarım demet maydanoz
1 yemek kaşığı domates 
salçası
1 tatlı kaşığı biber salçası
Tuz, kırmızı pul biber, kara-
biber, kimyon

Tarif

PATATESLİ MERCİMEK KÖFTESİ
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1 adet orta boy soğanı çok ince olacak şekilde dilimleyerek doğrayın. Kabuğu soyulmuş 2 adet orta 
boy havucu rendeleyin. Ocağa aldığınız bir tavanın içerisinde 2 yemek kaşığı zeytinyağını kızdırın. 
Önceden dilimlediğiniz soğanların yarısını tavaya koyun. Renk alan soğanlara rendelediğiniz 
havuçları ilave edip kavurun. 1/4 çay kaşığı karabiberi ve 1 çay kaşığı tuzu ilave edin. Havuçları, 
yumuşayana kadar yaklaşık 4- 5 dakika kadar kavurun.  Ocağa aldığınız ayrı bir tavada kalan 2 yemek 
kaşığı zeytinyağını kızdırın. Üzerine ince ince dilimlediğiniz soğanların kalanını ilave edin ve renk ala-
na kadar kavurun. Yıkanmış ve kurulanmış 2 demet rokayı, kolay kavrulması için 2 yemek kaşığı suyu 
ekleyin. Tahta bir kaşık yardımıyla ezmeden, çevirerek rokaları kavurmaya başlayın. Suyunu çekene 
kadar kavurduğunuz rokaları ocaktan alın. Üzerine 1 çay kaşığı tuzu ve kalan çay kaşığı karabiberi 
ekleyip bir kez karıştırın. Rokaları boş bir tabağa alın. 2 su bardağı sıcak suyu bir tencerede kaynatın. 
İçerisine; 2 yemek kaşığı sirkeyi ilave edin. 1 adet yumurtayı bir kepçenin içerisine kırın ve kaynayan 
suya çok yavaş bir şekilde bırakın. Bu işlemi diğer 3 adet yumurta için tekrarlayın. 4 adet yumurtayı 
ortalarındaki sarıları tam pişmeden yani yaklaşık 4 dakika kadar kaynayan suda bırakın. Önceden 
kavurduğunuz havuçları servis tabaklarının ortalarına paylaştırarak koyun. Havuçların ortalarını 
bir kaşık yardımıyla açın. Havuçların boş bıraktığınız ortalarına önceden kavurduğunuz rokaları 
ilave edin. Rokaların üzerine suya ilk bıraktığınız yumurtadan başlamak üzere yumurtaları alın.  2 
yemek kaşığı zeytinyağını bir tencerede kızdırın. 1 çay kaşığı kırmızı toz biberi ekleyin. Yağ kızarırken 
tabakların kenarlarına 1 su bardağı süzme yoğurdu paylaştırarak ekleyin. Birer dal naneyi yerleştirin. 
Kızaran yağı bir kaşıkla yumurtaların üzerine gezdirip, servis edin. Afiyet olsun…

Tarif

Malzemeler
 
1 adet orta boy soğan
2 demet roka
4 yemek kaşığı zeytin yağı
2 adet orta boy havuç
2 çay kaşığı tuz

1/2 çay kaşığı karabiber
4 adet yumurta
2 yemek kaşığı sıcak su

Haşlama suyu için;
2 su bardağı sıcak su
2 yemek kaşığı sirke

Sosu ve servisi için;
2 yemek kaşığı zeytinyağı
1 çay kaşığı kırmızı toz biber
1 su bardağı süzme yoğurt
4 dal nane

ROKALI HAVUÇLU ÇILBIR 
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Ayvaları soyun ve ikiye bölüp çekirdeklerini çıkartın. Soyduğunuz ayvaları kararmamaları 
için limon ile ovup suyun içerisine koyun. Tencereye ayvaların iç kısımları yukarıya baka-
cak şekilde dizin. Ayvaların içlerini toz şekeri paylaştırın ve ayva çekirdeği, karanfil ve 
çubuk tarçını ekleyin. Suyunu ilave edip kısık ateşte 1-1,5 saat pişirin. Soğuyunca tabağa 
alıp, ayvaların iç kısımlarına kaymak doldurun ve antep fıstığı veya ceviz serperek servis 
edin. Afiyet olsun…

Malzemeler

3 adet ayva
3 çay bardağı toz şeker
1,5 su bardağı su
2 adet çubuk tarçın
7-8 adet karanfil
1 adet limon

Servis için;
Kaymak
Antep fıstığı veya ceviz

Tarif

Ayva Tatlısı
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Yumurta ve şekeri çırpın. Üzerine yağ ve sütü ekleyip çırpmaya devam edin.
Geri kalan malzemeleri ekleyip, kaşık  ile karıştırarak yedirin. Kek kalıbınızı yağlayın, 
içine kek harcınızı yayın. 180 derecede ısıtılmış fırında 40-45 dakika pişirin.  
Afiyet olsun…

Tarif

Malzemeler

3 adet yumurta
1,5 su bardağı şeker	
1 su bardağı sıvı yağ
1 su bardağı süt
2 su bardağı un
Yarım su bardağı kakao
1 paket vanilya

1 paket kabartma tozu
1 avuç badem tozu

BADEMLİ KAKAOLU KEK
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Tenceremize süt, su ve toz şeker ilave edip kaynatıyoruz. Kaynarken içine 1 yemek kaşığı
bal ilave ediyoruz. İçine suyla açtığımız nişastayı ilave edip koyu bir kıvam alana kadar 
kaynatıyoruz ve ocaktan alıyoruz. Servis tabağının altına muzları dilimleyip koyuyoruz, 
üzerine puding ilave ediyoruz. Üzerini muz ve şeftaliyle süsledikten sonra bolca bal gez-
dirip soğuduktan sonra servis ediyoruz. Afiyet olsun…

Malzemeler
	
50 gr bal
1 çay bardağı toz şeker
2 adet muz
2 su bardağı su 
2 su bardağı süt
1 adet şeftali

2 yemek kaşığı nişasta

Tarif

BALLI SÜTLÜ TATLI
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Bulguru bol suda haşlayıp, süzün. Tencereye bulgur ve diğer malzemeleri koyup, orta 
ateşte ocağa yerleştirin. Sürekli karıştırarak kıvam alana kadar pişirin. Kaselere koyup 
buzdolabına koyun. Afiyet olsun

Tarif

Malzemeler
1 litre süt 
1 çay bardağı bulgur 
1 çay bardağı nişasta 
1 paket vanilya 
1 su bardağı şeker 

BULGURLU SÜTLAÇ
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Yumurta, margarin, kıyılmış ceviz ve şekeri elinizle iyice yoğurun. Üzerine irmik, hindistan 
cevizi, kabartma tozu, vanilya ve unu ekleyip hamuru ele yapışmayacak kıvama getirin. 
Elinizle istediğiniz şekli verin. 200 derecedeki fırında 25 dakika pişirin. Bu arada şerbeti 
için su ve şekeri 5 dakika kadar kaynatın, soğumaya bırakın. Şekerpareyi fırından alın, 
sıcakken üzerine soğuk şerbeti dökün, iyice çekince ikram edin. Afiyet olsun…

Malzemeler

3 yumurta
3 çorba kaşığı margarin
1 çay bardağı kıyılmış ceviz
1 çay bardağı pudra şekeri
1 çay bardağı irmik
1 çay bardağı hindistan cev-

izi
 1 paket kabartma tozu
1 paket vanilya
Aldığı kadar un 

Şerbeti için;
2 su bardağı su
2 su bardağı toz şeker 

Tarif

CEVİZLİ İRMİKLİ ŞEKERPARE 
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Önce şerbeti kaynatılır. İçine limon sıkılarak soğutulur. Daha sonra kadayıfların içine 
ceviz parçaları konularak sarılır. Yumurta, su veya süt, vanilya çırpılarak sos hazırlanır. 
Kadayıflar sosa bulanarak kızgın yağda kızartılır. Kızaranlar hemen şuruba atılır. Üzeri-
ne ceviz, kaymak konularak servis yapılır. Benim tavsiyem dondurmayla servis yapın. 
Afiyet olsun…

Tarif

Malzemeler

250 gr kadayıf
Ceviz

Sosu:
4 yumurta
1 çay bardağı su veya süt
1/2 paket vanilya

Şurubu:
2,5 su bardağı şeker
2 su bardağı su
Yarım limon suyu

CEVİZLİ KADAYIF DOLMA
| ŞEF ABDULLAH USTA 229



1 bardak sütü ayırıp, kalanı ateşe koyuyoruz. 1 bardak sütün içine nişastayı koyup er-
itiyoruz 1 yumurtayı ilave edip çırpıyoruz. Kaynayan süte karışımı yavaş yavaş döküp 
hızlıca karıştırıyoruz.
Ocağı söndürdükten sonra şekeri, yağı ve vanilyayı ilave edip çırpıyoruz. Kulplara 
boşalttıktan sonra soğutuyoruz. Gönlümüze göre ceviz, narla süsleyip servis ediyoruz. 
Afiyet olsun…

Malzemeler

1 litre süt
4 yemek kaşığı mısır 
nişastası
1 yumurta
1 su bardağı toz şeker
1 paket vanilya

50 gr tere yağ
1 yemek kaşığı ceviz içi
1 adet nar 

Tarif

CEVİZLİ VANİLYALI PUDİNG
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Yumurtayı ve şekeri iyice çırpın ve diğer malzemeyi iyice karıştırın. Ardından iç malze-
meyi iyice çırpın. Kek kalıplarına kakaoyu yayın.  İç malzemeyi ortasına gelecek şekilde 
koymaya dikkat ederek malzemeyi kalıba dolduruyoruz. Fırında 30 dakika 170 dere-
cede fırınlıyoruz. Afiyet olsun…

Tarif

Malzemeler

3 adet yumurta
1 su bardağı toz şeker
1 çay bardağı zeytin yağı
1 çay bardağı süt
3 yemek kaşığı toz kakao
1 paket kabartma tozu
1 su bardağı un

İç malzemesi;
2 adet yumurta akı
1 su bardağı pudra şekeri
1 su bardağı hindistan cevizi

COCOSTAR KEK
| ŞEF ABDULLAH USTA 231



Muhallebimiz için yağımızı eritiyoruz üzerine unumuzu ekleyerek hızlıca karıştırıyoruz 
(topaklanmaması için) . Hafif pembeleşince sütümüzü ekliyoruz ve çırpıyoruz. Kaynama-
ya başlayınca şekerimizi ekliyoruz, 5 dakika sonra vanilyamızı ekleyerek karıştırmaya de-
vam ediyoruz. Pişen muhallebimizi ocaktan alıp 3 adet muzumuzu içine dilimliyoruz ve 
rondodan geçiriyoruz. Çikolata sosumuz için tencereye sütümüzü koyup toz karışımımızı 
ekliyoruz. Sürekli karıştırarak kaynatıyoruz. 2 dakika sonra ocaktan alıyoruz. Kuplarımızın 
dibine yarım kepçe sosumuzdan döküp, üzerine muzlu muhallebimizi döküyoruz. Hafif 
sıcaklığı gidince kalan muzumuzu dilimleyip üzerine koyuyoruz ve çikolata sos ile süs-
leyip (veya çikolatalı puding te kullanabilirsiniz, renk için çilekli puding kullandım) soğuk 
olarak servis ediyoruz. Afiyet olsun...

Malzemeler

4 adet muz
2 kahve fincanı (Türk kahvesi) un
Çeyrek kalıp margarin
4 su bardağı süt
1 su bardağı şeker
1 paket vanilya

1 paket çilekli puding 
( isteğe göre, renklendirmek için) 
Sos için;
1 paket çikolata sos
2,5 su bardağı süt

Tarif

ÇİKOLATA SOSLU MUZLU MUHALLEBİ
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Çilekli jöleyi üzerindeki tarife göre hazırlıyoruz. 
Islattığımız kalıba önce jöleyi döküyoruz, küçük küçük doğradığımız çilekleri de
ilave edip soğumasını bekliyoruz. Diğer taraftan tencereye sütü, şekeri ve irmiği alıp 
pişirmeye başlıyoruz. Üzeri göz göz olunca içine yağ ve vanilyayı katıp 1-2 dakika 
daha pişiriyoruz. Ocağı kapatınca hindistan cevizini ilave edip tekrar karıştırıyoruz. 
Yaptığımız sütlü muhallebiyi de biraz ılınınca kalıba döküyoruz. Ben bu şekilde 
buzdolabında bir gece beklettim, ertesi gün kalıptan çıkarttım. Afiyet olsun... 

Tarif

Malzemeler

Çilekli jöle
14 adet çilek
1 litre süt
9 yemek kaşığı irmik
9 yemek kaşığı şeker
1 yemek kaşığı tere yağı
2 yemek kaşığı hindistan 

cevizi
1 paket vanilya

ÇİLEK JÖLELİ  İRMİK
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Öncelikle tatlının ıspanakların saplarından ayırıp yaprak kısımlarını yıkayalım. Yıkadıktan 
sonra bir tencereye alıp üzerine su ilavesi yapalım ve pişmeye bırakalım. Ispanakları 
yumuşayana dek pişirelim ve yumuşadıktan sonra tencereden alıp rondonun içerisine 
yerleştirelim. Bu aşamada ıspanakları püre kıvamına gelene dek çırpalım ve suyunu sıkıp 
bir kasenin içerisine yerleştirelim. Sütü tatlının pişeceği tencereye alıp üzerine toz şeker, 
un, nişasta, vanilya ve irmik ilavesi yapıp çırpma teli ile karıştıralım. Karışımda topaklanma 
kalmamasına özen gösterelim ve ocağın altını orta harlı olacak şekilde açalım. Muhalle-
biyi bu şekilde sürekli karıştırarak pişirelim ve tatlı göz göz bir kıvama geldiğinde içerisine 
haşlayıp püre haline getirdiğimiz ıspanakları ilave edip karıştıralım. Tatlıya ıspanakları 
ekledikten sonra bir iki dakika daha pişirip ocağın altını kapatalım. Ispanaklı irmik 
tatlısını arzu ettiğiniz bir kalıbın içerisine veya tepsiye döküp soğumaya bırakalım. Tatlı 
soğurken üzeri için verilen kremayı bir pişirme kabına alıp kısık ateşte sürekli karıştırarak 
kaynatalım. Krema kaynamaya başladığında içerisine çikolataları ilave edip karıştıralım 
ve çikolatalar kremanın içerisinde eridiği zaman tahta kaşık ile tekrar karıştıralım ve çiko-
lata sosu ılıdığında soğuk olan tatlının üzerine gezdirip sunum yapalım. Arzu ederseniz 
dondurmayla da servis edebilirsiniz tatlıyı servis tabaklarına aldıktan sonra da süsleme 
işlemini gerçekleştirebilirsiniz. Afiyet olsun...

Malzemeler

1 litre süt
1 su bardağı irmik
1,5 su bardağı toz şeker
1 paket vanilya
1 yemek kaşığı nişasta
1 kase yıkanmış ıspanak

1 su bardağı file veya toz 
fındık
100 gr dondurma

Tarif

DONDURMALI ISPANAKLI İRMİK
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Bir teflona rendelenmiş havucu alalım ve şeker ilave edip havucu kendi suyu ile ka-
vurmaya başlayalım. Havuçlar yumuşamaya başlayınca rendelenmiş elmayı, tarçın ve 
cevizi de ilave edip kavurmaya devam edelim. 1 çay bardağı su da ilave edip suyu çek-
ene kadar pişirelim. Etimekleri borcama dizelim. Üzerine elmalı havuçlu harcı yayalım. 
Bir tencerede şeker ve suyu kaynatalım. Kaynatılan şerbeti havuçlu-elmalı harcın 
üstüne eşit şekilde dökelim. Ayrı bir tencerede tüm muhallebi malzemelerini karıştırıp 
kaynayana kadar sürekli karıştıralım. Muhallebimizi 3-4 dakika kaynatıp havuçlu-elmalı 
harcın üstüne döküp düzgünce yayalım. İlk sıcağı çıktıktan sonra tarçın ile süsleyelim. 
Buzdolabında 3-4 saat bekletip servis yapalım. Afiyet olsun.

Tarif

Malzemeler

Etimekli alt kısım için;
10-11 adet tuzsuz etimek
1,5 su bardağı su
1 su bardağı şeker

Havuçlu elmalı harç için;
2 adet rendelenmiş havuç

4 adet rendelenmiş kırmızı 
elma
1 tatlı kaşığı tarçın
4 yemek kaşığı şeker
Yarım su bardağı iri 
dövülmüş ceviz

Üst muhallebisi için;
4 su bardağı süt

7 yemek kaşığı şeker
7 yemek kaşığı irmik
1 paket vanilya

ELMALI ETİMEK TATLISI
| ŞEF ABDULLAH USTA 235



Krema için çiğ süt kreması ve pudra şekeri katılaşana kadar çırpılır. Daha sonra labne 
peyniri eklenir ve yavaşça karıştırılır. Buzdolabında beklemeye alınır. Kek için; yumurta 
ve şeker karıştırma kabına alınır ve 10-15 dakika kadar elektrikli çırpıcı ile çırpılır. Elenmiş 
un, kabartma tozu ve vanilya eklenir. Kare veya dikdörtgen bir fırın kabı veya cam fırın 
kabına (mümkünse orta boy) karışım aktarılır. 165 dereceye ısıtılmış fırında, fırın kapısı 
açılmadan pişirilir. Üzeri hafif kızarınca fırın kapatılır ve 5 dakika kadar fırın içinde bekletil-
ir. Ardından fırından alınır ve soğuması beklenir. Dikdörtgen dilimlere bölünür ve her 
bir dilim enine iki kata ayrılır. Arasına ve üzerine krema sürülür. Üzerine hindistan cevizi 
dökülür ve bir meyve ile süslenerek servis edilir. Afiyet olsun...

Malzemeler

Kek İçin;
4 adet yumurta 
4 Türk Kahvesi fincanı şeker
4 Türk Kahvesi fincanı un
1/2 paket kabartma tozu
1 paket vanilya

Kreması için;
3-4 çorba kaşığı pudra şekeri 
(tatlı sevenler için miktar art-
abilir)                                     125 
gr labne peyniri (1 küçük paket 
labne peynirinin yarısı)
200 ml çiğ süt kreması (1 kutu)

Üzeri için;
Hindistan cevizi
Erik  (veya istenilen bir meyve)

Alternatif krema;
1 paket kremşanti (toz halde)
1 çay bardağı süt

Tarif

ERİKLİ BEYAZ DÜŞLER PASTASI
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Şerbetimiz için su ve şekeri 10 dakika kadar kaynatıyoruz. Etimeklerimizi borcama bir 
sıra olmak üzere diziyoruz ve şerbetimizi ocaktan aldıktan 10 dakika sonra 
üzerlerine güzelce gezdiriyoruz. Muhallebimiz için gerekli olan bütün malzemeleri ten-
cereye koyup sürekli kaynayana kadar karıştırıyoruz. Kaynadıktan 2 dakika sonra altını 
kapatıyoruz. 5 dakika kadar soğuduktan sonra etimeklerimizin üzerine 
döküyoruz. Kremşantimizi hazırlamaya geldi sıra. Süt ve toz kremşantiyi mikserle 
15 dakika kadar çırpıp dolapta 1 saat kadar bekletiyoruz (kremşantimizin dolapta 
soğurken muhallebimizin de birazcık soğuması lazım ki kremşanti erimesin üzerinde). 
En son kremşantimizi tatlımızın üzerine sürüp ince ince çektiğimiz cevizlerimizle süs-
lüyoruz. Afiyet olsun…

Tarif

Malzemeler

1 paket etimek
2,5 su bardağı su
1,5 su bardağı şeker
1 paket kremşanti
1 su bardağı su
Ceviz

Muhallebisi için;
4 su bardağı süt
3 çorba kaşığı un
1 çorba kaşığı nişasta
1 paket vanilya
1 su bardağı şeker

ETİMEK TATLISI
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Nişasta 1 su bardağı su ile ıslatılır. 7 bardak kaynayan suya pekmez ve şeker eklenir. İyice 
kaynadıktan sonra ıslanan nişasta eklenip bir taşım kaynatılır. Servis tabağına yayılır. 
Soğuduktan sonra üzeri ceviz ve fıstıkla süslenir. Afiyet olsun... 

Malzemeler
7 çorba kaşığı buğday 
nişastası 
8 su bardağı su 
2 bardak üzüm pekmezi 
2 su bardağı şeker 
Ceviz ve fıstık 

Tarif

EV USULÜ BASTIK
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İlk önce şerbeti hazırlıyoruz çünkü künefenin sıcak, şerbetin soğuk olması gerek.
Kadayıfı tel tel ayırıp havalandırıyoruz. 50 gr tereyağını eritip, kadayıfın üstüne döküp, 
elimizle çok sıkmadan yağı yediriyoruz. Orta boy bir tavaya, çok çok büyük olmasın, 
kalan tereyağının yarısını sürüp üzerini pekmezle sıvıyoruz. Kadayıfın yarısını tavaya 
yayıyoruz. Dil peynirini üzerine yayıp, kalan kadayıfı üzerine yayıp üzerine uygun bir 
tencereye su koyup ağırlık olarak kadayıfın üzerine oturtup 1-2 saat bekletelim. Ocağın 
büyük gözünde en kısık ateşte tavayı çevire çevire pişirelim. Bir tarafı pişince bir 
tepsi yada tabak yardımıyla çevirip tavaya kalan tereyağını da sürüp künefenin diğer 
tarafını pişiriyoruz. Bir tabağa alıyoruz ve üzerine hazırladığımız şerbeti hemen döküp 
soğutmadan yiyoruz. Afiyet Olsun...

Tarif

Malzemeler

150 gr tel kadayıf
100 gr tereyağı
100 gr dil peyniri
1 kaşık pekmez (şart değil 
ama olursa rengi güzel 
kızarır)
Şerbeti;

4/3 su bardağı şeker
1 su bardağı su
1-2 damla limon

EVDE KÜNEFE
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1,5 çay bardağı pirinci yıkayıp 1 litre su ile ateşe koyun. Pirinçler uzayıp bıraktığı suyu 
çek¬ene kadar pişirin. Soğuk sütü ekleyin.  1-2 defa karıştırıp, kaynamasını bekleyin. Bu 
arada bir kasede 2 yemek kaşığı pirinç ununu, 1 su bardağı soğuk su ile ezin. Tencerede 
kaynamakta olan sütten 1-2 kepçe alıp kaseye ekleyin (pirinç unu ılınmış olmalı). 
Pirinç ununu tencereye ekleyin, ara sıra karıştırarak 10 dakika kadar pişirin. 2,5 su bardağı 
toz şekeri ilave edip karıştırın ve 1-2 taşım kaynatın. Sütlacı kaselere paylaştırın. Tepsiye 
koyup, altına soğuk su ilave edip 170 derecede 40 dakika fırınlayın. Üzerinin daha iyi 
kızarmasını istiyorsanız 1 adet yumurta sarısı kullanın ve üzerlerine tarçın serpin.  
Afiyet olsun…

Malzemeler

1 lt süt
1.5 çay bardağı pirinç
2 yemek kaşığı pirinç unu
2.5 bardak toz şeker
Tarçın
Su

1 adet yumurta sarısı

Tarif

FIRIN SÜTLAÇ
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Öncelikle pirinci iyice yıkadıktan sonra küçük bir tencerede 3 su bardağı soğuk su ilave 
edip pirinçler yumuşak olana kadar haşlayın (tencerenin kapağını kapatmayın). 1,5 litre 
sütten 2 su bardağı sütü ayırıp geri kalan sütü tencereye dökün. Tenceredeki süt kay-
nama derecesine geldiğinde 1,5 su bardağı toz şekeri ve vanilyayı ilave edip karıştırın. 
Ayırmış olduğunuz 2 su bardağı sütü bir kabın içerisine dökün, üstüne 3 yemek kaşığı 
nişastayı ilave edip karıştırın. Tencere de kaynayan sütten nişastalı süte bir iki kepçe 
ilave edin, sonra tencereye döküp bağlayın. Dibi tutmaması için sürekli karıştırın. 
Hafif koyu kıvama geldiğinde haşlanmış olan pirinçleri de ekleyip bir iki taşım daha 
kaynattıktan sonra ocağın altını kapatın. 1 küçük paket kremayı ilave edip karıştırın. 
Minik güveç kaplarına sütlacı paylaştırın ve tepsiye yerleştirin (tepsinin tabanına 
bir miktar su ilave edin). Fırının üst kısmına ya da var ise ızgara kısmına yerleştirip 
sütlaçların üst kısımları kızarıncaya kadar bekletin. Fırından çıkarıp oda sıcaklığında 
soğuttuktan sonra buzdolabına yerleştirebilirsiniz. Afiyet olsun...

Tarif

Malzemeler

1,5 litre süt
2 su bardağı toz şeker (fazla 
şekerli olmasın derseniz 1,5 
su bardağı olabilir)
1 su bardağı pirinç
1 paket vanilya
3 yemek kaşığı mısır 

nişastası ya da pirinç unu
1 küçük paket çiğ krema 
(200 ml)

FIRINDA KREMALI SÜTLAÇ
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Geniş bir kabın içine yumurtaları kırıp ve 5 dakika boyunca çırpın. Ardından sırasıyla 
toz şeker, zeytinyağı ve yoğurt ekleyip biraz daha çırpın. Son olarak unu ve irmiği de 
karışıma ilave edin ve kek hamuru kıvama gelene kadar çırpın. Hazırladığınız karışımı 
yağlanmış tepsiye dökün ve önceden ısıtılmış 170 derecelik fırında üzeri kızarana dek 
pişirin. Bu esnada şerbet malzemelerini tencereye koyun ve kaynatın. Şerbet kıvama 
gelince soğumaya bırakın. Pişen irmik tatlısını fırından çıkarın ve dilimleyin. Üzerine 
soğumuş olan şerbeti gezdirerek dökün. İrmik tatlısı şerbeti iyice çekene kadar ortalama 
2-3 saat dolapta bekletin. Üzerini kaymak, ceviz ile süsleyerek servis yapın. Afiyet olsun...

Malzemeler 

3 adet yumurta
1 su bardağı toz şeker
1 su bardağı zeytinyağı
1 su bardağı yoğurt
2 su bardağı un
2 su bardağı irmik

1 paket kabartma tozu

Şerbeti için;
4 su bardağı toz şeker
5 su bardağı su
2 damla limon suyu

Tarif

FIRINDA ŞERBETLİ İRMİK TATLISI
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Safranı, gül suyu içinde 2 saat bekletin. Kuş üzümlerini yıkayıp ayıklayın ve bir kaba 
alın. Yumuşayıp şişmesi için ılık suda bekletin. Nişastayı yarım bardak suda eritin. 
Pirinci yıkayıp bir tencereye alın. Kalan suyu ilave edip pirinçler yumuşayıncaya kadar 
haşlayın. Suda inceltilmiş nişasta, şeker, safranlı gül suyunu ve zerdeçalı ekleyin. Sürekli 
karıştırarak bir taşım kaynatıp ateşi kısın. Muhallebi kıvamına gelinceye kadar pişirin. 
Ocaktan alıp ılınmaya bırakın. Zerdeyi ılınınca kaselere paylaştırın, üzerini süsleyin. 
Buzdolabında 1 saat kadar bekletin. Soğuk servis yapın. Afiyet olsun...

Tarif

Malzemeler

1 su bardağı pirinç
8 su bardağı su
2.5 su bardağı tozşeker
2 çorba kaşığı mısır nişastası
1 çay bardağı gülsuyu
1 tutam safran
1 çay kaşığı zerdeçal

Süslemek için;
Kuş üzümü, çam fıstığı
İnce çekilmiş antep fıstığı

GÜL SULU ZERDE 
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Yumurta ve şekeri mikser ile köpürene kadar çırpın. Kalan malzemeleri sırasıyla ekleyip 
karıştırın. Yağlanmış kare borcama karışımı döküp önceden ısıtılmış 150 derecelik fırında 
pişirin. Su ve şekeri 2 dakika kaynatıp ocaktan alıp ılımaya bırakın. Ilık şerbeti ılık kekin 
üzerine kaşık ile döküp soğumaya bırakın. Süt ve kremşantiyi çırpıp soğuyan kekin üzeri-
ne sürün. Afiyet olsun...

Malzemeler

3 adet yumurta
1 su bardağı şeker
1 su bardağı haşhaş
1 su bardağı irmik
1 su bardağı süt
1 su bardağı sıvıyağ

1,5 su bardağı un
1 paket vanilya
1 paket kabartma tozu

Şerbeti İçin:
Yarım su bardağı su
Yarım su bardağı şeker

Üzeri İçin;
2 paket toz kremşanti
2 su bardağı süt

Tarif

HAŞHAŞLI REVANİ 
    |  ŞEF ABDULLAH USTA 244
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Havuçlarımızın öncelikle kabuklarını soyuyoruz. Ardından rendeliyoruz. Tavaya 
koyduğumuz havuçlarımızın içerisine şekeri koyuyoruz ve şekerler eriyene kadar ka-
vuruyoruz. Bisküvilerimizi eziyoruz. Un gibi olana kadar ezmeye devam ediyoruz. Bu 
sırada havuçlarımız soğuyor. Cevizlerimizi de ezdikten sonra soğumuş havuçların içeri-
sine ekliyoruz ve harmanlıyoruz. Ardından bisküviyi de ilave ediyoruz. Hepsini birden 
iyice yoğuruyoruz. İstediğimiz büyüklükte toplar yaptıktan sonra bol hindistan cevi-
zine buluyoruz. Bütün işlemler bittikten sonra buzdolabına koyuyoruz ve yaklaşık 1-1,5 
saat kadar bekletiyoruz. Dilerseniz ortasına kürdan batırarak servis edebilirsiniz. Afiyet 
olsun... 

Tarif

Malzemeler

3 tane havuç
1 bardak çekilmiş ceviz içi
1 bardak şeker
Petibör bisküvi
Toz hindistan cevizi

HAVUÇ TOPLARI 
| ŞEF ABDULLAH USTA 245



Yumurta ve şekeri mikserle 10 dakika yüksek ayarda çırpıyoruz. Süt ve sıvı yağımızı 
ekleyip çırpmaya devam ediyoruz. Kabartma tozu, vanilya ve unumuzu ekleyerek 5 da-
kika daha çırpıyoruz. En son rendelemiş olduğumuz havucu ve tarçınımızı ekliyoruz, 
çırpıyoruz. Kalıbımızı yağlıyoruz. Ben ayrıca kekin yapışmaması için muhakkak kalıba un 
serperim çok daha kolay çıkar o zaman, tavsiye ederim. Fırında pişiriyoruz. Afiyet olsun...

Malzemeler
1 su bardağı şeker
4 adet yumurta
Yarım su bardağı sıvıyağ 
(keklerimde muhakkak az 
yağ kullanırım)
1 su bardağı süt
1 paket vanilya

2 paket kabartma tozu
8 çorba kaşığı dolusu 
un (kaşığımızı bayağı 
dolduralım)
1 adet havuç rendesi
1 tatlı kaşığı tarçın
Bu keke cevizde çok 
yakışır ama ben bu seferlik 

kullanmadım, siz isterseniz 
kullanabilirsiniz.

Tarif

HAVUÇLU VANİLYALI  KEK
    |  ŞEF ABDULLAH USTA 246



Tüm yemek tariflerini ve çok daha fazlasını www.sefabdullahusta.com adresinde 
bulabilirsiniz. 

Şef ABDULLAH Usta
www.sefabdullahusta.com

Havuç ve ceviz hariç tüm malzemeler karıştırılır, en son rendelenmiş havuç ve cevizler 
eklenip tekrar karıştırılır. 180 derecede yaklaşık 45 dakika pişirilir.
Soğuduktan sonra üzerine süzgeç yardımıyla tarçın ve pudra şekeri karışımı dökülür. 
Afiyet şeker olsun...

Tarif

Malzemeler

2 büyük boy havuç
1 kase ceviz ( ufalanmış)
1 vanilya
1 kabartma tozu
1 su bardağı un
1 su bardağı şeker
Yarım çay bardağı süt

4 yumurta
2 çay kaşığı tarçın
Üzeri için: Pudra şekeri ve 
tarçın karışımı

HAVUÇLU YAĞSIZ KEK 
| ŞEF ABDULLAH USTA 247



1 paket yumuşak margarin, 1 su bardağı pudra şekeri, 4 yemek kaşığı irmik, 2 yemek 
kaşığı hindistan cevizi, 2 yumurta, 4 su bardağı un, 1 paket vanilya ve 1 paket kabartma 
tozunu karıştırarak yumuşak bir hamur elde edin (unu her zamanki gibi azar azar ekle-
yin). Hamurdan kurabiye yapar gibi küçük parçalar alıp hafif düzleyin. Hepsini tepsiye 
dizip üzerlerine birer fındık yerleştirin. Önceden ısıtılmış fırında pişirin. 

Şerbetin hazırlanması: 

3 su bardağı şekeri ve 4 su bardağı suyu küçük bir tencerede kaynatın. Kaynadıktan 5 da-
kika sonra yarım limonun suyunu ekleyip kısa bir süre daha kaynatın.  Ateşten alıp ılıtın. 
Şekerpareler piştiği zaman fırından çıkarıp 3 dakika bekletin. 3 dakika sonunda ılık olan 
şerbeti (püf noktası; şekerpareler sıcak, şerbet ılık olmalı) şekerparelerin üzerine gezdi-
rin. Tepsinin üzerine başka bir tepsi kapatıp servis yapacağınız zamana kadar bekletin. 
Afiyet olsun…

Malzemeler

1.şekerpare için
1 paket margarin, oda 
sıcaklığında
1 su bardağı pudra şekeri
4 yemek kaşığı irmik
2 yemek kaşığı hindistan 

cevizi
2 yumurta
4 su bardağı un
1 paket vanilya
1 paket kabartma tozu

Şerbeti için;
3 su bardağı şeker

4 su bardağı su
Yarım limonun suyu

Üzerlerine;
Fındık içi

Tarif

HİNDİSTAN CEVİZLİ ŞEKERPARE
    |  ŞEF ABDULLAH USTA 248
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Öncelikle yumurtalar ve şeker güzelce çırpılır, diğer malzemeler de sırasıyla eklenir. En 
son püre halindeki ıspanak da ilave edilerek kek hamuru hazırlanır. 170 derece fırında 
pişirilir. Piştikten sonra kekin kenarlarından bir parça ayrılıp, soğuyunca ufalanır (kolay 
ufalamak için fırında biraz kurutabilirsiniz). Daha sonra keki dilediğiniz şekilde, arasına 
ve üzerine krema sürerek ve ayırmış olduğunuz kek kırıntıları ile süsleyin. Ispanaktan 
dolayı kek yeşil bir renk alıyor ve görenler fıstıklı kek sanıyor. 
Denemenizi tavsiye ederim. Üzerine kremşanti sürüp servis edin. Afiyet olsun…

Tarif

Malzemeler

1 su bardağı haşlanmış 
ve püre edilmiş ıspanak 
(sadece yaprakları olacak 
sapı kullanılmıyor)
1 su bardağı sıvı yağ
1 su bardağı toz şeker
3 yumurta

2 paket vanilya
1 paket kabartma tozu
1.5 buçuk bardak un

Üzeri için;
1 paket krem şanti
1 su bardağı süt

ISPANAKLI KEK
| ŞEF ABDULLAH USTA 249



Ispanağı yıkayıp suyunu süzdükten sonra kıyın. Zeytinyağını bir tencereye alın ve kıyılmış 
arpacık soğanı kavurun. Ispanakları tuz ve pul biber ekledikten sonra kavurmaya de-
vam edin. Rendelenmiş beyaz peyniri katın. 1-2 kez çevirdikten sonra tencereyi ocaktan 
alın ve soğumaya bırakın. Diğer taraftan patatesi haşlayın ve kabuklarını soyun. Ezdik-
ten sonra içine tuz, yumurta ve un katıp karıştırın. Patatesli karışımı yağlı kağıt üzerine 
yayın. Ispanağı üzerine yerleştirin ve kaşar peyniri serpin. Yağlı kağıdı kıvırarak patatesli 
ıspanağı kalın rulo haline getirin. Önceden ısıtılmış 200 derece fırında üzeri hafif kızarana 
kadar pişirin. Fırından aldıktan sonra 10-15 dakika bekletin. Dilimleyip servis yapın. Afi-
yet olsun...

Malzemeler
250 gr ıspanak yaprağı 
4 adet patates
1 çorba kaşığı sıvıyağ
2 adet arpacık soğan
50 gram beyaz peynir
1 adet yumurta 
3-4 çorba kaşığı un 

Yarım çay bardağı 
rendelenmiş 
Kaşar peyniri 
Tuz, pul biber 

Tarif

ISPANAKLI PATATES RULO 
    |  ŞEF ABDULLAH USTA 250
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Tereyağını eritin, çam fıstığını ve irmiği ilave edip kısık ateşte yaklaşık 40-45 dakika 
kavurun, en zahmetli yeri bu kavurma aşaması zaten. Süt-su karışımını kaynatın, 
yavaş yavaş irmiğe ilave edin. Tarçını ilave edin. Şekeri irmiğe karıştırarak yedirin. Bu 
aşamadan sonra helvanız yaklaşık 10-15 dakika kısık ateşte demlensin. Sonrasında 
ocağın altını kapatıp ılınmaya bırakın. Afiyet olsun...

Tarif

Malzemeler

2 su bardağı irmik
165 gr. tereyağı
1 paket çam fıstığı
2 su bardağı şeker
2 su bardağı süt
1,5 su bardağı su
1 tutam tarçın

İRMİK HELVASI
| ŞEF ABDULLAH USTA 251



İrmik ve şekeri süte ekleyip kısık ateşte koyu bir kıvam alana kadar pişirin. Altını kapatıp 
iyice soğumasını bekleyin. Kremşantiyi toz halde ekleyip karıştırın. Elinizle yuvarlayıp 
hindistan cevizine ve antep fıstığı tozuna bulayın. Şekil verirken ellerinizi ıslatın, bir süre 
sonra şekil veremeyecek kadar elinize yapışmaya başlayınca, ellerinizi yıkayıp işleme de-
vam edin. Afiyet olsun...

Malzemeler 

3 su bardağı süt
10 yemek kaşığı irmik
6 yemek kaşığı şeker
1 paket kremşanti
Hindistan cevizi
Antep fıstığı tozu

Tarif

İRMİKLİ LOKUM 
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Şerbeti hazırlıyoruz ve soğumaya bırakıyoruz. Yumurtanın sarısını çırpıyoruz, yağımızı 
tavaya koyuyoruz ve ısıtıyoruz. Kadayıfı tel tel açıyoruz ve bir avuç kadar alıp seriyoruz. 
İçine ceviz içi koyup sarıyoruz. Sardığımız kadayıfları önce yumurtaya batırıyoruz 
ardından kızgın yağda kızartıyoruz. Kızardıktan sonra şerbetin içine koyuyoruz. 
Şerbetini çektikten sonra servis ediyoruz. Afiyet olsun…

Tarif

Malzemeler

500 gr tel kadayıf
100 gr ceviz içi

Şerbeti için;
5 su bardağı toz şeker
4 su bardağı su
1 dilim taze limon

Kızartmak için;
6 adet yumurta sarısı
2 su bardağı sıvı yağ

ERZURUM’UN KADAYIF DOLMASI
| ŞEF ABDULLAH USTA 253



Önce şekerle yumurtalar iyice bir çırpılır. Sonra diğer malzemeler eklenerek cıvık ve akıcı 
bir hamur elde edilir. Krep tavası yada herhangi bir teflon tava iyice ısıtılır, Çok az yağ 
damlatıldıktan sonra kepçeyle dökülen krep hamuru el çabukluğu ile tavanın her yerine 
yayılır (ince olmasına dikkat edin). Bir tarafı pişince diğer tarafı çevrilir. Bütün krepler 
bu şekilde piştikten sonra arzu edilirse bal sürülür yada sade olarak bir muz koyulur ve 
rulo sarılır. Sonra 2 veya 3 santimlik parçalara kesilir. Servis ederken çikolata sosuyla veya 
ceviz, fıstık vs. eklenir. Afiyet olsun…

Malzemeler

2 su bardağı süt
2 adet yumurta
2 kaşık kakao
3 kaşık rendelenmiş çiko-
lata
1 tatlı kaşığı granül kahve

5 kaşık toz şeker
2 kaşık sıvı yağ
Bal
Muz
Normal krep hamuru 
kıvamını alıncaya kadar un

Tarif

KAHVELİ MUZLU RULO
    |  ŞEF ABDULLAH USTA 254
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Su, şeker ve limon suyunu bir tencereye alın ve kaynatıp soğutun. Geniş bir kabın 
içinde tüm malzemeler karıştırılarak kıvamlı bir hamur hazırlayın. Geniş bir tavada yağı 
kızdırın. Kızgın yağ içerisine kaşık yardımıyla tek tek dökün. Kızardıktan sonra şerbet 
içerisine alın ve servise hazır. Afiyet olsun…

Tarif

Malzemeler

3 adet yumurta
3 yemek kaşığı yoğurt
Yarım çay bardağı yağ
1 çay kaşığı karbonat ve 
aldığı kadar un

Şerbet için;

1 su bardağı şeker
3 su bardağı su
1/2 limon suyu

KAŞIK TATLISI 
| ŞEF ABDULLAH USTA 255



Bir kaba yumurta ve şekeri ilave edin, iyice çırpın. Geri kalan bütün malzemeleri ekleyip 
karıştırın. Kek  kalıbını önce yağlayın, sonra un serpin yapışmasını engeller. Malzemeyi 
kalıba dökün, 180 derece fırında 30 dakika pişirin. Servise hazır. Afiyet olsun.

Malzemeler

1 su bardağı süt 
1 su bardağı şeker 
Yarım su bardağı sıvı yağ
2 yumurta
1 kabartma tozu
1 vanilya

1 kahve fincanı kuru üzüm
1 kahve fincanı kuru kayısı
1 kahve fincanı ceviz

Tarif

KAYISILI ÜZÜMLÜ KEK
    |  ŞEF ABDULLAH USTA 256
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Ayvaları ikiye bölün ve çekirdek yatağını çıkartın, kabuklarını soymadan önce bir 
süre suyun içine bekletin. Çekirdekleri çıkartın. Elmaları soyduktan sonra ayvaların 
bulunduğu suya koyun. Tencereye sıcak su ve ayvaları koyun, bir parça kırmızı gıda 
boyası ve ayırdığınız ayva çekirdeklerini ekleyin. Ayvaları biraz pişirdikten sonra fırın 
kabına alın, elmaları rendeleyin ve ayvaların çekirdeklerinin çıkarıldığı yatağa doldu-
run. Ayvaların üzerlerine toz şeker serpiştirin. Pişirdiğiniz tencereden 2 su bardağı alın 
ve ayvaların bulunduğu kaba ekleyin. Fırın kabını yağlı kağıtla kaplandıktan sonra 
üzerine alüminyum folyo yerleştirin ve pişirin. Ayvaları kaymak, fıstık ve narla süsleyin. 
Afiyet olsun...

Tarif

Malzemeler

3 adet ayva
2 adet elma
Yarım limon
Yarım çorba kaşığı toz şeker
Gıda boyası

Süslemek İçin;

Kaymak
Yeşil fıstık
Nar

KAYMAKLI AYVA TATLISI
| ŞEF ABDULLAH USTA 257



Suyun içine şekeri ilave edip, kaynatalım. Tercihen taze kemal paşa tatlılarını tencereye 
atalım. 15-20 dakika pişirelim. Bundan sonra ocaktan alıp, bir tepsinin içine yerleştirelim. 
Soğuduktan sonra üzerini kaymakla süsleyip, servis yapalım. Afiyet olsun...

Malzemeler
50 adet kemal paşa tatlısı
5 su bardağı su
5 su bardağı tozşeker
Süslemek için kaymak

Tarif

KAYMAKLI KEMALPAŞA  
    |  ŞEF ABDULLAH USTA 258
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Pirinç unu ve nişastayı sütle birlikte kaynayana kadar sürekli karıştırarak pişirin. Kay-
namaya başlayınca şekerini ve vanilyasını ilave edip 5 dakika daha pişirin ve ocaktan 
alın. Tepsiyi ocağa koyun. Önce margarini eritip pudra şekeri dökün. Ocakta tepsiyi 
döndürerek kızarmasını sağlayın. Pişen muhallebiden de 1 kepçe tepsiye döküp her 
yerine eşit gelecek şekilde yayın ve tepsiyi döndürerek iyice kahverengi olana kadar 
pişirin. Alt zemin iyice kahverengileştikten sonra pişen muhallebiyi üzerine dökün. 
Tepsiyi tezgaha koyup beklettikten sonra dolaba kaldırın. 
İyice soğuduktan sonra dilimleyip tabağa ters çevirerek servis yapın. Afiyet olsun...

Tarif

Malzemeler
Yarım su bardağı pirinç unu
Yarım su bardağı nişasta
1 litre süt
1,5 su bardağı toz şeker
1 paket vanilya
1 çorba kaşığı margarin
3 yemek kaşığı pudra şekeri

KAZANDİBİ 
| ŞEF ABDULLAH USTA 259



Önce tüm malzemeler karıştırılarak muhallebi kıvamında pişirilir. Mikserle 15 dakika 
çırpılır. En büyük kare kenarları yüksek bir tepsi tercih edilmeli çünkü kalın bir pasta 
oluyor. İçine kedi dilleri dizilir. Üzerlerine biraz muhallebi dökülür. Bir sıra daha kedi dili 
dizilir. Kalan muhallebi üzerlerine dökülür. Muhallebi biraz soğuyunca muzlar tek tek 
dilimlenir. Pastanın üzeri tamamen muzla kaplanır. En üzerine de 1 paket muz jölesi 
arkasındaki tarife göre hazırlanıp muzların üzerine dökülür. Bu işlemi yaparken ben 
muzların üzerine kürdan batırıyorum, çünkü hafif oldukları için jölenin etkisiyle havaya 
kalkıyorlar, soğuyunca çıkarıyorum. Pasta buzdolabına koyularak soğutulup servis yapılır. 
İsterseniz çikolata sosunu sütle açıp, üzerine döküp, hindistan ceviziyle süsleyebilirsiniz. 
Afiyetler...

Malzemeler

1 paket kedi dili (300 gram) 
3 yumurta 
1 kg süt 
1 paket vanilya 
10 kaşık şeker (ben 8 kaşık 
şeker kullandım)

3,5 kaşık un
1 paket çikolata sos
1 yemek kaşığı Hindistan 
cevizi 
Yarım paket margarin
Arzuya göre mevsim 
meyvesi (muz, çilek) 
Kullanılan meyveye göre 

jöle 

Tarif

KEDİ DİLİ PASTASI
    |  ŞEF ABDULLAH USTA 260
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Kemalpaşalar için, şekerin 1,5 su bardağı kadarı, tencerede eritilerek karamelize edilir. 
Kalan şeker ve su ilave edilerek kaynamaya bırakılır. Kaynayan şerbetin içine kemal 
paşalar atılarak pişirilir. Şerbetini çekip yumuşadığı zaman servis tabağına alınır. Mu-
hallebi hazırlamak için verilen malzemeler karıştırılarak, kısık ateşte pişirilir. Piştikten 
sonra vanilya ilave edilerek ocaktan alınır. Kaselere paylaştırılır ve ılıyınca üzerine ke-
mal paşalar dizilir. Kalan boşluklara ise karamel sıkılarak servis yapılır Afiyet olsun...

Tarif

Malzemeler

Kemalpaşa için;
1 paket kemal paşa tatlısı
3,5 su bardağı şekeri
3,5 su bardağı su

Muhallebi için;
6 su bardağı süt

3 kahve fincanı un
1,5 su bardağı şeker

KEMALPAŞALI  MUHALLEBİ TATLISI
| ŞEF ABDULLAH USTA 261



Sütü derin bir tencereye aktarın. Toz şeker ekleyip, karıştırdıktan sonra kısık ateşte 
2-3 dakika ılınana kadar pişirin. Ayrı bir kaba tek tek aldığınız yumurtaları, vanilya ile 
karıştırdıktan sonra ılık durumda olan şekerli süt karışımına azar azar ılıştırarak ekleyin. 
İyice karıştırdığınız karışımı kısık ateşte 2 dakika kadar pişirdikten sonra ocaktan alın. 
Tatlının karameli için; toz şekeri bir tavaya alın ve eriyip karamel halini alana kadar kısık 
ateşte eritin. Koyulaşıp karamel halini alan toz şekere limon suyu katıp karıştırdıktan 
sonra ocaktan alın. Tatlıyı pişireceğiniz fırın kaplarının tabanına hazırladığınız karame-
li paylaştırın. Sulu halde olan sütlü tatlı karışımını, pürüzsüz bir kıvam elde etmek için 
süzerek ayrı bir kaseye alın. Sütlü karışımı tabanını karamel ile kapladığınız tatlı 
kaselerine paylaştırdıktan sonra fırın tepsisine yerleştirin. Kapların yarısına gelecek kadar 
soğuk suyu fırın tepsisine ekleyin. Tatlıları, önceden ısıtılmış 120 derece fırında yaklaşık 
50 dakika kadar pişirin. Fırından çıkardığınız krem karamelleri soğuduktan sonra ters çe-
virerek kalıplarından çıkartın. Altta kalan karamel sosu üzerlerinden aşağı doğru yayılan 
tatlıları, arzuya göre dondurma ilavesiyle sevdiklerinizle paylaşın. Afiyet olsun...

Malzemeler

5 su bardağı süt
1,5 su bardağı toz şeker
6 adet yumurta
1 çay kaşığı vanilya

Karamel için;

1/2 su bardağı toz şeker
1 yemek kaşığı limon suyu

Tarif

KREM KARAMEL
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Muhallebi malzemesini (yağ hariç) tencereye alın ve ocak üstünde karıştırarak kıvamını 
alana dek pişirin. Ocağı kapatıp, tercih ediyorsanız yağı ekleyin ve karıştırarak eri-
mesini sağlayın. 10-15 dakika kadar mikserle çırpın ve kuplara paylaştırın. Küçük bir 
tencere veya sosluğa kakao sosu malzemelerini koyun ve ocak üstünde karıştırarak 
fokurdayana kadar pişirin. Bu esnada çok yoğun olmayan kıvama gelmiş olacaktır. 
Kupların üstüne kaşık kaşık bölüştürerek yayın. Bu esnada sosun bir kısmı siz fark et-
meden muhallebinin içine girebilir ve yerken içinden çıkan sürprizle karşılaşabilirsiniz, 
şaşırmayın. Dışarıda soğuttuktan sonra buzdolabına alın ve en az 3-4 saat veya daha 
iyisi bir gece bekletin, ertesi gün soğuk servis edin. Ters çevirip servis edin. Dilerseniz 
servis esnasında nane yaprağı, hindistan cevizi, fındık, ceviz, badem, antep fıstığı kırığı 
ile süsleyebilirsiniz. Afiyet olsun...

Tarif

Malzemeler

Muhallebi;
1 litre süt
2 kahve fincanı un (ben 
1 ölçü un, 1 ölçü nişasta 
kullanıyorum)
8 çorba kaşığı şeker
Vanilya veya dövülmüş 

damla sakızı
Dilerseniz 1 çorba kaşığı 
tereyağı veya margarin
Kakao; 
1 kahveci çay bardağı kakao
1 çay bardağı su
4 çorba kaşığı şeker

KREM KREMALI MUHALLEBİ 
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Muhallebimiz için yağımızı eritiyoruz, üzerine unumuzu ekleyerek hızlıca karıştırıyoruz 
(topaklanmaması için). Hafif pembeleşince sütümüzü ekliyoruz iyice çırpıyoruz. Kay-
namaya başlayınca şekerimizi ekliyoruz. 5 dakika sonra vanilyamızı ekleyerek bir 
taşım kaynattıktan sonra altını kapatıyoruz. Bisküvilerimizi rondodan geçiriyoruz, sıra 
kuplarımızı hazırlamaya geldi. Kuplarımızın dibine sırasıyla muhallebi, bisküvi, muhal-
lebi, muz, bisküvi, muhallebi koyuyoruz. Bu işlemi bütün kuplarımıza uyguluyoruz. En 
üste isteğe göre tekrar muz ve fıstık ile süsleme yapabilirsiniz. Afiyet olsun...

Malzemeler

3 adet muz
2 kahve fincanı (türk kah-
vesi) un
Çeyrek kalıp terem marga-

rin
4 su bardağı süt
1 su bardağı şeker
1 paket vanilya
1 paket petibör bisküvi
1 paket yulaflı bisküvi

Tarif

KULPTA BİSKÜVİLİ MUZLU MUHALLEBİ 
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Geniş ve derin bir karıştırma kabına yumurtaları kıralım. Ancak yumurtalar bir süre önceden buzdolabından 
çıkıp oda sıcaklığında bekletilmiş olmalıdır. Böylece ılık olarak irmikli revani hamuruna katılan yumurta hamu-
run daha iyi kabarmasını sağlayacaktır. Yumurtaların üzerine toz şeker ekleyip mikser veya çırpma teli ile iyice 
çırpalım. Toz şeker eriyip yumurta beyaz köpürünce içine sıvı yağ ekleyelim ve çırpmaya devam edelim. Daha 
sonrada bir su bardağı yoğurt ilave edelim ve çırpalım.  Bir su bardağı unu eleyerek, unun havalanmasını 
sağlayalım ve irmikli revani malzemesine ilave edelim. Daha sonra da irmik, vanilya ve kabartma tozu eklenip 
çırpılır. Limon yıkanarak kabuğu rendelenir. Rendelenen limon kabuğu da irmikli revani hamuruna eklenip 
karıştırılır.  Margarin ile yağlanmış fırın tepsisi veya borcam tepsi içine irmikli revani hamuru yavaşça dökülür. 
Daha önceden ısıtılmış fırında 190 derece sıcaklıkta pişirilir. İrmikli revaninin üzeri kızarınca pişip pişmediği 
kürdan batırılarak kontrol edilir. Pişen irmikli revani fırından çıkartılarak ılık olması için bir kenara kaldırılır. 
İrmikli revani fırında pişerken bir taraftan da şerbeti hazırlayabiliriz. Bir tencere içerisine 3 su bardağı toz şeker 
ve 3 su bardağı su ilave edilerek ocağa koyulur. Orta ayardaki ateşte kaynamaya bırakılır. Şerbet kaynamaya 
başlayınca ocağın altı kısılarak şerbetin kıvamını alması beklenir. Şerbet istenilen kıvamı alınca içine limon 
suyu damlatılarak, yaklaşık 2-3 dakika daha kaynatılır. Hazır olan şerbet ocaktan indirilerek ılık olması için 
bir kenara alınır. Pişen irmikli revani ve hazırlanan şerbet ikisi de ılık olmalıdır. İkisi de ılınınca irmikli reva-
ninin üzerine şerbet tepsinin her tarafına eşit olacak şekilde yavaşça dökülür. İrmikli revani şerbetini çekip 
soğuyunca üzerine hindistan cevizi serpilir. Kare şeklinde dilimlenerek servis edilebilir. Afiyet olsun... 

Tarif

Malzemeler

3 tane yumurta
1 su bardağı toz şeker
Yarım su bardağı sıvı yağ
1 su bardağı yoğurt
1 su bardağı irmik
1 su bardağı un
1 paket vanilya 

1 paket kabartma tozu
Yarım limon veya portakal 
kabuğu
Şerbeti ve malzemeler için;
3 su bardağı toz şeker
3 su bardağı su
Yarım limon suyu

KURU MEYVELİ REVANİ TATLISI
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Yoğurma kabımıza un hariç bütün malzemelerimizi koyuyoruz iyice karıştırıyoruz, 
elimize yapışmayacak kıvamda azar azar un ekliyoruz ve hamurumuzu toparlıyoruz Yağlı 
kağıt serdiğimiz tepsimize cevizden biraz büyük parçalar alarak yuvarladığımız kurabi-
yelerimizi diziyoruz Önceden 180 derece ısıttığımız fırında 30 dakika pişiriyoruz. Afiyet 
olsun...

Malzemeler

1 paket oda sıcaklığında 
margarin
1 kahve fincanı sıvı yağ (türk 
kahvesi)
3 çorba kaşığı nişasta
2 çorba kaşığı şeker

1 paket vanilya
1 paket kabartma tozu
1 şişe limon suyu esansı
1 adet limon kabuğu rende-
si
Un

Tarif

LİMONLU KURABİYE
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Şurup 20-25 dakika kaynatılıp soğumaya bırakılır. Hamuru için önce yumurtalar ve 
daha sonra bütün malzemeler mikserle karışıp kızgın yağa kaşıkla dökülür.
Kızarınca soğuk şuruba atılır. Üzeri hindistan cevizi, pasta süsüyle süslendikten sonra 
servis edilir, afiyet olsun.

Tarif

Malzemeler

4 yumurta
7 kaşık dolusu un
1 dilim limon suyu
1 çay kaşığı karbonat
1 kaşık zeytin yağı
Kızartmak için sıvı yağ
Şurubu;

4 su bardağı şeker
4 su bardağı su
1 dilim limon suyu

LİMONLU MAFİŞ TATLISI
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Margarini yumuşak hale getiriyoruz. Geniş bir kap içerisine pudra şekerini ve buğday 
nişastasını koyuyoruz. Margarini ilave edip elimizle mıncıklıyoruz. 
Un, yumurta, vanilya ve karbonat ilave ediyoruz. Ceviz büyüklüğünde parçalar koparıp 
yuvarlıyoruz. Yağlanmış tepsiye aralıklı diziyoruz. Şişe kapağını önce kakaoya batırıp 
ardından kurabiyelerin üzerine bastırıyoruz. Mantar kurabiyelerimizi 170 derecelik 
fırında pişiriyoruz. Afiyet olsun...

Malzemeler

1 su bardağı pudra şekeri
1 paket margarin
3 su bardağı buğday 
nişastası
1.5 su bardağı un
1 paket vanilya

1 çay kaşığı kabartma tozu
2 adet yumurta
3 yemek kaşığı kakao

Tarif

MANTAR KURABİYE
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Yumurta ve sütü mikserle çırpıyoruz, kakao, pudra şekerini de ilave edip çırpıyoruz. 
En son unumuzu katarak güzelce karıştırıyoruz. Çok katı olmayan sıvıya yakın bir krep 
hamuru elde ediyoruz. Teflon krep tavamıza her krep hamurundan önce 1 tatlı kaşığı 
sıvı yağ damlatıyoruz. Krep hamurumuzdan çorba kepçesiyle dolu bir kepçe alıp 
tavamıza ortasından başlayarak yuvarlak bir hamur şekline gelene kadar döküyoruz. 
Krebimizi çevirerek pişiriyoruz. Pişen kreplerimizin uç kısmına muzu boylamasına kesip 
koyuyoruz, sarmaya başlıyoruz. 
Kenarlarındaki pürüzleri bıçakla kestikten sonra krebimizi 4 parçaya kesiyoruz. 
Çilekli kreplerimiz için de çileklerimizi ortadan bölerek içine koyuyoruz, aynı işlemi 
uyguluyoruz. Tatlımızı çikolata sos ile servis edebiliriz. Afiyet Olsun…

Tarif

Malzemeler

2 adet yumurta
2,5 su bardağı un
3 su bardağı süt
3 çorba kaşığı kakao
3 çorba kaşığı pudra şekeri
3 adet muz
10-15 adet çilek

Sıvı yağ
Hazır çikolata sosu

MEYVELİ KAKAOLU KREP TATLISI
| ŞEF ABDULLAH USTA 269



Öncelikle geniş bir tencerenin içerisine un, kakao ve nişastayı koyup karıştırıyoruz. 
Ardından karışımın üzerine yumurta sarısı ve 1 su bardağı süt ilave edip çırpıyoruz. 
Devamında kalan sütü de ekleyerek karışımı iyice karıştırıyoruz. Karışım kaynamaya 
başladığında 1 dakika daha kaynatıp içine vanilya, tereyağı ve şekeri ekleyip mikser ile 2 
dakika çırpıyoruz. Altını kapatıp doğradığımız erikleri içine katıp karıştırıyoruz ve kasel-
ere bölüştürüyoruz. Üzerini erikle süsledikten sonra servis ediyoruz. Afiyet olsun…

Malzemeler 

1 tatlı kaşığı vanilya
4,5 su bardağı süt
1 tutam tuz
1 yumurta sarısı
50 gr. tereyağı
2 çorba kaşığı kakao

4 çorba kaşığı şeker
2 çorba kaşığı nişasta
2 çorba kaşığı un
300 gr erik

Tarif

MEYVELİ KAKAOLU PUDİNG 
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Elmalar soyulup rendelenir. Rendelenmiş elma ve yıkanmış pirinç suyla beraber bir 
müddet pişirilir. Doğranmış kayısı ve üzüm ilave edilir. Pirinçler iyice piştikten sonra az 
bir suyla eritilmiş nişasta karıştırılır. Şeker ve sıkılmış portakal suyu ilave edilip koyu bir 
kıvama gelinceye kadar pişirilir. Ateşten alınıp kâselere dökülüp soğutulur. Üzerine toz 
tarçın, arzuya göre dövülmüş ceviz serpilerek sütlaç servis yapılır. Afiyet olsun...

Tarif

Malzemeleri

1 elma
1 su bardağı kırık pirinç
1 fincan nişasta
2 su bardağı şeker
3 portakal suyu
50 gr kayısı
50 gr kuş üzümü

10 bardak su
Tarçın, ceviz

MEYVELİ SÜTLAÇ
| ŞEF ABDULLAH USTA 271



Tere yağ ve sıvı yağ karışımında kuru kadayıfları kavurun. Şeker ilave edip kavurmaya de-
vam edin. Tarçın ve cevizi ekleyerek altını kapatın. Muhallebi için; 1 paket toz kremşantiyi 
1 çay bardağı sütle çırpıp buzdolabına koyun. Kalan sütü, şekeri ve unu tencereye alıp 
karıştırarak pişirin. Kaynayınca vanilyayı ekleyip mikserle 6-7 dakika kadar çırpın. Muhal-
lebinin ilk sıcaklığı çıkınca dolapta bekleyen kremşantiyi içine katıp karıştırın. Servis tep-
sisine kavrulan kadayıfın yarısını yayın. Üzerine muhallebiyi dökün. Kadayıfın kalanıyla 
da üstünü kapatın. Buzdolabında bekletip servis yapın. Muhallebili kadayıf tatlısı artık 
hazır, afiyet olsun.

Malzemeler

500 gr kuru kadayıf
3 yemek kaşığı tereyağı
1 çay bardağı sıvı yağ
1 çay bardağı şeker
1 tatlı kaşığı tarçın
1 çay bardağı dövülmüş 

ceviz içi

Muhallebisi için;
1 litre süt
1 paket toz şanti
1,5 çay bardağı şeker
1 su bardağı un
Vanilya

Tarif

MUHALLEBİLİ KADAYIF TATLISI
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İlk iş olarak irmikli muhallebi kısmını hazırlayalım. İrmik ve şekeri tencerenin içinde karıştırın, sütü 
ekleyin. Limon kabuğu rendesini ekleyin. Karıştırarak muhallebi kıvamında pişirin. İçine margarin ve 
vanilyayı ekleyin. Ocaktan alıp margarin eriyene kadar karıştırın. Servis kabınıza döküp üzerini düzle-
yin. İkinci işlem olarak kremalı muhallebi kısmını hazırlayalım. Un, nişasta ve toz şekeri bir tencerede 
karıştırın, üzerine sütü ekleyip karıştırın. Pürüzsüz bir kıvamda olsun. Ocağa alın, muhallebi kıvamına 
gelene kadar pişirin. Şeker miktarını damak tadınıza göre arttırabilirsiniz. Ocaktan almadan içine mar-
garini ekleyin, eriyene kadar karıştırın. Ocaktan alın, içine vanilyayı ekleyin ve karıştırın. Soğuyuncaya 
kadar arada karıştırarak kabuk tutmasını engelleyin. Soğuyunca içine toz kremşantiyi dökün. Mikser 
yardımıyla 5 dakika kadar çırpın. Oda sıcaklığına gelen sütlü irmik muhallebinin üzerine dökerek 
yayın veya irmik tatlısını yapın. İkinci seçenek olarak toz kakao karıştırın, sütü verdikten sonra tepsiye 
koyun, muhallebi hazırlayın ve üstüne dökün. Toz kakao ile servis edin. Buzdolabına koyun. En az 
2-3 saat, mümkünse 1 gece bekletin. Kare dilimlere kesin. Servis tabağına alın. Üzerini ceviz kırığı ve 
hindistan ceviziyle süsleyin. Soğuk servis yapın. Afiyetler olsun… 

Tarif

Malzemeler 

İrmikli Muhallebi için; 
1 yemek kaşığı toz kakao
1/2 litre süt
6 yemek kaşığı irmik
6 yemek kaşığı toz şeker
1 adet limonun kabuğunun 
rendesi

1 yemek kaşığı margarin
1 paket vanilya

Kremalı Muhallebi için;
1/2 litre süt
1/2 su bardağı toz şeker
1/2 çay bardağı un
1 yemek kaşığı nişasta
1 yemek kaşığı margarin

1 paket vanilya
1 paket kremşanti

Süslemek için;
Hindistan cevizi
Ceviz içi kırığı

MUHALLEBİLİ KAKAOLU İRMİK TATLISI
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İlk öncelikle tencereye yağı alıp eritin. Unu ekleyerek, ağır ateşte ve sürekli tahta bir 
kaşıkla karıştırarak hafifçe esmerleşene kadar kavurun. Daha sonra kaynar haldeki suyu 
ve pekmezi ekleyerek karıştırmaya ara vermeden helvanın pekmezi ve suyu çekmesini 
sağlayın. Şekeri ve cevizleri ekleyip bir kez karıştırdıktan sonra helvayı ateşten alıp 15-20 
dakika kadar demlendirin. Helvaya kaşıkla şekiller vererek servis yapıp, afiyetle yiyebilir-
siniz (Sıcak servis yapmaya dikkat ediniz).

Malzemeler

100 gram ceviz
1 su bardağı pekmez
2 su bardağı su
200 gram tereyağı ( veya 
margarin )
2 su bardağı toz şeker

3 su bardağı un

Tarif

PEKMEZLİ UN HELVASI
    |  ŞEF ABDULLAH USTA 274



Tüm yemek tariflerini ve çok daha fazlasını www.sefabdullahusta.com adresinde 
bulabilirsiniz. 

Şef ABDULLAH Usta
www.sefabdullahusta.com

Fırınımızı 180 dereceye getiriyoruz. Yumurtamızın beyazını köpürene kadar yüksek 
devirde çırpıyoruz, şekerimizi ilave ediyoruz çırpmaya devam ediyoruz. Yumurta 
sarılarımızı ekliyoruz ve karışımımız iyice köpürene kadar çırpıyoruz. Ardından süt ve 
sıvı yağı ekleyip çırpıyoruz. Vanilya, kabartma tozu, portakal kabuğu rendesi, ceviz içi 
ve tarçını ekliyoruz ve çırpıyoruz. Unumuzu ilave ederek hamurumuzu katılaştırıyoruz, 
spatula yardımıyla kek hamurumuzu karıştırıyoruz. Yağlayıp unladığımız orta 
büyüklükte borcama karışımımızı döküp fırına koyuyoruz. Pişen kekimizin üzerine bir 
örtü örterek sıcaklığı gidene kadar bekletiyoruz. Daha sonra meyve sos ile servis ede-
biliriz. Afiyet Olsun...

Tarif

Malzemeler

4 adet yumurta
1 su bardağı şeker
Yarım su bardağı sıvı yağ
1 su bardağı süt
2 paket kabartma tozu
1 paket vanilya
8 çorba kaşığı un (tepeleme 

dolu olacak, sıvı olmayan 
bir hamur olacak)
1 çay bardağı ceviz içi
1 adet portakal kabuğu 
rendesi
1 çay kaşığı tarçın
Üzeri için hazır istenilen 
meyve sos

PORTAKALLI KEK
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3 yumurta ve şekeri, şeker eriyene kadar mikserde çırpalım. Un ve kabartma tozu hariç 
diğer malzemeleri de ekleyip homojen bir hamur elde edelim. En son un ve kabartma 
tozu ekleyip karıştıralım. Yağlanmış tepsiye hamurumuzu döküp 175 derecede altı üstü 
kızarana kadar pişirelim ve soğumaya bırakalım. 2 su bardağı su, 3 su bardağı şekeri 6-7 
dakika kaynatalım. Portakal suyunu ekleyip 3-4 dakika daha kaynatalım altını kapatalım. 
Soğuk olan revaniye sıcak şerbeti dökelim ve 3 saat dinlendirip servis edelim. Biz çok 
beğendik umarım sizler de beğenirsiniz. Afiyet olsun...

Malzemeler

3 adet yumurta
2 çay bardağı portakal suyu
1 portakal kabuğu rendesi
1 çay bardağı sıvı yağ
1 su bardağı irmik
2 su bardağı un

1 paket kabartma tozu
1 çay bardağı şeker

Şerbeti için;
2 su bardağı su
3 su bardağı şeker
1 çay bardağı portakal suyu

Tarif

PORTAKALLI REVANİ TATLISI
    |  ŞEF ABDULLAH USTA 276



Tüm yemek tariflerini ve çok daha fazlasını www.sefabdullahusta.com adresinde 
bulabilirsiniz. 

Şef ABDULLAH Usta
www.sefabdullahusta.com

Önce muhallebi için süt, şeker ve unu tencereye koyup pişirin. Kıvamını aldıktan sonra 
tereyağı ve şekerli vanilini ekleyip karıştırın ve soğumaya bırakın. Siyah fırın tepsisine 
bisküvileri ufalayıp yayın. Sonra krem şantiyi hazırlayın. Muhallebi soğuduktan sonra 
ufalanmış bisküvinin üstüne döküp yayın. Muhallebinin üstüne de krem şantiyi yayın 
ve damla çikolata da döküp dolapta 15-20 dakika bekletin. Soğuduktan sonra 3 cm 
aralıklarla şerit halinde kesip sonrada enine tam ortadan kesin. Rulo şeklinde sarın ve 
üstüne muz dilimleyip koyun. Afiyet olsun...

Tarif

Malzemeler

1 litre süt
1 büyük boy çay bardağı 
şeker
1 paket şekerli vanilin
6 yemek kaşığı un
Kibrit kutusu kadar tereyağı
1 paket kakaolu kare biskü-

vi
2 paket kremşanti (1 su 
bardağı süt ile)
Damla çikolata
Muz

RULO LOKUM PASTASI
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Kabakların kabuklarını soyup, kesin ve yıkayın. Ufak ufak doğrayın haşlayın. Suyunu çek-
tikten sonra sütü ilave edip kaynatmaya devam edin. Toz şekeri ilave edin. Kaynadıktan 
sonra 2 yemek kaşığı nişastaya bağlayıp, soğutup, servis edin. İstediğiniz meyve ile süs-
leyebilirsiniz. Afiyet olsun…

Malzemeler

Yarım kilo bal kabağı 
1-2 bardak toz seker
1 bardak süt
2 yemek kaşığı nişasta 
İsteğe göre meyve

Tarif

SÜTLÜ BALKABAĞI TATLI
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Sütü ve şekeri tencerede kaynatıyoruz, bir yanda tepsimizin altını yağlıyoruz. Taze 
kadayıfı tel tel açıyoruz. 10 parçaya bölüyoruz. Böldüğümüz parçaların içine ceviz 
koyuyoruz. Yumurta şeklinde kapatıyoruz ve yağladığımız tepsiye koyuyoruz . 170 
derecede 20 dakika fırınlıyoruz. Fırından çıktıktan sonra 5 dakika ılındıktan sonra sütü 
veriyoruz. Şerbeti çektikten sonra süslüyoruz, servis ediyoruz. Afiyetler...

Tarif

Malzemeler

500 gr tel kadayıf
200 gr tere yağı
150 gr ceviz içi

Şerbeti için;
3 su bardağı süt
3 su bardağı toz şeker

SÜTLÜ KADAYIF TATLISI
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Kayısıları yıkayıp, küp küp doğruyoruz. Ocağa tencereyi koyuyoruz, sütümüzü ilave 
ediyoruz. Süt kaynadıktan sonra kayısı ve şekeri ilave ediyoruz, kaynatıyoruz. 2 yemek 
kaşığı nişastayı sulandırıyoruz. Vanilyayı ekliyoruz. Koyu kıvama geldikten sonra servis 
tabaklarına 3 adet muzu doğrayıp eşit bir şekilde paylaştırıyoruz ve üzerine hazırladığımız 
pudingimizi ilave ediyoruz. Pasta süsüyle süsledikten sonra soğutup servis ediyoruz. 
Afiyetler...

Malzemeler

3 adet muz
200 gr kuru kaysı
1 su bardağı toz şeker
2 yemek kaşığı nişasta
1 lt süt
1 paket vanilya

Süslemek için; 
1 yemek kaşığı pasta süsü

Tarif

SÜTLÜ KAYISILI MUZ TATLISI
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Un hariç hamurumuz için gerekli olan malzemelerimizi güzelce yoğuruyoruz, unumuzu azar azar 
ilave ediyoruz ve hamurumuzu elimize yapışmayacak yumuşaklığa gelene kadar yoğuruyoruz. Fırın 
tepsimizi yağlıyoruz, hamurumuzdan cevizden biraz büyük parçalar kopararak yuvarlıyoruz, avucu-
muzun içiyle yassı yapıp tepsiye diziyoruz. Şekerparelerimizi tepsiye dizdikten sonra fındıklarımızı 
ortalarına yerleştiriyoruz. Önceden 180 derecede ısıttığımız fırına koyuyoruz. Sıra şerbetimizi 
hazırlamada. Şerbeti tepsiyi fırına atınca hazırlamalıyız ki biraz ılık olsun. Su ve şekeri kaynatıyoruz, 
kaynadıktan sonra limonumuzu ilave ederek 2 dakika daha kaynatıyoruz, altını kapatarak ılımasını 
bekliyoruz. Fırındaki şekerparemizi hafif pembeleşinceye kadar pişiriyoruz. Pişince çıkartıp 3 dakika 
kadar soğumasını bekliyoruz. Ardından ılık olan şerbetimizi tatlımızın üzerine gezdiriyoruz. Buradaki 
püf nokta, şerbetimizin ılık tatlımızın fırından yeni çıkmış olması. Afiyet olsun…

Tarif

Malzemeler

1 paket oda sıcaklığında 
margarin
1 su bardağı pudra şekeri
2 adet yumurta
3 çorba kaşığı irmik
3 çorba kaşığı hindistan 
cevizi

1 paket vanilya
1 paket kabartma tozu
Aldığı kadar un
(hamurumuzun elimize 
yapışmayacak yumuşaklıkta 
olması yeterli)
Fındık

Şerbeti için;

4 su bardağı su
3 su bardağı şeker 
(ben bütün tatlılarımı hafif 
sevdiğim için az koyuyorum 
şekeri)
Yarım limon

ŞEKERPARE TATLISI
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Soyup 3-4 parmak kalınlığında dilimlediğiniz kabakları geniş bir tencereye alın. Üzerl-
erine 3,5 su bardağı toz şekeri serpip tencerenin kapağını kapatın ve bir gece dinlendi-
rin. Sabah sulanan kabakların üzerinde şeker kalıntısı kalıp kalmadığına bakın. Kalmışsa 
alt üst edip suya karışmasını sağlayın. Tencereyi kapağı kapalı olarak ocağınızın en ufak 
gözüne koyun ve ocağı en düşük seviyede açın. Kabakları ağır ateşte 40 dakika kadar 
pişmeye bırakın. 40 dakika sonunda bıçak batırarak pişip pişmediğini kontrol edin. Bıçak 
rahat batıyorsa pişmiştir. Eğer daha pişmesi gerekiyorsa 10-15 dakika daha kısık ateşte 
pişirin. Pişen tatlıyı tencereden bir tepsiye alın. Üzerine suyundan gezdirerek soğumaya 
bırakın. Soğuyan kabakların üzerine tahin gezdirip ceviz serperek servis yapın. Afiyetler...

Malzemeler

1,5 kilo soyulmuş 
dilimlenmiş kabak
3,5 su bardağı toz şeker
1 su bardağı ceviz kırığı
1 çay bardağı tahin

Tarif

TAHİNLİ KABAK TATLISI
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Tencereye yağı koyup unu kavuruyoruz, tahini ilave edip karıştırıyoruz. Sütü azar azar 
ilave ediyoruz. Şeker ve vanilyayı ilave edip kaynatıyoruz. Servis edeceğimiz bardaklara 
koyuyoruz, soğuduktan sonra afiyetle yiyoruz.

Tarif

Malzemeler
1 litre süt                                                                                                                        
1 su bardağı toz şeker                                                                                                            
3/4 su bardağı un                                                                                                                        
1 paket vanilya                                                                                                                  
1 su bardağı tahin                                                                                                          
3 yemek kaşığı tere yağ

TAHİNLİ MUHALLEBİ
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Yumurta ve şekeri derin bir kapta 2-3 dakika mikserle çırpın. Yağı ekleyerek tekrar çırpın. 
Süt ve sıvı yağı ekleyerek bir kez daha 2-3 dakika çırpın. Unu elekten geçirerek ekleyin. 
Unu eklerken vanilya ve kabartma tozunu da ekleyin ve tekrar 5-6 dakika çırpın. Limon 
suyunu ve limon kabuğunu da ekleyerek 2-3 dakika daha çırpın. Kekiniz normal kek 
hamuru gibi çok sıvı olmayacaktır. Daha çok krema kıvamında olacaktır. Kekiniz krema 
kıvamına geldikten sonra yağladığınız kek kalıbınıza dökün. Burada kek kalıp kullandım. 
Fırını 180 dereceye ayarlayın. Elmaların kabuklarını soyarak çekirdeklerinden ayırın, 
elmaları dilimleyin. Dilimlediğiniz elmaları şekilde görüldüğü gibi yerleştirin. Kekinizi ön-
ceden ısıtılmış olduğunuz fırında pişirin. Kekin ilk yarım saatti kapağı hiç açmayın. Keki 
fırından aldıktan hemen sonara üzerine pudra şekeri ve tarçını ekleyin. Afiyet olsun...

Malzemeler

2 adet yumurta
1 su bardağı toz şeker
1 çay bardağı sıvı yağ
1 çay bardağı süt
3 çorba kaşığı zeytin yağı 
2,5 su bardağı un

2 paket vanilya
1 paket kabartma tozu
1 dilim limonun suyu
1 adet limonun kabuğu

Üzeri için;
3 adet elma
Tarçın

Pudra şekeri

Tarif

TARÇINLI ELMALI KEK
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Hamur için üç yumurta kırılır ve üzerine 3 yemek kaşığı yoğurt eklenir. Bir buçuk su 
bardağı süt, kabartma tozu ve yarım limonun suyunu eklediğimiz hamur harcı un 
eklenerek çırpılır. Kıvamını bulunca hamur iki bezeye bölünür. Bezeler üzeri örtülerek 
dinlendirilir. Bu sırada iki kase şekere 3 kase su eklenerek şerbet kaynatılır. Bir paket 
margarin de tavada eritilir. Dinlenen bezeler nişasta serpilerek açılır. Açılan hamurun 
üzerine eritilen yağ sürülerek katlanır. Aynı işlem 2 kez daha yapılır ve yağlanan hamur 
dolapta dondurulur. Donan beze tekrar açılır ve şeritler halinde kesilir. Tavada ısıtılan 
zeytinyağında hamur şeritler çatala sarılarak kızartılır. Kızartılan tatlılar şerbete batırılıp 
servis tabağına alınır ve üzerine ceviz serpilir. Afiyet olsun…

Tarif

Malzemeler

3 yemek kaşığı yoğurt
3 adet yumurta
Yarım su bardağı süt
1 kase ceviz
1 çay kaşığı kabartma tozu
1 kase nişasta
250 gram margarin

Yarım limon
Yarım su bardağı zeytin yağı
Aldığı kadar un

Şerbeti için;
2 kase şeker
3 kase su
1 dilim taze limon

VAN ÇATAL TATLISI
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Pirinci yıkayıp 1 su bardağı su ile suyunu çekene kadar pişirin. Suyunu çeken pirince 
şeker ve sütü ilave edin. Kaynamaya başladıktan sonra 10 dakika kaynatın. Yumurta sarısı 
ve nişastayı az su ile homojen kıvama getirin, kaynayan sütün içine atıp karıştırın.1-2 
taşım kaynadıktan sonra vanilyayı ilave edip ocağı kapatın. Sıcak sütlacı güveç kaplarına 
boşaltıp, fırın tepsisine dizin. Tepsinin yarısını soğuk su ile doldurun önceden ısıtılmış 
fırının üst rafında üzeri kızarana pişirin, afiyet olsun. 

Malzemeler

1 lt süt 
1 su bardağı toz şeker
1 çay bardağı pirinç
1 tepeleme yemek kaşığı 
nişasta
2 yumurta sarısı

1 paket vanilya

Tarif

VANİLYALI FIRIN SÜTLAÇ
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Tencereye yağımızı koyup eritiyoruz. İrmikleri kavuruyoruz. Ayrı bir tencerede sütü 
kaynatıyoruz, içine şekeri ilave ediyoruz. İrmik iyice kavrulduktan sonra içine 1 yemek 
kaşığı toz kakao ilave ediyoruz sonrada sütü ilave edip kaynatıyoruz. Sütü çektikten 
sonra tepsiye döküyoruz. 
Ayrı bir tencerede vişne suyunu kaynatıyoruz, içine şeker ilave edip nişastayla 
bağlıyoruz. Jölemizi irmik tatlımızın üzerine döküyoruz. 
Süsledikten sonra servis ediyoruz. Afiyet olsun... 

Tarif

Malzemeler

1 lt vişne suyu
3 yemek kaşığı nişasta
1 su bardağı toz şeker
1 litre süt
15 yemek kaşığı irmik
15 yemek kaşığı şeker
5 yemek kaşığı tereyağı

2 yemek kaşığı hindistan 
cevizi
1 paket vanilya

VİŞNE SULU  İRMİK TATLISI 
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Tüm malzemeleri karıştırıp, çok yumuşak olmayan kurabiye hamuru kıvamında yoğurun. 
İnce bir şekilde açtıktan sonra ister küçük ister büyük yuvarlak şekilde kesin. Ben bu işi 
çay tabağıyla yaptım. Fırında 185 derecede 10 dakika kadar pişirip soğumaya bırakın. 
İçine isterseniz hazır krema sürün. Ben muzlu krema kullandım çok yakıştı. Afiyet olsun...

Malzemeler

3 çorba kaşığı kakao
Yarım paket kabartma tozu
1 büyük çay bardağı sıvı yağ
2 yumurta
Yarım su bardağı pudra 
şekeri

2 yemek kaşığı süt
Alabildiği kadar un

Tarif

YALANCI HALLEY
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Buğdayı bir gün öncesinden ıslatıyoruz, ertesi gün yıkayıp bol suda haşlıyoruz. 
Buğdayımız haşlanırken etleri de iyice haşlıyoruz. Buğdayı süzüyoruz etlerin suyuyla 
kaynatıyoruz. İçine tuz ve 2 yemek kaşığı tere yağ veriyoruz. İyice kaynatıyoruz,  
kaynarken etlerimizi didikliyoruz. Keşkeğimizin içine ilave ediyoruz. 30 dakika kaynayıp 
özleştikten sonra servis tabağına alıyoruz. Tere yağ ve kırmızı toz biber ısıtıp üzerine 
gezdiriyoruz. Maydanozla süsledikten sonra servis ediyoruz. Afiyet olsun...

Tarif

Malzemeler

3 su bardağı yarma buğday
500 gr gerdan eti
200 gr tere yağ
1 tatlı kaşığı tuz ve kırmızı 
toz biber
1 tutam maydanoz

TEREYAĞLI PRATİK BABADAĞ KEŞKEĞİ
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Midyelerin kabuklarını kazıyıp iyice yıkayın. 
Soğuk suyun içinde biraz bekletilip ölü ve kirik olanları atin.
Büyük bir tencereye midyeleri,  suyu ve tuzu koyup ısıtmaya başlayın. 
Tahta bir kaşıkla midyeleri karıştırarak kaynamaya çıkartın. 
Midyeler açılır açılmaz ateşten alıp midyeleri başka bir kaba aktarın.
Israrla açılmayan midyeler varsa onları da atın. Kaynama suyunu dinlenmeye bırakın. 
İç pilav, diğer dolmalardaki iç pilavdan çok farklı değil. Soğanları ince ince doğrayıp 
zeytinyağında iyice oldurun.
İçine ince kıyılmış sarımsak ve fıstıkları da ekleyip fıstıklar hafifçe renk değiştirene kadar 
çevirin.
Daha sonra pirinç, nane, karabiber, tarçın, yenibahar, seker ve pul biberi ekleyip iyice 
karıştırın.
Midyeleri haşladığınız sudan 2 su bardağını ve kus üzümlerini pirinçlere ekleyin, karıştırın. 
Bu aşamada pilavın tuzu da ayarlanabilir.
Suyu çekilene kadar kısık ateşte pişirin. Bu aşamanın sonunda pirinçler tam pişmemiş 
olacaklar.
Midyeleri açıp iç pilavla (çok tıka basa olmayacak şekilde) doldurun.
Pirinçler pişmeye devam edip şişecekleri için midyelerde biraz yer kalabilir.
Genişçe bir tencereye dik olarak balık istifi dizin.
Üzerine geri kalan haşlama suyunu (yaklaşık 2 bardak kalmış olması lazım) ve 2 bardak 
yeni suyu ekleyip kaynamaya çıkartın, orta ateşte pişirin. Yaklaşık 25 dakika içinde midye 
dolmalar hazır olacaktır. Sunumu limon la yapın, afiyet olsun...

Malzemeler 
(Midyeler için)
1 kg kabuklu midye
500 gr  su
1 yemek kaşığı tuz
(iç Pilav için)
3 su bardağı pirinç
2 su bardağı midye haşlama 

suyu
2 büyük soğan
2 diş sarımsak
5 çorba kaşığı zeytinyağı 
4 çorba kaşığı kuşüzümü
3 çorba kaşığı cam fıstığı
1 çorba kaşığı kuru nane
2 çay kaşığı kimyon

2 çay kaşığı yenibahar
1 çay kaşığı taze çekilmiş  
karabiber 
1 çay kaşığı pul biber
1 tatlı kaşığı şeker
Limon 

Tarif

EV USULU MİDYE DOLMA TARİFİ
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Somon balığının dilimlerini yıkayın zeytinyağını doğradığımız sarımsakları ve 
baharatları üstüne döküp karıştırın ve 10 dakika dinlendirin  ızgarayı veya tost makine-
sini iyice ısıtın ve balıkları iki tarafını da güzelce kızartıp  bol salatayla servis yapın...

Tarif

Malzemeler
4   adet somon balığı dilimi
2 diş sarımsak
3 çorba kaşığı zeytinyağı
1 cay kaşığı pul biber
1 cay kaşığı karabiber
1 tatlı kasığı kekik
ve tuz

IZGARADA NEFİS SOMON BALIĞI TARİFİ
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Etleri kuşbaşı şeklinde doğrayalım biberleri de küp küp doğrayalım. Geniş bir kaba zey-
tin yağı sarımsakları baharatları defne yaprağını koyup etleri marine edelim bir gün din-
lendirelim lezzetli ve yumuşak olması için ertesi gün hazırladığımız mantarları sırasına 
göre etler mantar biber le beraber çöp şişlere dizelim ızgarada pişirelim iyice piştikten 
sonra servis ediyoruz şimdiden afiyet olsun...

Malzemeler
500 gr kuzu eti
500 gr mantar
5 adet sivri biber
4 yemek kaşığı zeytin yağı
2 diş sarımsak
2 adet defne yaprağı
1 çay kaşığı tuz, karabiber, 

pul biber, kekik
 

Tarif

MANTARLI KUZU ETLİ BİBERLİ ŞİŞ TARİFİ
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Tavada Levrek Buğulama Tarifi için; 
Doğranmış soğan ve sarımsakları tereyağında soteleyin.
Balıkları karabiber ve tuz ile lezzetlendirin.
Tavamıza yağımızı sırasıyla ince doğranmış biber, küp doğranmış domates, şeker, balık 
filetolar, defne yaprağını koyup 15-20 dakika pişirin. Limon dilimleriyle süsleyerek 
yemeği servis edin tabağımızı  süsledik siz istediğiniz gibi süsleyebilirsiniz yanında 
pilavda koya biliriz üzerini limon domates zeytin tabağımızın kenarlarını mayonez ve 
ketçapla süsleyebilirsiniz. Afiyet olsun...

Tarif

Malzemeler
2 adet levrek fileto
3 adet beyaz soğan
4 diş sarımsak
3 adet yeşil biber
3 adet domates
3adet defne yaprağı
1 adet limon
1 tatlı kaşığı toz şeker

3 yemek kaşığı tere yağ

TAVADA  LEVREK TAVA TARİFİ
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