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L] GiRiS

Bu kitap, mutfakta hizlica acip bakabileceginiz, diizenli ve takip etmesi kolay tariflerden olusur.

Amag; tarifleri sade bir akis icinde sunarak, uygulama sirasinda sizi yormayan bir basvuru

kaynagi olusturmaktr.

Her boliimde yer alan tarifler, gereksiz detaylardan arindiriimis; adimlar, malzemeler ve kiiglk

ipuglari korunarak net bir diizen iginde aktariimistir.

Kitap boyunca ayni anlatim dili ve sayfa yapisi korunur, boylece tarifler arasinda gegis yapmak

kolaylasir.

Bu kitapta neler bulacaksiniz?

Tarifleri adim adim takip edebileceginiz sade bir anlatim

Karisiklik olusturmayan, diizenli sayfa yerlesimi

Hizh erisim icin icindekiler bélimiiyle kolay gezinme

Tekrar tekrar kullanilabilecek pratik bir tarif arsivi

Kullanim notu

Tarifleri sirayla inceleyebilir veya icindekiler bélimiinden dogrudan istediginiz sayfaya
gegcebilirsiniz.
Sik kullandiginiz tarifleri isaretlemek icin PDF okuyucunuzun yer imi (bookmark) 6zelliginden

faydalanmaniz onerilir.

Kiraz’in Mutfagi — Master Tarif Kitabi
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Ana Yemekler

99, UIDAZIN , 5 o
=y MuTFACE Kiraz’'in Mutfagi — Master Tarif Kitabi

Ana Yemekler

Bu bélumde, Ana Yemekler tarifleri yer almaktadir.

Toplam Tarif B&IGmM Adi

21 Ana Yemekler

Kiraz’'in Mutfagr — Ana Yemekler
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Ana Yemekler
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Ana Yemekler

Karniyarnk

e Sure: 1 Saat e Kategori: Ana Yemekler

F )

o Hazirhik Suresi: 20 dakika
e Pisirme Siresi: 40 dakika
o Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler:

Ana Malzemeler:

e 4 adet orta boy patlican

e 300 gr kiyma
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1 adet sogan (klcik dogranmis)
2 dis sarimsak (dogranmis)

2 adet domates (rendelenmis)

1 yemek kasigi domates salcasi
1 cay kasigi tuz, karabiber

1 cay kasigi pul biber

2 yemek kasigi sivi yag

1 cay bardagi sicak su

1 adet yesil biber (Gzeri icin)

1 adet domates dilimi (Gzeri icin)

Yapihisi:

1.

Patlicanlari hazirlama:

Patlicanlari alacali soyun ve ortasina bir cizik atarak 20 dakika tuzlu suda bekletin (aciligini

almak icin).

Suyunu slzip kuruladiktan sonra bol yagda 6nli arkali hafif kizartin ve fazla yagini almak icin

kagit havlu lGzerine alin.

. Ic harci hazirlama:

Tavaya sivi yadi alin, dogranmis soganlari pembelesene kadar kavurun.
Kiymayi ekleyip suyunu salip cekene kadar kavurun.
Sarimsak, rendelenmis domates ve salcayi ekleyip karistirin.

Tuz, karabiber ve pul biber ekleyerek 5 dakika daha pisirin.

. Karniyariklari doldurma ve pisirme:

Kizarmis patlicanlarin ortasini acarak hazirladiginiz kiymali harci icine doldurun.
Uzerine birer dilim domates ve biber koyarak susleyin.

1 cay bardagdi sicak suyu ekleyerek 180°C dnceden isitilmis firinda 25-30 dakika pisirin.

ipucu: Daha hafif bir tarif icin patlicanlar firinda da kizartabilirsin.
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Ana Yemekler

Kuzu Tandir

e Sure: 3-4 Saat e Kategori: Ana Yemekler

Hazirlik Siresi: 15 dakika

Pisirme Siresi: 3-4 saat

Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

e 1 kg kemikli kuzu incik veya kol
e 3 yemek kasigi zeytinyagdi

e 2 dis sarimsak (butun)
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o 1 tath kasigi tuz

e 1 cay kasigl karabiber
e 1 cgay kasigi kekik

e 1 su bardadi sicak su

e 2 yemek kasigi tereyadi

Yapihisi:
1. Eti marine etme:

o Kuzu etini buyuk bir kaba alin, Gzerine zeytinyadi, tuz, karabiber ve kekik ekleyerek iyice

ovalayin.

e Sarimsaklari ekleyerek 30 dakika dinlendirin.

2. Kuzu tandir pisirme:

e Genis ve derin bir firin tepsisine veya glvec kabina eti yerlestirin.
e Sicak suyu ekleyin, Gzerini aliminyum folyo ile sikica kapatin.
o Onceden 150°C’ye isitilmis firinda 3-4 saat boyunca agir agir pisirin.

e Pisme slresinin son 30 dakikasinda folyoyu cikarip Gzerine tereyagi sUrerek kizarmasini

saglayin.

3. Servis:

e Kuzu tandiri sicak olarak, piring pilavi ve kozlenmis sebzeler ile servis edin.

 lipucu: Firin isisini diisiik tutmak (150°C), etin yumusacik ve lif lif ayriimasini saglar.
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Ana Yemekler

Etli Kuru Fasulye

e Sure: 1 Saat e Kategori: Ana Yemekler

e Hazirlhik Siiresi: 10 dakika (+gece boyunca islatma)

e Pisirme Siresi: 60 dakika
o Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler:

e 2 su bardagi kuru fasulye
e 300 gr dana kusbasi eti

e 1 adet kuru sogan (dogranmis)
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e 2 yemek kasigi sivi yag

e 1 yemek kasigi tereyadi

¢ 1 yemek kasigi domates salcasi
e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi pul biber

e 4 su bardagi sicak su

Yapihlisi:

1. Fasulyeleri Hazirlama:

e Kuru fasulyeleri bir gece 6nceden bol suda islatin.
e Ertesi gin suyunu stzUp durulayin.

2. Etleri Kavurma:

e Tencereye sivi yadl ve tereyagini alin.

e Kusbasi etleri ekleyip suyunu salip cekene kadar kavurun.
3. Sogan ve Salcayi Ekleyip Pisirme:

e Dogranmis sogani ekleyerek kavurmaya devam edin.
e Salcayi ekleyip birkac dakika daha kavurun.

4. Fasulyeleri Ekleyip Pisirme:

e Fasulyeleri ekleyin ve karistirin.
o Uzerine sicak suyu ekleyip orta ateste 45-60 dakika pisirin.

e Tuz ve baharatlan ekleyerek 5 dakika daha kaynatin.

5. Servis:

e Yaninda tursu ve pilav ile sicak servis edin.

« Ipucu: Daha lezzetli bir kuru fasulye icin kemikli et veya pastirma ekleyebilirsiniz

12 /836



Ana Yemekler

Hunkar Begendi

e Sure: 1 Saat e Kategori: Ana Yemekler

o Hazirhik Suresi: 15 dakika

¢ Pisirme Siuresi: 45 dakika

« Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler:
Et icin:

e 500 gr kuzu veya dana kusbasi

e 1 adet kuru sogan (dogranmis)
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e 2 yemek kasigi tereyadi

e 2 yemek kasigi sivi yad

e 2 adet domates (rendelenmis)

e 2 dis sarimsak (ince dogranmis)
e 1 yemek kasigi domates salcasi
e 1 cay kasidi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi pul biber

e 2 su bardagi sicak su

Begendi icin:

e 2 adet patlican

e 1 yemek kasigi tereyagdi

¢ 1 yemek kasigi un

e 1 su bardagi st

e 1/2 su bardagi rendelenmis kasar peyniri
e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi muskat rendesi (istege bagh)

Yapihisi:
1. Etleri Pisirme:

e Tereyadini ve sivi yadl tencereye alin, sodanlari ekleyerek kavurun.

o Kusbasi etleri ekleyip suyunu salip cekene kadar kavurun.

e Sarimsaklari ekleyin, ardindan domates ve salcayi ekleyerek karistirin.
e Tuz, karabiber ve pul biberi ekleyin, sicak suyu dokun.

¢ Kisik ateste 30-35 dakika pismeye birakin.

2. Begendi Hazirlama:

14 /836



¢ ‘ | piRAZ'IN
ﬁ MUTFAEL Ana Yemekler

e Patlicanlar kézleyin, kabuklarini soyup pure haline getirin.

e Tereyagini bir tavada eritip unu ekleyerek kokusu cikana kadar kavurun.
e SUtU azar azar ekleyerek karistirin ve koyulasmasini saglayin.

e Kozlenmis patlicanlar ekleyip iyice karistirin.

e Kasar peynirini ekleyip tuz ve muskat rendesi ile tatlandirin.

3. Servis:

e Servis tabagina 6nce begendiyi yayin.

o Uzerine pisen etleri koyarak sicak servis edin.

ipucu: Daha lezzetli bir begendi icin patlicanlari ocakta kézlemek yerine mangalda

kozleyebilirsiniz.
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Ana Yemekler

Tavuklu Sultan Kebabi

e Sure: 50 Dakika e Kategori: Ana Yemekler

o Hazirhik Suresi: 15 dakika

e Pisirme Siuresi: 35 dakika
o Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler:

e 500 gr tavuk go6gsu (ktcUk kipler halinde dogranmis)
e 1 adet sogan (ince dogranmis)

e 2 adet yesil biber (dogranmis)

16 /836



| TiRAZIN
)° MuTFACE

e 1 adet kirmizi biber (dogranmis)
e 2 yemek kasigi sivi yad

o 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi pul biber

e 1 cay kasigi kekik

e 1 yemek kasigi domates salgasi

e 1 su bardadi sicak su

Besamel Sos icin:

e 1 yemek kasigi tereyagi
e 1 yemek kasigi un

e 1,5 su bardagi st

e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber
Uzeri icin:

e 1 su bardagi rendelenmis kasar peyniri

Ana Yemekler

Yapihisi:

1. Tavugu soteleyin:

e Tavaya sivi yagi alin ve dogranmis tavuklari ekleyerek suyunu salip cekene kadar kavurun.

e Dogranmis sogdan, yesil biber ve kirmizi biberi ekleyin ve 5 dakika daha kavurun.

2. Sosu ekleyin:

e Salcayi ekleyip karistirin.

e Baharatlar ekleyin ve sicak suyu ilave ederek kisik ateste 10 dakika pisirin.

3. Besamel sosu hazirlayin:
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e KicUlk bir tencerede tereyagini eritin, unu ekleyip kokusu cikana kadar kavurun.
o Uzerine st yavasca ekleyip surekli karistirarak koyulasana kadar pisirin.

e Tuz ve karabiber ekleyerek ocaktan alin.

4. Kebaplari firin kabina alin:

e Tavuklu harci klicik glvec kaplarina veya bir buytk firin kabina paylastirin.

o Uzerine besamel sos dékiin ve kasar peyniri serpistirin.

5. Firinda pisirin:

e 180°C o6nceden isitilmis firinda Uzeri kizarana kadar yaklasik 20 dakika pisirin.

6. Servis yapin:

e Sicak servis edin, yaninda piring pilavi veya salata ile tiketebilirsiniz.

Puf Noktasi: Daha lezzetli bir tat icin besamel sosun icine biraz muskat rendesi

ekleyebilirsiniz.
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Ana Yemekler

Tas Kebabi

e Sure: 50 Dakika e Kategori: Ana Yemekler

o Hazirhk Suresi: 10 dakika

e Pisirme Siresi: 40 dakika
o Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler

e 500 gr kusbasi dana eti
e 2 yemek kasigi sivi yad

e 1 adet sogan (yemeklik dogranmis)
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2 adet havuc (halka dogranmis)

2 adet patates (klp dogranmis)
e 1 yemek kasigi domates salgasi
e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi pul biber

¢ 1 cgay kasigi kekik

e 2 su bardadi sicak su

Yapihisi:
1. Eti Kavurma:

e Tencereye sivi yadi alin ve orta-ylksek ateste Isitin.

e Kusbasi dogranmis etleri ekleyerek ylksek ateste rengi donene kadar slrekli karistirarak

kavurun.
e Daha sonra ocagi kisik atese alin, etlerin suyunu salmasini ve cekmesini bekleyin.

¢ Yaklasik 10-12 dakika boyunca ara ara karistirarak kavurmaya devam edin.

2. Sogan ve Havuc Ekleme:

e Etler suyunu cektikten sonra yemeklik dogranmis soganlari ekleyin.
e Birkac dakika daha kavurun.

e Halka dogranmis havuclari ekleyin ve 2-3 dakika daha soteleyin.
3. Salca ve Baharatlarin Eklenmesi:

e Tencerenin ortasina domates salgasini ekleyin.
e Kokusu cikana kadar kavurun.

e Ardindan tuz, karabiber, pul biber ve kekigi ekleyin, karistirin.

4. Patatesleri Ekleme:

o Kip dogranmis patatesleri ekleyin.
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e TUm malzemeleri iyice karistirarak2-3 dakika daha kavurun.

5. Suyun Eklenmesi ve Pisirme:

e Tencereye 2 su bardagi sicak su ekleyin.
e TUm malzemelerin esit sekilde suya temas ettiginden emin olun.
e Ocagi orta atese getirin, tencerenin kapadini kapatin.

¢ Yaklasik 35-40 dakika boyunca kisik ateste pisirin.

6. Servis:

e Pisen tas kebabini ocaktan alin.

5 dakika dinlendirdikten sonra sicak servis yapin.

Lezzet ipucu

Tas kebabina ekstra lezzet katmak icin pisme asamasinda icine 1 dis ezilmis sarimsak ve bir

tath kasigi tereyagi ekleyebilirsiniz.
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Ana Yemekler

Orman Kebabi

e Sure: 55 Dakika e Kategori: Ana Yemekler

o Hazirhik Suresi: 15 dakika

e Pisirme Siresi: 40 dakika
o Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler

e 500 gr kusbasi dana eti
e 2 yemek kasigi sivi yad

e 1 adet sogan (yemeklik dogranmis)
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2 adet havuc (halka dogranmis)
2 adet patates (klp dogranmis)
1 su bardagi bezelye

1 yemek kasigi domates salcasi
2 su bardagi sicak su

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi pul biber

1 cay kasigi kekik

Yapihlisi:

1.

Eti Kavurma:

Tencereye sivi yagi alin ve kusbasi dogranmis dana etlerini ekleyin.
YUksek ateste rengi dénene kadar surekli karistirarak kavurun.
Daha sonra ocagi kisik atese alin, etlerin suyunu salmasini ve cekmesini bekleyin.

Yaklasik 10-12 dakika boyunca ara ara karistirarak kavurmaya devam edin.

. Sogan ve Havucg Ekleme:

Etler suyunu cektikten sonra yemeklik dogranmis soganlari ekleyin ve birkac dakika daha

kavurun.

Halka dogranmis havuclari ekleyin ve 2-3 dakika daha soteleyin.

. Salca ve Baharatlarin Eklenmesi:

Tencerenin ortasina domates salgasini ekleyin.
Kokusu cikana kadar kavurun.

Ardindan tuz, karabiber, pul biber ve kekigi ekleyerek karistirin.

. Patates ve Bezelyeleri Ekleme:

Kip dogranmis patatesleri ve bezelyeleri ekleyin.
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e TUm malzemeleri iyice karistirarak2-3 dakika daha kavurun.

5. Suyun Eklenmesi ve Pisirme:

e Tencereye 2 su bardagi sicak su ekleyin.
e TUm malzemelerin esit sekilde suya temas ettiginden emin olun.
e Ocagi orta atese getirip tencerenin kapagini kapatin.

¢ Yaklasik 35-40 dakika boyunca kisik ateste pisirin.

6. Servis:

e Pisen orman kebabini ocaktan alin.

5 dakika dinlendirdikten sonra sicak servis yapin.

Lezzet ipucu

Orman kebabiniza ekstra aroma katmak icin pisirme asamasinda icine birkac dal taze kekik ve

bir dis ezilmis sarimsak ekleyebilirsiniz.
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Ana Yemekler

Ali Nazik

e Sure: 45 Dakika e Kategori: Ana Yemekler

o Hazirhik Suresi: 15 dakika

e Pisirme Siuresi: 30 dakika

« Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler

Kiymal Harg icin:

e 400 gr dana kiyma

e 1 adet sogan (yemeklik dogranmis)
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e 1 yemek kasigi tereyadi

e 1 yemek kasigi sivi yad

e 1 yemek kasigi domates salgasi
e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi pul biber

Patlicanhi Yogurtlu Karisim igin:

e 3 adet kézlenmis patlican
e 1 su bardagi siizme yogurt
e 2 dis sarimsak (ezilmis)

e 1 cay kasigi tuz
Uzeri icin:
o 1 yemek kasigi tereyagdi

e 1 cay kasigi pul biber

Yapihlisi:
1. Pathicanlan Hazirlama:

e Patlicanlari ocakta ya da firinda kozleyin.
o Kozlenen patlicanlarin kabuklarini soyun ve bigcakla ince ince dograyarak plre haline getirin.

e Bir kaseye alin, Gzerine ezilmis sarimsak, sizme yogurt ve tuzu ekleyerek karistirin.

2. Kiymalh Harci Hazirlama:

o Bir tavaya tereyagi ve sivi yagi ekleyerek isitin.

e Yemeklik dogranmis soganlari ekleyin ve hafif pembelesene kadar kavurun.
¢ Kiymayi ekleyin ve suyunu salip cekene kadar kavurmaya devam edin.

e Salcayi ekleyerek birkac dakika daha kavurun.

e Tuz, karabiber ve pul biberi ekleyerek karistirin, 5 dakika daha pisirin.
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3. Tereyagh Sos Hazirlama:

o Kulgcuk bir tavada tereyagini eritin.

e Pul biberi ekleyerek hafif kizdirin.

4. Servis:

e Servis tabagina 6nce yogurtlu patlican karisimini yayin.

o Uzerine kiymali harci ekleyin.

En Uste hazirladiginiz tereyagh sosu gezdirerek sicak servis yapin.

Lezzet ipucu

Ali Nazik'e daha yogun bir lezzet katmak igin k6zlenmis patlicanlara bir yemek kasigi tahin
ekleyebilirsiniz. Ayrica yogurtlu karisimin daha purizsiz olmasi icin patlicanlar blenderdan

gecirebilirsiniz.
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Patlican Kebabi

e Sure: 1 Saat e Kategori: Ana Yemekler

o Hazirhik Suresi: 20 dakika

¢ Pisirme Siuresi: 45 dakika

« Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler
Kofte icin:

e 400 gr dana kiyma

e 1 adet sogan (rendelenmis)
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e 2 dis sarimsak (ezilmis)
e 1 cay kasigdi tuz

e 1 cay kasigl karabiber
e 1 cay kasigi pul biber

e 1 cay kasigi kimyon

e 1 yemek kasigi galeta unu

Diger Malzemeler:

3 adet buyuk pathcan

2 adet domates (dilimlenmis)

2 adet yesil biber

2 yemek kasigi sivi yag

Sosu icin:
o 1 yemek kasigi domates salgasi
e 1 su bardagi sicak su

e 1 cay kasigi tuz

Ana Yemekler

Yapihisi:
1. Kofteyi Hazirlama:

e Genis bir kaba kiymayi alin.

o Uzerine rendelenmis sogan, ezilmis sarimsak, tuz, karabiber, pul biber, kimyon ve galeta

ununu ekleyin.
e TUm malzemeleri iyice yogurarak kofte harcini hazirlayin.

e Harci 15 dakika dinlendirin ve ceviz blyukligtnde yuvarlak kofteler yapin.

2. Patlicanlarn Hazirlama:

e Patlicanlar alacali soyun ve 2 cm kalinliginda dilimler halinde kesin.

e Acisint almak icin tuzlu suda 15 dakika bekletin.
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e Daha sonra slzlp kurulayin ve hafifce sivi yag ile fircalayin.

3. Sise Dizme:
o Patlican ve kofteleri sirayla olacak sekilde sislere dizin (patlican-kofte-patlican seklinde).

e Sis kullanmayacaksaniz, yuvarlak firin kabina patlican ve kofteleri sirasiyla dizin.
4. Sosu Hazirlama:

e Bir kasede domates salgasini sicak suyla acin.

e icine tuz ekleyerek karistirin.

5. Firinda Pisirme:

e Hazirlanan kebaplari firin kabina yerlestirin.
e Aralarina domates dilimleri ve biberleri ekleyin.
o Uzerine hazirladi§iniz salcali sosu gezdirin.

« Onceden isitilmis 200°C firinda 40-45 dakika kadar pisirin.

6. Servis:

e Pisen patlican kebabini sicak servis yapin.

e Yaninda lavas veya pilav ile sunabilirsiniz.

Lezzet ipucu:

Patlicanlarin lezzetini artirmak icin firina vermeden once koéfteleri 1zgarada veya tavada

hafifce miihiirleyebilirsiniz. Bu sayede kebabin lezzeti daha yogun olur.

30/836



| TiRAZIN
I MuTFAG Ana Yemekler

Sac Kavurma

e Sure: 45 Dakika e Kategori: Ana Yemekler

o Hazirhik Suresi: 15 dakika

e Pisirme Siuresi: 30 dakika
o Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler

e 500 gr kusbasi dana eti
e 2 yemek kasigi sivi yad

e 1 adet sogan (yemeklik dogranmis)
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2 adet yesil biber (dogranmis)

2 adet domates (kip dogranmis)
e 2 dis sarimsak (ezilmis)

e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi pul biber

¢ 1 cgay kasigi kekik

e 1 cay bardadi sicak su

Yapihisi:

1. Eti Kavurma:

e Sac tavasini veya genis bir tavayi 1sitin.

o lIcine sivi yagi ekleyin ve kusbasi dogranmis etleri tavaya alin.

e YUksek ateste, etler suyunu salip cekene kadar ara ara karistirarak kavurun.
2. Sogan ve Biberleri Ekleyin:

e Etler suyunu cektikten sonra yemeklik dogranmis sogani ve dogranmis yesil biberleri ekleyin.
e Orta ateste 5 dakika boyunca karistirarak kavurun.

3. Domates ve Baharatlarn Ekleyin:

e Kip dogranmis domatesleri ve ezilmis sarimsagi ekleyin.

e Tuz, karabiber, pul biber ve kekigi ekleyerek karistirin.

4. Suyun Eklenmesi ve Pisirme:

e Tavanin kenarindan 1 cay bardagi sicak su ekleyin.

e Kapagini kapatarak kisik ateste 15 dakika daha pismeye birakin.

5. Servis:

e Pisen sac kavurmay! ocaktan alin ve sicak servis yapin.
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e Yaninda lavas veya pilav ile sunabilirsiniz.

o Lezzet ipucu:

Daha yogun bir aroma icin pisirme asamasinda birkac¢ dal taze kekik veya biberiye

ekleyebilirsiniz. Ayrica, etin yumusacik olmasi icin pisirme sirasinda bir yemek kasig: tereyagi

ekleyerek daha lezzetli hale getirebilirsiniz.
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Coban Kavurma

e Sure: 45 Dakika e Kategori: Ana Yemekler

o Hazirhik Suresi: 15 dakika

e Pisirme Siuresi: 30 dakika
o Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler

e 500 gr kusbasi dana veya kuzu eti
o 2 yemek kasigl tereyagi veya sivi yag

e 1 adet sogan (yemeklik dogranmis)
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e 2 adet yesil biber (dogranmis)

e 2 adet domates (kip dogranmis)
e 2 dis sarimsak (ezilmis)

e 1 cay kasigi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi pul biber

¢ 1 cgay kasigi kekik

e 1 cay bardadi sicak su

Yapihisi:

1. Eti Kavurma:

* Genis bir tavay!i isitin ve tereyagini ekleyin.

e Yag eridikten sonra kusbasi dogranmis eti ekleyin.

e YUksek ateste etler suyunu salip cekene kadar 10-12 dakika boyunca kavurun.
2. Sogan ve Biberleri Ekleyin:

¢ Yemeklik dogranmis sogani ve dogranmis yesil biberleri ekleyin.
e Orta ateste 5 dakika boyunca karistirarak kavurun.

3. Domates ve Sarimsak Ekleyin:

e Kip dogranmis domatesleri ve ezilmis sarimsagi ekleyin.

o 2-3 dakika kadar karistirarak pisirin.

4. Baharat ve Suyu Ekleyerek Pisirme:

e Tuz, karabiber, pul biber ve kekigi ekleyin.
e Tavanin kenarindan sicak suyu ekleyin.

o Karistirin ve kisik ateste 15 dakika boyunca kapadi kapall sekilde pismeye birakin.

5. Servis:
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e Pisen coban kavurmayi ocaktan alin ve sicak servis yapin.

e Yaninda lavas, pilav veya sumakli sogan salatasi ile sunabilirsiniz.

o Lezzet ipucu:

Etlerin daha yumusak olmasi icin pisirme sirasinda bir yemek kasigi sirke veya limon suyu

ekleyebilirsiniz. Ayrica, lezzetini artirmak icin pisirme sonunda bir tath kasig: tereyagi

ekleyerek karistirabilirsiniz.
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Tavuk Sote

e Sure: 40 Dakika e Kategori: Ana Yemekler

o Hazirhik Suresi: 15 dakika

e Pisirme Siuresi: 25 dakika
o Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler

e 500 gr tavuk g6gsi (kusbasi dogranmis)
e 2 yemek kasigi sivi yag

e 1 adet sogan (yemeklik dogranmis)
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2 adet yesil biber (dogranmis)

1 adet kirmizi biber (dogranmis)

2 adet domates (kiip dogranmis)
e 2 dis sarimsak (ezilmis)

e 1 yemek kasigi domates salcasi
e 1 cay kasidi tuz

e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi pul biber

e 1 cay kasigi kekik

e 1 cay bardagdi sicak su

Yapihisi:
1. Tavuklarn Kavurma:

e Genis bir tavaya sivi yagi ekleyin.

e Kusbasi dogranmis tavuklar ylksek ateste, suyunu salip cekene kadar8-10 dakika boyunca

kavurun.

2. Sogan ve Biberleri Ekleme:

e Yemeklik dogranmis soganlari ekleyerek 3 dakika boyunca kavurun.

e Ardindan dogranmis yesil ve kirmizi biberleri ekleyin, 2-3 dakika daha kavurmaya devam

edin.

3. Domates ve Salcay! Ekleyin:

e Kip dogranmis domatesleri ekleyin ve 2 dakika karistirarak pisirin.
e Salcayi ekleyerek iyice yedirin.

4. Baharat ve Suyu Ekleyerek Pisirme:

e Tuz, karabiber, pul biber ve kekigi ekleyerek karistirin.

¢ 1 cay bardagi sicak su ekleyin.
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Kisik ateste, kapagi kapali sekildel0 dakika pismeye birakin.

5. Servis:

Tavuk sote suyunu hafifce cektikten sonra ocaktan alin.

Sicak servis yapin. Yaninda pilav veya lavas ile sunabilirsiniz.

Lezzet ipucu:

Tavuk sotenize ekstra aroma katmak icin bir cay kasigi kori ekleyebilirsiniz. Ayrica, daha hafif

bir tat icin son asamada bir tath kasig: tereyagi ekleyerek lezzetini artirabilirsiniz.
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Tavuk Kapama

e Sure: 1 Saat e Kategori: Ana Yemekler

o Hazirhik Suresi: 15 dakika

¢ Pisirme Siuresi: 50 dakika
o Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler

e 4 adet tavuk but (veya kalca)
e 1 su bardagdi piring

e 2 su bardagdi sicak tavuk suyu
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2 yemek kasigi tereyadi

1 yemek kasigi sivi yag

1 adet sogan (yemeklik dogranmis)
2 dis sarimsak (ezilmis)

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi pul biber

1 cay kasigi kekik

Yapihisi:

1.

Tavuklari Haslama:

Genis bir tencereye tavuk butlarini alin ve Uzerini gececek kadar su ekleyin.
Tuzunu ekleyerek 25-30 dakika orta ateste haslayin.

Haslanan tavuklari stizerek bir kenara alin, suyunu pirinc icin saklayin.

. Pirincleri Kavurma:

Tereyadini ve sivi yagdl genis bir tavaya alin.
Yemeklik dogranmis sogani ekleyip kavurun.
Sarimsagi ekleyip kokusu cikana kadar karistirin.

Yikanmis ve suzulmdas pirinci ekleyerek 4-5 dakika boyunca kavurun.

. Tavuk Suyunu Ekleme:

Kavrulan pirincin UGzerine sicak tavuk suyunu ekleyin.

Karistirarak tuz, karabiber ve pul biberi ekleyin.

. Tavuklarin Eklenmesi:

Pirincin Gzerine haslanmis tavuk butlarini yerlestirin.

Kapadini kapatarak kisik ateste 15 dakika boyunca pisirin.
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. Firinda Pisirme:

Tavuklarin Gzeri kizarsin diye yemegi 6nceden isitilmis 200°C firinda 10 dakika kadar

pisirin.
6. Servis:

Tavuk kapamayi sicak sekilde servis edin.

Yaninda yogurt veya salata ile sunabilirsiniz.

Lezzet ipucu:

Tavuk kapamanin daha aromatik olmasi icin pirinci kavurma asamasinda bir cay kasigi safran
veya zerdecal ekleyebilirsiniz. Ayrica, tavuklarin Gzerine firina vermeden 6nce bir miktar

tereyagi siirerek daha citir bir doku elde edebilirsiniz.
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Cerkez Tavugu

e Sure: 50 Dakika e Kategori: Ana Yemekler

o Hazirhik Suresi: 20 dakika

e Pisirme Siuresi: 30 dakika
o Kac Kisilik: 4 kisilik
Malzemeler

e 2 adet tavuk gogsi
e 4 su bardagi su

e 2 dis sarimsak (ezilmis)
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e 1 cay kasigd! tuz

e 1 cay kasigl karabiber

Cevizli Sos icin:

1 su bardagi dévilmius ceviz ici

e 2 dilim bayat ekmek ici (sutle 1slatiimis)
e 1 cay kasigi kirmizi toz biber

e 1 cay kasigi kimyon

e 1 cay bardagi tavuk suyu
Uzeri icin:
e 2 yemek kasigi tereyadi

e 1 cay kasigi kirmizi toz biber

e DovUImuUs ceviz ici (susleme icin)

Yapihlisi:
1. Tavugu Haslama:

e Tavuk goguslerini bir tencereye alin.
o Uzerine su, tuz, karabiber ve ezilmis sarimsagi ekleyin.
e Orta ateste 25 dakika boyunca haslayin.

e Haslanan tavuklari sizerek sogumaya birakin ve suyunu saklayin.

2. Cevizli Sos Hazirlama:

e DOvulmus ceviz icini, sutle 1slatilmis ekmek icini, kirmizi toz biberi ve kimyonu mutfak

robotundan gegirin.
e PUre haline getirin.

e Karisima azar azar tavuk suyu ekleyerek macun kivaminda bir sos elde edin.

3. Tavuklari Didikleme:
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e Soguyan tavuklari elinizle ince ince didikleyin.

e Cevizli sosla karistirarak iyice harmanlayin.

4. Tereyagh Sos Hazirlama:

o Kulguk bir tavada tereyagini eritin.

o Uzerine kirmizi toz biberi ekleyerek hafif kizdirin.
5. Servis:

e Hazirladiginiz Cerkez Tavugunu servis tabagina alin.
o Uzerine tereyagli sosu gezdirin.

o DOvllmus ceviz ici ile sisleyerek soguk servis edin.

Lezzet ipucu:

Daha yogun bir aroma icin cevizli sosa bir dis sarimsak ekleyebilirsiniz. Ayrica, Cerkez
Tavugunun kivamini daha akiskan yapmak isterseniz biraz daha tavuk suyu ekleyerek

acabilirsiniz.

Ana Yemekler
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Tavuklu Nohut Yemegi

e Sure: 55 Dakika e Kategori: Ana Yemekler

Hazirlik Siresi: 15 dakika

Pisirme Suresi: 40 dakika

Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler

e 2 adet tavuk but (veya 300 gr tavuk gogsi)
e 1,5 su bardagi haslanmis nohut

e 1 adet sogan (yemeklik dogranmis)
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2 yemek kasigi sivi yag

1 yemek kasigi domates salcasi
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi pul biber

1 cay kasigi kimyon

3 su bardagi sicak su

Ana Yemekler

Yapihlisi:

1.

Tavugu Haslama:

Tavuk butlarini tencereye alin.

Uzerini gececek kadar su ekleyin ve orta ateste 20 dakika haslayin.

Haslanan tavuklari sizerek bir kenara alin, suyunu yemege kullanmak tzere saklayin.

Tavuklari didikleyerek hazirlayin.

. Sogan ve Salcayi Kavurma:

Genis bir tencereye sivi yagi ekleyin.
Yemeklik dogranmis sogani ekleyip pembelesene kadar kavurun.

Domates salcasini ekleyin ve kokusu cikana kadar kavurmaya devam edin.

. Tavuk ve Nohutlar Ekleme:

Didiklenmis tavuk etlerini tencereye ekleyin, birkac dakika karistirarak kavurun.

Haslanmis nohutlari da ekleyerek yemegi harmanlayin.

. Baharatlari ve Suyu Ekleyerek Pisirme:

Tuz, karabiber, pul biber ve kimyonu ekleyerek karistirin.
Uzerine sicak tavuk suyunu veya normal sicak suyu ekleyin.

Kapagi kapali sekilde 15 dakika kisik ateste pisirin.
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5. Servis:

Tavuklu nohut yemegini sicak sekilde servis edin.

Yaninda piring pilavi veya tursu ile sunabilirsiniz.

Lezzet ipucu:

Daha yogun bir tat icin yemeginize bir dis ezilmis sarimsak ekleyebilirsiniz. Ayrica, nohutlari

haslarken birkac damla limon suyu ekleyerek daha yumusak olmalarini saglayabilirsiniz.
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Arnavut Cigeri

e Sure: 30 Dakika e Kategori: Ana Yemekler

o Hazirhk Siresi: 10 Dakika

e Pisirme Suresi: 20 Dakika
o Kac Kisilik: 4 Kisilik
Malzemeler:

e 500 gr dana cigeri (kGp dogranmis)
e 1 su bardagi un

e 1 cay kasigi tuz
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e 1 cay kasigi karabiber

e 1 cay kasigi pul biber (istege bagh)
e 1/2 cay kasigi kekik (istege bagh)

e Yeteri kadar sivi yag (kizartmak icin)
e 1 adet limon (dilimlenmis)

e 1/2 cay bardagi sirke (istege bagh)
Yapihisi:

1. Cigerleri Hazirlama:

e Cigerleri kuzu veya dana cigeri kullanarak klcuk kipler halinde dograyin.
o Cigerleri bir kaba alip Uzerine tuz, karabiber, pul biber ve kekik serpin.

o Karistirarak baharatlari cigerlere iyice yedirin.

2. Unu Hazirlama:

e Bir tabaga un ve tuzu karnistirarak cigerleri unlayin.

e Cigerleri unladiginizda her tarafi iyice kaplanmis olmali.

3. Kizartma:

o Bir tavada sivi yagi isitin ve cigerleri kizgin yagda altin rengini alana kadar kizartin.
o Kizaran cigerleri kagit havlu Gzerine alarak fazla yagini stizdirin.

4. Servis:

o Cigerleri sicak olarak, limon dilimleriyle servis edin.

« istege bagli olarak sirkeyi de yaninda sunabilirsiniz.

o lIpucu: Cigerleri fazla kizartmamaya 6zen gésterin, fazla pisen ciger sertlesebilir. Limon ve

sirke ile sunumunu zenginlestirebilirsiniz.
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