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Kiraz’ın Mutfağı — Master Tarif Kitabı 
 

📖 GİRİŞ 

 

Bu kitap, mutfakta hızlıca açıp bakabileceğiniz, düzenli ve takip etmesi kolay tariflerden oluşur. 

Amaç; tarifleri sade bir akış içinde sunarak, uygulama sırasında sizi yormayan bir başvuru 

kaynağı oluşturmaktır. 

Her bölümde yer alan tarifler, gereksiz detaylardan arındırılmış; adımlar, malzemeler ve küçük 

ipuçları korunarak net bir düzen içinde aktarılmıştır.  

Kitap boyunca aynı anlatım dili ve sayfa yapısı korunur, böylece tarifler arasında geçiş yapmak 

kolaylaşır. 

 

Bu kitapta neler bulacaksınız? 

• Tarifleri adım adım takip edebileceğiniz sade bir anlatım 

• Karışıklık oluşturmayan, düzenli sayfa yerleşimi 

• Hızlı erişim için İçindekiler bölümüyle kolay gezinme 

• Tekrar tekrar kullanılabilecek pratik bir tarif arşivi 

 

Kullanım notu 

Tarifleri sırayla inceleyebilir veya İçindekiler bölümünden doğrudan istediğiniz sayfaya 

geçebilirsiniz. 

Sık kullandığınız tarifleri işaretlemek için PDF okuyucunuzun yer imi (bookmark) özelliğinden 

faydalanmanız önerilir. 
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Kiraz’ın
 Mutfağı

Ana Yemekler

Kiraz’ın Mutfağı — Master Tarif Kitabı

Ana Yemekler
Bu bölümde, Ana Yemekler tarifleri yer almaktadır.

Toplam Tarif

21
Bölüm Adı

Ana Yemekler

Kiraz’ın Mutfağı — Ana Yemekler
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Ana Yemekler
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Kiraz’ın
 Mutfağı

Karnıyarık
• Süre: 1 Saat  • Kategori: Ana Yemekler

 Hazırlık Süresi: 20 dakika
 Pişirme Süresi: 40 dakika
 Kaç Kişilik: 4 kişilik

•
•
•

Malzemeler:

Ana Malzemeler:

4 adet orta boy patlıcan•

300 gr kıyma•

Ana Yemekler
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Kiraz’ın
 Mutfağı

1 adet soğan (küçük doğranmış)•

2 diş sarımsak (doğranmış)•

2 adet domates (rendelenmiş)•

1 yemek kaşığı domates salçası•

1 çay kaşığı tuz, karabiber•

1 çay kaşığı pul biber•

2 yemek kaşığı sıvı yağ•

1 çay bardağı sıcak su•

1 adet yeşil biber (üzeri için)•

1 adet domates dilimi (üzeri için)•

Yapılışı:

1. Patlıcanları hazırlama:

Patlıcanları alacalı soyun ve ortasına bir çizik atarak 20 dakika tuzlu suda bekletin (acılığını
almak için).

•

Suyunu süzüp kuruladıktan sonra bol yağda önlü arkalı hafif kızartın ve fazla yağını almak için
kağıt havlu üzerine alın.

•

2. İç harcı hazırlama:

Tavaya sıvı yağı alın, doğranmış soğanları pembeleşene kadar kavurun.•

Kıymayı ekleyip suyunu salıp çekene kadar kavurun.•

Sarımsak, rendelenmiş domates ve salçayı ekleyip karıştırın.•

Tuz, karabiber ve pul biber ekleyerek 5 dakika daha pişirin.•

3. Karnıyarıkları doldurma ve pişirme:

Kızarmış patlıcanların ortasını açarak hazırladığınız kıymalı harcı içine doldurun.•

Üzerine birer dilim domates ve biber koyarak süsleyin.•

1 çay bardağı sıcak suyu ekleyerek 180°C önceden ısıtılmış fırında 25-30 dakika pişirin.•

 İpucu: Daha hafif bir tarif için patlıcanları fırında da kızartabilirsin.•

Ana Yemekler
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Kiraz’ın
 Mutfağı

Kuzu Tandır
• Süre: 3-4 Saat  • Kategori: Ana Yemekler

 Hazırlık Süresi: 15 dakika
 Pişirme Süresi: 3-4 saat
 Kaç Kişilik: 4 kişilik

•
•
•

Malzemeler:

1 kg kemikli kuzu incik veya kol•

3 yemek kaşığı zeytinyağı•

2 diş sarımsak (bütün)•

Ana Yemekler
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1 tatlı kaşığı tuz•

1 çay kaşığı karabiber•

1 çay kaşığı kekik•

1 su bardağı sıcak su•

2 yemek kaşığı tereyağı•

Yapılışı:

1. Eti marine etme:

Kuzu etini büyük bir kaba alın, üzerine zeytinyağı, tuz, karabiber ve kekik ekleyerek iyice
ovalayın.

•

Sarımsakları ekleyerek 30 dakika dinlendirin.•

2. Kuzu tandırı pişirme:

Geniş ve derin bir fırın tepsisine veya güveç kabına eti yerleştirin.•

Sıcak suyu ekleyin, üzerini alüminyum folyo ile sıkıca kapatın.•

Önceden 150°C’ye ısıtılmış fırında 3-4 saat boyunca ağır ağır pişirin.•

Pişme süresinin son 30 dakikasında folyoyu çıkarıp üzerine tereyağı sürerek kızarmasını
sağlayın.

•

3. Servis:

Kuzu tandırı sıcak olarak, pirinç pilavı ve közlenmiş sebzeler ile servis edin.•

 İpucu: Fırın ısısını düşük tutmak (150°C), etin yumuşacık ve lif lif ayrılmasını sağlar.•

Ana Yemekler
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Kiraz’ın
 Mutfağı

Etli Kuru Fasulye
• Süre: 1 Saat  • Kategori: Ana Yemekler

 Hazırlık Süresi: 10 dakika (+gece boyunca ıslatma)
 Pişirme Süresi: 60 dakika
 Kaç Kişilik: 4 kişilik

•
•
•

Malzemeler:

2 su bardağı kuru fasulye•

300 gr dana kuşbaşı eti•

1 adet kuru soğan (doğranmış)•

Ana Yemekler
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2 yemek kaşığı sıvı yağ•

1 yemek kaşığı tereyağı•

1 yemek kaşığı domates salçası•

1 çay kaşığı tuz•

1 çay kaşığı karabiber•

1 çay kaşığı pul biber•

4 su bardağı sıcak su•

Yapılışı:

1. Fasulyeleri Hazırlama:

Kuru fasulyeleri bir gece önceden bol suda ıslatın.•

Ertesi gün suyunu süzüp durulayın.•

2. Etleri Kavurma:

Tencereye sıvı yağı ve tereyağını alın.•

Kuşbaşı etleri ekleyip suyunu salıp çekene kadar kavurun.•

3. Soğan ve Salçayı Ekleyip Pişirme:

Doğranmış soğanı ekleyerek kavurmaya devam edin.•

Salçayı ekleyip birkaç dakika daha kavurun.•

4. Fasulyeleri Ekleyip Pişirme:

Fasulyeleri ekleyin ve karıştırın.•

Üzerine sıcak suyu ekleyip orta ateşte 45-60 dakika pişirin.•

Tuz ve baharatları ekleyerek 5 dakika daha kaynatın.•

5. Servis:

Yanında turşu ve pilav ile sıcak servis edin.•

 İpucu: Daha lezzetli bir kuru fasulye için kemikli et veya pastırma ekleyebilirsiniz.•

Ana Yemekler
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Kiraz’ın
 Mutfağı

Hünkar Beğendi
• Süre: 1 Saat  • Kategori: Ana Yemekler

 Hazırlık Süresi: 15 dakika
 Pişirme Süresi: 45 dakika
 Kaç Kişilik: 4 kişilik

•
•
•

Malzemeler:

Et İçin:

500 gr kuzu veya dana kuşbaşı•

1 adet kuru soğan (doğranmış)•

Ana Yemekler
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Kiraz’ın
 Mutfağı

2 yemek kaşığı tereyağı•

2 yemek kaşığı sıvı yağ•

2 adet domates (rendelenmiş)•

2 diş sarımsak (ince doğranmış)•

1 yemek kaşığı domates salçası•

1 çay kaşığı tuz•

1 çay kaşığı karabiber•

1 çay kaşığı pul biber•

2 su bardağı sıcak su•

Beğendi İçin:

2 adet patlıcan•

1 yemek kaşığı tereyağı•

1 yemek kaşığı un•

1 su bardağı süt•

1/2 su bardağı rendelenmiş kaşar peyniri•

1 çay kaşığı tuz•

1 çay kaşığı muskat rendesi (isteğe bağlı)•

Yapılışı:

1. Etleri Pişirme:

Tereyağını ve sıvı yağı tencereye alın, soğanları ekleyerek kavurun.•

Kuşbaşı etleri ekleyip suyunu salıp çekene kadar kavurun.•

Sarımsakları ekleyin, ardından domates ve salçayı ekleyerek karıştırın.•

Tuz, karabiber ve pul biberi ekleyin, sıcak suyu dökün.•

Kısık ateşte 30-35 dakika pişmeye bırakın.•

2. Beğendi Hazırlama:

Ana Yemekler
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Kiraz’ın
 Mutfağı

Patlıcanları közleyin, kabuklarını soyup püre haline getirin.•

Tereyağını bir tavada eritip unu ekleyerek kokusu çıkana kadar kavurun.•

Sütü azar azar ekleyerek karıştırın ve koyulaşmasını sağlayın.•

Közlenmiş patlıcanları ekleyip iyice karıştırın.•

Kaşar peynirini ekleyip tuz ve muskat rendesi ile tatlandırın.•

3. Servis:

Servis tabağına önce beğendiyi yayın.•

Üzerine pişen etleri koyarak sıcak servis edin.•

 İpucu: Daha lezzetli bir beğendi için patlıcanları ocakta közlemek yerine mangalda
közleyebilirsiniz.
•

Ana Yemekler
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Kiraz’ın
 Mutfağı

Tavuklu Sultan Kebabı
• Süre: 50 Dakika  • Kategori: Ana Yemekler

 Hazırlık Süresi: 15 dakika
 Pişirme Süresi: 35 dakika
 Kaç Kişilik: 4 kişilik

•
•
•

Malzemeler:

500 gr tavuk göğsü (küçük küpler halinde doğranmış)•

1 adet soğan (ince doğranmış)•

2 adet yeşil biber (doğranmış)•

Ana Yemekler
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Kiraz’ın
 Mutfağı

1 adet kırmızı biber (doğranmış)•

2 yemek kaşığı sıvı yağ•

1 çay kaşığı tuz•

1 çay kaşığı karabiber•

1 çay kaşığı pul biber•

1 çay kaşığı kekik•

1 yemek kaşığı domates salçası•

1 su bardağı sıcak su•

Beşamel Sos İçin:

1 yemek kaşığı tereyağı•

1 yemek kaşığı un•

1,5 su bardağı süt•

1 çay kaşığı tuz•

1 çay kaşığı karabiber•

Üzeri İçin:

1 su bardağı rendelenmiş kaşar peyniri•

Yapılışı:

1. Tavuğu soteleyin:

Tavaya sıvı yağı alın ve doğranmış tavukları ekleyerek suyunu salıp çekene kadar kavurun.•

Doğranmış soğan, yeşil biber ve kırmızı biberi ekleyin ve 5 dakika daha kavurun.•

2. Sosu ekleyin:

Salçayı ekleyip karıştırın.•

Baharatları ekleyin ve sıcak suyu ilave ederek kısık ateşte 10 dakika pişirin.•

3. Beşamel sosu hazırlayın:

Ana Yemekler
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Kiraz’ın
 Mutfağı

Küçük bir tencerede tereyağını eritin, unu ekleyip kokusu çıkana kadar kavurun.•

Üzerine sütü yavaşça ekleyip sürekli karıştırarak koyulaşana kadar pişirin.•

Tuz ve karabiber ekleyerek ocaktan alın.•

4. Kebapları fırın kabına alın:

Tavuklu harcı küçük güveç kaplarına veya bir büyük fırın kabına paylaştırın.•

Üzerine beşamel sos dökün ve kaşar peyniri serpiştirin.•

5. Fırında pişirin:

180°C önceden ısıtılmış fırında üzeri kızarana kadar yaklaşık 20 dakika pişirin.•

6. Servis yapın:

Sıcak servis edin, yanında pirinç pilavı veya salata ile tüketebilirsiniz.•

 Püf Noktası: Daha lezzetli bir tat için beşamel sosun içine biraz muskat rendesi
ekleyebilirsiniz.
•

Ana Yemekler
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Kiraz’ın
 Mutfağı

Tas Kebabı
• Süre: 50 Dakika  • Kategori: Ana Yemekler

 Hazırlık Süresi: 10 dakika
 Pişirme Süresi: 40 dakika
 Kaç Kişilik: 4 kişilik

•
•
•

Malzemeler

500 gr kuşbaşı dana eti•

2 yemek kaşığı sıvı yağ•

1 adet soğan (yemeklik doğranmış)•

Ana Yemekler
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Kiraz’ın
 Mutfağı

2 adet havuç (halka doğranmış)•

2 adet patates (küp doğranmış)•

1 yemek kaşığı domates salçası•

1 çay kaşığı tuz•

1 çay kaşığı karabiber•

1 çay kaşığı pul biber•

1 çay kaşığı kekik•

2 su bardağı sıcak su•

Yapılışı:

1. Eti Kavurma:

Tencereye sıvı yağı alın ve orta-yüksek ateşte ısıtın.•

Kuşbaşı doğranmış etleri ekleyerek yüksek ateşte rengi dönene kadar sürekli karıştırarak
kavurun.

•

Daha sonra ocağı kısık ateşe alın, etlerin suyunu salmasını ve çekmesini bekleyin.•

Yaklaşık 10-12 dakika boyunca ara ara karıştırarak kavurmaya devam edin.•

2. Soğan ve Havuç Ekleme:

Etler suyunu çektikten sonra yemeklik doğranmış soğanları ekleyin.•

Birkaç dakika daha kavurun.•

Halka doğranmış havuçları ekleyin ve 2-3 dakika daha soteleyin.•

3. Salça ve Baharatların Eklenmesi:

Tencerenin ortasına domates salçasını ekleyin.•

Kokusu çıkana kadar kavurun.•

Ardından tuz, karabiber, pul biber ve kekiği ekleyin, karıştırın.•

4. Patatesleri Ekleme:

Küp doğranmış patatesleri ekleyin.•

Ana Yemekler
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Kiraz’ın
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Tüm malzemeleri iyice karıştırarak2-3 dakika daha kavurun.•

5. Suyun Eklenmesi ve Pişirme:

Tencereye 2 su bardağı sıcak su ekleyin.•

Tüm malzemelerin eşit şekilde suya temas ettiğinden emin olun.•

Ocağı orta ateşe getirin, tencerenin kapağını kapatın.•

Yaklaşık 35-40 dakika boyunca kısık ateşte pişirin.•

6. Servis:

Pişen tas kebabını ocaktan alın.•

5 dakika dinlendirdikten sonra sıcak servis yapın.•

Lezzet İpucu

Tas kebabına ekstra lezzet katmak için pişme aşamasında içine 1 diş ezilmiş sarımsak ve bir
tatlı kaşığı tereyağı ekleyebilirsiniz.

Ana Yemekler
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Orman Kebabı
• Süre: 55 Dakika  • Kategori: Ana Yemekler

 Hazırlık Süresi: 15 dakika
 Pişirme Süresi: 40 dakika
 Kaç Kişilik: 4 kişilik

•
•
•

Malzemeler

500 gr kuşbaşı dana eti•

2 yemek kaşığı sıvı yağ•

1 adet soğan (yemeklik doğranmış)•

Ana Yemekler
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Kiraz’ın
 Mutfağı

2 adet havuç (halka doğranmış)•

2 adet patates (küp doğranmış)•

1 su bardağı bezelye•

1 yemek kaşığı domates salçası•

2 su bardağı sıcak su•

1 çay kaşığı tuz•

1 çay kaşığı karabiber•

1 çay kaşığı pul biber•

1 çay kaşığı kekik•

Yapılışı:

1. Eti Kavurma:

Tencereye sıvı yağı alın ve kuşbaşı doğranmış dana etlerini ekleyin.•

Yüksek ateşte rengi dönene kadar sürekli karıştırarak kavurun.•

Daha sonra ocağı kısık ateşe alın, etlerin suyunu salmasını ve çekmesini bekleyin.•

Yaklaşık 10-12 dakika boyunca ara ara karıştırarak kavurmaya devam edin.•

2. Soğan ve Havuç Ekleme:

Etler suyunu çektikten sonra yemeklik doğranmış soğanları ekleyin ve birkaç dakika daha
kavurun.

•

Halka doğranmış havuçları ekleyin ve 2-3 dakika daha soteleyin.•

3. Salça ve Baharatların Eklenmesi:

Tencerenin ortasına domates salçasını ekleyin.•

Kokusu çıkana kadar kavurun.•

Ardından tuz, karabiber, pul biber ve kekiği ekleyerek karıştırın.•

4. Patates ve Bezelyeleri Ekleme:

Küp doğranmış patatesleri ve bezelyeleri ekleyin.•

Ana Yemekler
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Tüm malzemeleri iyice karıştırarak2-3 dakika daha kavurun.•

5. Suyun Eklenmesi ve Pişirme:

Tencereye 2 su bardağı sıcak su ekleyin.•

Tüm malzemelerin eşit şekilde suya temas ettiğinden emin olun.•

Ocağı orta ateşe getirip tencerenin kapağını kapatın.•

Yaklaşık 35-40 dakika boyunca kısık ateşte pişirin.•

6. Servis:

Pişen orman kebabını ocaktan alın.•

5 dakika dinlendirdikten sonra sıcak servis yapın.•

Lezzet İpucu

Orman kebabınıza ekstra aroma katmak için pişirme aşamasında içine birkaç dal taze kekik ve
bir diş ezilmiş sarımsak ekleyebilirsiniz.

Ana Yemekler
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Ali Nazik
• Süre: 45 Dakika  • Kategori: Ana Yemekler

 Hazırlık Süresi: 15 dakika
 Pişirme Süresi: 30 dakika
 Kaç Kişilik: 4 kişilik

•
•
•

Malzemeler

Kıymalı Harç İçin:

400 gr dana kıyma•

1 adet soğan (yemeklik doğranmış)•

Ana Yemekler
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1 yemek kaşığı tereyağı•

1 yemek kaşığı sıvı yağ•

1 yemek kaşığı domates salçası•

1 çay kaşığı tuz•

1 çay kaşığı karabiber•

1 çay kaşığı pul biber•

Patlıcanlı Yoğurtlu Karışım İçin:

3 adet közlenmiş patlıcan•

1 su bardağı süzme yoğurt•

2 diş sarımsak (ezilmiş)•

1 çay kaşığı tuz•

Üzeri İçin:

1 yemek kaşığı tereyağı•

1 çay kaşığı pul biber•

Yapılışı:

1. Patlıcanları Hazırlama:

Patlıcanları ocakta ya da fırında közleyin.•

Közlenen patlıcanların kabuklarını soyun ve bıçakla ince ince doğrayarak püre haline getirin.•

Bir kaseye alın, üzerine ezilmiş sarımsak, süzme yoğurt ve tuzu ekleyerek karıştırın.•

2. Kıymalı Harcı Hazırlama:

Bir tavaya tereyağı ve sıvı yağı ekleyerek ısıtın.•

Yemeklik doğranmış soğanları ekleyin ve hafif pembeleşene kadar kavurun.•

Kıymayı ekleyin ve suyunu salıp çekene kadar kavurmaya devam edin.•

Salçayı ekleyerek birkaç dakika daha kavurun.•

Tuz, karabiber ve pul biberi ekleyerek karıştırın, 5 dakika daha pişirin.•

Ana Yemekler
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3. Tereyağlı Sos Hazırlama:

Küçük bir tavada tereyağını eritin.•

Pul biberi ekleyerek hafif kızdırın.•

4. Servis:

Servis tabağına önce yoğurtlu patlıcan karışımını yayın.•

Üzerine kıymalı harcı ekleyin.•

En üste hazırladığınız tereyağlı sosu gezdirerek sıcak servis yapın.•

Lezzet İpucu

Ali Nazik'e daha yoğun bir lezzet katmak için közlenmiş patlıcanlara bir yemek kaşığı tahin
ekleyebilirsiniz. Ayrıca yoğurtlu karışımın daha pürüzsüz olması için patlıcanları blenderdan
geçirebilirsiniz.
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Patlıcan Kebabı
• Süre: 1 Saat  • Kategori: Ana Yemekler

 Hazırlık Süresi: 20 dakika
 Pişirme Süresi: 45 dakika
 Kaç Kişilik: 4 kişilik

•
•
•

Malzemeler

Köfte İçin:

400 gr dana kıyma•

1 adet soğan (rendelenmiş)•

Ana Yemekler

28 / 836



Kiraz’ın
 Mutfağı

2 diş sarımsak (ezilmiş)•

1 çay kaşığı tuz•

1 çay kaşığı karabiber•

1 çay kaşığı pul biber•

1 çay kaşığı kimyon•

1 yemek kaşığı galeta unu•

Diğer Malzemeler:

3 adet büyük patlıcan•

2 adet domates (dilimlenmiş)•

2 adet yeşil biber•

2 yemek kaşığı sıvı yağ•

Sosu İçin:

1 yemek kaşığı domates salçası•

1 su bardağı sıcak su•

1 çay kaşığı tuz•

Yapılışı:

1. Köfteyi Hazırlama:

Geniş bir kaba kıymayı alın.•

Üzerine rendelenmiş soğan, ezilmiş sarımsak, tuz, karabiber, pul biber, kimyon ve galeta
ununu ekleyin.

•

Tüm malzemeleri iyice yoğurarak köfte harcını hazırlayın.•

Harcı 15 dakika dinlendirin ve ceviz büyüklüğünde yuvarlak köfteler yapın.•

2. Patlıcanları Hazırlama:

Patlıcanları alacalı soyun ve 2 cm kalınlığında dilimler halinde kesin.•

Acısını almak için tuzlu suda 15 dakika bekletin.•
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Daha sonra süzüp kurulayın ve hafifçe sıvı yağ ile fırçalayın.•

3. Şişe Dizme:

Patlıcan ve köfteleri sırayla olacak şekilde şişlere dizin (patlıcan–köfte–patlıcan şeklinde).•

Şiş kullanmayacaksanız, yuvarlak fırın kabına patlıcan ve köfteleri sırasıyla dizin.•

4. Sosu Hazırlama:

Bir kasede domates salçasını sıcak suyla açın.•

İçine tuz ekleyerek karıştırın.•

5. Fırında Pişirme:

Hazırlanan kebapları fırın kabına yerleştirin.•

Aralarına domates dilimleri ve biberleri ekleyin.•

Üzerine hazırladığınız salçalı sosu gezdirin.•

Önceden ısıtılmış 200°C fırında 40–45 dakika kadar pişirin.•

6. Servis:

Pişen patlıcan kebabını sıcak servis yapın.•

Yanında lavaş veya pilav ile sunabilirsiniz.•

 Lezzet İpucu:•

Patlıcanların lezzetini artırmak için fırına vermeden önce köfteleri ızgarada veya tavada
hafifçe mühürleyebilirsiniz. Bu sayede kebabın lezzeti daha yoğun olur.
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Saç Kavurma
• Süre: 45 Dakika  • Kategori: Ana Yemekler

 Hazırlık Süresi: 15 dakika
 Pişirme Süresi: 30 dakika
 Kaç Kişilik: 4 kişilik

•
•
•

Malzemeler

500 gr kuşbaşı dana eti•

2 yemek kaşığı sıvı yağ•

1 adet soğan (yemeklik doğranmış)•
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2 adet yeşil biber (doğranmış)•

2 adet domates (küp doğranmış)•

2 diş sarımsak (ezilmiş)•

1 çay kaşığı tuz•

1 çay kaşığı karabiber•

1 çay kaşığı pul biber•

1 çay kaşığı kekik•

1 çay bardağı sıcak su•

Yapılışı:

1. Eti Kavurma:

Sac tavasını veya geniş bir tavayı ısıtın.•

İçine sıvı yağı ekleyin ve kuşbaşı doğranmış etleri tavaya alın.•

Yüksek ateşte, etler suyunu salıp çekene kadar ara ara karıştırarak kavurun.•

2. Soğan ve Biberleri Ekleyin:

Etler suyunu çektikten sonra yemeklik doğranmış soğanı ve doğranmış yeşil biberleri ekleyin.•

Orta ateşte 5 dakika boyunca karıştırarak kavurun.•

3. Domates ve Baharatları Ekleyin:

Küp doğranmış domatesleri ve ezilmiş sarımsağı ekleyin.•

Tuz, karabiber, pul biber ve kekiği ekleyerek karıştırın.•

4. Suyun Eklenmesi ve Pişirme:

Tavanın kenarından 1 çay bardağı sıcak su ekleyin.•

Kapağını kapatarak kısık ateşte 15 dakika daha pişmeye bırakın.•

5. Servis:

Pişen sac kavurmayı ocaktan alın ve sıcak servis yapın.•
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Yanında lavaş veya pilav ile sunabilirsiniz.•

 Lezzet İpucu:•

Daha yoğun bir aroma için pişirme aşamasında birkaç dal taze kekik veya biberiye
ekleyebilirsiniz. Ayrıca, etin yumuşacık olması için pişirme sırasında bir yemek kaşığı tereyağı
ekleyerek daha lezzetli hale getirebilirsiniz.
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Çoban Kavurma
• Süre: 45 Dakika  • Kategori: Ana Yemekler

 Hazırlık Süresi: 15 dakika
 Pişirme Süresi: 30 dakika
 Kaç Kişilik: 4 kişilik

•
•
•

Malzemeler

500 gr kuşbaşı dana veya kuzu eti•

2 yemek kaşığı tereyağı veya sıvı yağ•

1 adet soğan (yemeklik doğranmış)•
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2 adet yeşil biber (doğranmış)•

2 adet domates (küp doğranmış)•

2 diş sarımsak (ezilmiş)•

1 çay kaşığı tuz•

1 çay kaşığı karabiber•

1 çay kaşığı pul biber•

1 çay kaşığı kekik•

1 çay bardağı sıcak su•

Yapılışı:

1. Eti Kavurma:

Geniş bir tavayı ısıtın ve tereyağını ekleyin.•

Yağ eridikten sonra kuşbaşı doğranmış eti ekleyin.•

Yüksek ateşte etler suyunu salıp çekene kadar 10-12 dakika boyunca kavurun.•

2. Soğan ve Biberleri Ekleyin:

Yemeklik doğranmış soğanı ve doğranmış yeşil biberleri ekleyin.•

Orta ateşte 5 dakika boyunca karıştırarak kavurun.•

3. Domates ve Sarımsak Ekleyin:

Küp doğranmış domatesleri ve ezilmiş sarımsağı ekleyin.•

2-3 dakika kadar karıştırarak pişirin.•

4. Baharat ve Suyu Ekleyerek Pişirme:

Tuz, karabiber, pul biber ve kekiği ekleyin.•

Tavanın kenarından sıcak suyu ekleyin.•

Karıştırın ve kısık ateşte 15 dakika boyunca kapağı kapalı şekilde pişmeye bırakın.•

5. Servis:
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Pişen çoban kavurmayı ocaktan alın ve sıcak servis yapın.•

Yanında lavaş, pilav veya sumaklı soğan salatası ile sunabilirsiniz.•

 Lezzet İpucu:•

Etlerin daha yumuşak olması için pişirme sırasında bir yemek kaşığı sirke veya limon suyu
ekleyebilirsiniz. Ayrıca, lezzetini artırmak için pişirme sonunda bir tatlı kaşığı tereyağı
ekleyerek karıştırabilirsiniz.
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Tavuk Sote
• Süre: 40 Dakika  • Kategori: Ana Yemekler

 Hazırlık Süresi: 15 dakika
 Pişirme Süresi: 25 dakika
 Kaç Kişilik: 4 kişilik

•
•
•

Malzemeler

500 gr tavuk göğsü (kuşbaşı doğranmış)•

2 yemek kaşığı sıvı yağ•

1 adet soğan (yemeklik doğranmış)•
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2 adet yeşil biber (doğranmış)•

1 adet kırmızı biber (doğranmış)•

2 adet domates (küp doğranmış)•

2 diş sarımsak (ezilmiş)•

1 yemek kaşığı domates salçası•

1 çay kaşığı tuz•

1 çay kaşığı karabiber•

1 çay kaşığı pul biber•

1 çay kaşığı kekik•

1 çay bardağı sıcak su•

Yapılışı:

1. Tavukları Kavurma:

Geniş bir tavaya sıvı yağı ekleyin.•

Kuşbaşı doğranmış tavukları yüksek ateşte, suyunu salıp çekene kadar 8–10 dakika boyunca
kavurun.

•

2. Soğan ve Biberleri Ekleme:

Yemeklik doğranmış soğanları ekleyerek 3 dakika boyunca kavurun.•

Ardından doğranmış yeşil ve kırmızı biberleri ekleyin, 2–3 dakika daha kavurmaya devam
edin.

•

3. Domates ve Salçayı Ekleyin:

Küp doğranmış domatesleri ekleyin ve 2 dakika karıştırarak pişirin.•

Salçayı ekleyerek iyice yedirin.•

4. Baharat ve Suyu Ekleyerek Pişirme:

Tuz, karabiber, pul biber ve kekiği ekleyerek karıştırın.•

1 çay bardağı sıcak su ekleyin.•
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Kısık ateşte, kapağı kapalı şekilde10 dakika pişmeye bırakın.•

5. Servis:

Tavuk sote suyunu hafifçe çektikten sonra ocaktan alın.•

Sıcak servis yapın. Yanında pilav veya lavaş ile sunabilirsiniz.•

 Lezzet İpucu:•

Tavuk sotenize ekstra aroma katmak için bir çay kaşığı köri ekleyebilirsiniz. Ayrıca, daha hafif
bir tat için son aşamada bir tatlı kaşığı tereyağı ekleyerek lezzetini artırabilirsiniz.
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Tavuk Kapama
• Süre: 1 Saat  • Kategori: Ana Yemekler

 Hazırlık Süresi: 15 dakika
 Pişirme Süresi: 50 dakika
 Kaç Kişilik: 4 kişilik

•
•
•

Malzemeler

4 adet tavuk but (veya kalça)•

1 su bardağı pirinç•

2 su bardağı sıcak tavuk suyu•
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2 yemek kaşığı tereyağı•

1 yemek kaşığı sıvı yağ•

1 adet soğan (yemeklik doğranmış)•

2 diş sarımsak (ezilmiş)•

1 çay kaşığı tuz•

1 çay kaşığı karabiber•

1 çay kaşığı pul biber•

1 çay kaşığı kekik•

Yapılışı:

1. Tavukları Haşlama:

Geniş bir tencereye tavuk butlarını alın ve üzerini geçecek kadar su ekleyin.•

Tuzunu ekleyerek 25–30 dakika orta ateşte haşlayın.•

Haşlanan tavukları süzerek bir kenara alın, suyunu pirinç için saklayın.•

2. Pirinçleri Kavurma:

Tereyağını ve sıvı yağı geniş bir tavaya alın.•

Yemeklik doğranmış soğanı ekleyip kavurun.•

Sarımsağı ekleyip kokusu çıkana kadar karıştırın.•

Yıkanmış ve süzülmüş pirinci ekleyerek 4–5 dakika boyunca kavurun.•

3. Tavuk Suyunu Ekleme:

Kavrulan pirincin üzerine sıcak tavuk suyunu ekleyin.•

Karıştırarak tuz, karabiber ve pul biberi ekleyin.•

4. Tavukların Eklenmesi:

Pirincin üzerine haşlanmış tavuk butlarını yerleştirin.•

Kapağını kapatarak kısık ateşte 15 dakika boyunca pişirin.•
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5. Fırında Pişirme:

Tavukların üzeri kızarsın diye yemeği önceden ısıtılmış 200°C fırında 10 dakika kadar
pişirin.

•

6. Servis:

Tavuk kapamayı sıcak şekilde servis edin.•

Yanında yoğurt veya salata ile sunabilirsiniz.•

 Lezzet İpucu:•

Tavuk kapamanın daha aromatik olması için pirinci kavurma aşamasında bir çay kaşığı safran
veya zerdeçal ekleyebilirsiniz. Ayrıca, tavukların üzerine fırına vermeden önce bir miktar
tereyağı sürerek daha çıtır bir doku elde edebilirsiniz.
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Çerkez Tavuğu
• Süre: 50 Dakika  • Kategori: Ana Yemekler

 Hazırlık Süresi: 20 dakika
 Pişirme Süresi: 30 dakika
 Kaç Kişilik: 4 kişilik

•
•
•

Malzemeler

2 adet tavuk göğsü•

4 su bardağı su•

2 diş sarımsak (ezilmiş)•
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1 çay kaşığı tuz•

1 çay kaşığı karabiber•

Cevizli Sos İçin:

1 su bardağı dövülmüş ceviz içi•

2 dilim bayat ekmek içi (sütle ıslatılmış)•

1 çay kaşığı kırmızı toz biber•

1 çay kaşığı kimyon•

1 çay bardağı tavuk suyu•

Üzeri İçin:

2 yemek kaşığı tereyağı•

1 çay kaşığı kırmızı toz biber•

Dövülmüş ceviz içi (süsleme için)•

Yapılışı:

1. Tavuğu Haşlama:

Tavuk göğüslerini bir tencereye alın.•

Üzerine su, tuz, karabiber ve ezilmiş sarımsağı ekleyin.•

Orta ateşte 25 dakika boyunca haşlayın.•

Haşlanan tavukları süzerek soğumaya bırakın ve suyunu saklayın.•

2. Cevizli Sos Hazırlama:

Dövülmüş ceviz içini, sütle ıslatılmış ekmek içini, kırmızı toz biberi ve kimyonu mutfak
robotundan geçirin.

•

Püre haline getirin.•

Karışıma azar azar tavuk suyu ekleyerek macun kıvamında bir sos elde edin.•

3. Tavukları Didikleme:
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Soğuyan tavukları elinizle ince ince didikleyin.•

Cevizli sosla karıştırarak iyice harmanlayın.•

4. Tereyağlı Sos Hazırlama:

Küçük bir tavada tereyağını eritin.•

Üzerine kırmızı toz biberi ekleyerek hafif kızdırın.•

5. Servis:

Hazırladığınız Çerkez Tavuğunu servis tabağına alın.•

Üzerine tereyağlı sosu gezdirin.•

Dövülmüş ceviz içi ile süsleyerek soğuk servis edin.•

 Lezzet İpucu:•

Daha yoğun bir aroma için cevizli sosa bir diş sarımsak ekleyebilirsiniz. Ayrıca, Çerkez
Tavuğunun kıvamını daha akışkan yapmak isterseniz biraz daha tavuk suyu ekleyerek
açabilirsiniz.
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Tavuklu Nohut Yemeği
• Süre: 55 Dakika  • Kategori: Ana Yemekler

 Hazırlık Süresi: 15 dakika
 Pişirme Süresi: 40 dakika
 Kaç Kişilik: 4 kişilik

•
•
•

Malzemeler

2 adet tavuk but (veya 300 gr tavuk göğsü)•

1,5 su bardağı haşlanmış nohut•

1 adet soğan (yemeklik doğranmış)•
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2 yemek kaşığı sıvı yağ•

1 yemek kaşığı domates salçası•

1 çay kaşığı tuz•

1 çay kaşığı karabiber•

1 çay kaşığı pul biber•

1 çay kaşığı kimyon•

3 su bardağı sıcak su•

Yapılışı:

1. Tavuğu Haşlama:

Tavuk butlarını tencereye alın.•

Üzerini geçecek kadar su ekleyin ve orta ateşte 20 dakika haşlayın.•

Haşlanan tavukları süzerek bir kenara alın, suyunu yemeğe kullanmak üzere saklayın.•

Tavukları didikleyerek hazırlayın.•

2. Soğan ve Salçayı Kavurma:

Geniş bir tencereye sıvı yağı ekleyin.•

Yemeklik doğranmış soğanı ekleyip pembeleşene kadar kavurun.•

Domates salçasını ekleyin ve kokusu çıkana kadar kavurmaya devam edin.•

3. Tavuk ve Nohutları Ekleme:

Didiklenmiş tavuk etlerini tencereye ekleyin, birkaç dakika karıştırarak kavurun.•

Haşlanmış nohutları da ekleyerek yemeği harmanlayın.•

4. Baharatları ve Suyu Ekleyerek Pişirme:

Tuz, karabiber, pul biber ve kimyonu ekleyerek karıştırın.•

Üzerine sıcak tavuk suyunu veya normal sıcak suyu ekleyin.•

Kapağı kapalı şekilde 15 dakika kısık ateşte pişirin.•
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5. Servis:

Tavuklu nohut yemeğini sıcak şekilde servis edin.•

Yanında pirinç pilavı veya turşu ile sunabilirsiniz.•

 Lezzet İpucu:•

Daha yoğun bir tat için yemeğinize bir diş ezilmiş sarımsak ekleyebilirsiniz. Ayrıca, nohutları
haşlarken birkaç damla limon suyu ekleyerek daha yumuşak olmalarını sağlayabilirsiniz.
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Arnavut Ciğeri
• Süre: 30 Dakika  • Kategori: Ana Yemekler

 Hazırlık Süresi: 10 Dakika
 Pişirme Süresi: 20 Dakika
 Kaç Kişilik: 4 Kişilik

•
•
•

Malzemeler:

500 gr dana ciğeri (küp doğranmış)•

1 su bardağı un•

1 çay kaşığı tuz•
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1 çay kaşığı karabiber•

1 çay kaşığı pul biber (isteğe bağlı)•

1/2 çay kaşığı kekik (isteğe bağlı)•

Yeteri kadar sıvı yağ (kızartmak için)•

1 adet limon (dilimlenmiş)•

1/2 çay bardağı sirke (isteğe bağlı)•

Yapılışı:

1. Ciğerleri Hazırlama:

Ciğerleri kuzu veya dana ciğeri kullanarak küçük küpler halinde doğrayın.•

Ciğerleri bir kaba alıp üzerine tuz, karabiber, pul biber ve kekik serpin.•

Karıştırarak baharatları ciğerlere iyice yedirin.•

2. Unu Hazırlama:

Bir tabağa un ve tuzu karıştırarak ciğerleri unlayın.•

Ciğerleri unladığınızda her tarafı iyice kaplanmış olmalı.•

3. Kızartma:

Bir tavada sıvı yağı ısıtın ve ciğerleri kızgın yağda altın rengini alana kadar kızartın.•

Kızaran ciğerleri kağıt havlu üzerine alarak fazla yağını süzdürün.•

4. Servis:

Ciğerleri sıcak olarak, limon dilimleriyle servis edin.•

İsteğe bağlı olarak sirkeyi de yanında sunabilirsiniz.•

 İpucu: Ciğerleri fazla kızartmamaya özen gösterin, fazla pişen ciğer sertleşebilir. Limon ve
sirke ile sunumunu zenginleştirebilirsiniz.
•
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