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Ispanakli Borek Tarifi

Mustafa Kemal ATATURK’iin en sevdigi bérek olan Selanik usulii
ispanakli borek.

Malzemeler:

5 adet yufka

Boregin i¢ Harci icin Kullanilacak Malzemeler
2 adet yumurta (yumurtanin bir tanesinin sarisini Gsti icin
ayirin)

600 gr 1spanak

2 adet kuru sogan

Pulbiber

Karabiber

Beyaz peynir

2 yemek kasigi un

1/2 cay bardagi sivi yag

-5-



Selanik Muhacir Mutfagi

. Tuz

. 3 corba kasigi sirke

. 1,5 cay bardagi sivi yag
Hazirlanisi:

Borege baslamadan 6nce ispanaklarin koklerini ayirarak bol suda
yikayip sirkeli suda beklettikten sonra tekrar yikayip durulayarak
dogruyoruz.

Ispanagin icine 1 adet yumurtayl, unu, yagl, tuzu ekleyip
harmanlayarak béregimizin malzemelerini olusturuyoruz.

Dogradigimiz kuru sogani hafif kavurduktan sonra bu harci da
tencerede az yagda hafif 6lliinceye kadar kavuruyoruz.

Baharatlarini ekledikten sonra harcimiz soguyunca icerisine bol
beyaz peynir ekleyip islemi tamamliyoruz.

Tepsiye bir adet yufkayi seriyoruz.

Yufkayi tepsiye serdikten sonra yag ve sirkeyi karistirarak her kata
fircayla slirmemiz gerektigini unutmadan 3 adet yufkamizi bu
asamalari tekrar ederek diziyoruz.

Yufkanin yarisina gelince hazirladigimiz ispanakli harci serdigimiz
yufkanin (zerine iyice yayarak, lizerine tekrardan kalan yufkalari
sirkeli su ile 1slatip kapatiyoruz.

En son kalan bir adet yumurta sarisini artan yagin icerisine ekleyip
Uzerine surerek boregimizin hazirlanis asamalarini bitiriyoruz.
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Boregimizi pisirmek icin dnceden isitilmis firinimizi kullanacagiz.
Yaklasik 180°C’de isitilan firinimizda béregimizi 30 dakikanin biraz
Uzerinde kizarana kadar pisirerek afiyetle tiiketebiliriz.
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Farfur

6 kisilik, Hazirlama Suresi: 1 saat, Pisirme Siiresi: 10 dakika

Malzemeler:
o 200 gr un
. 2 yumurta
. 1 tath kasigr margarin
U Tuz
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Hazirlanisi:

Unu hamur yogurma kabina eleyin.

Tuz ekleyip harmanlayin.

Ortasini havuz gibi agip yumurtalariilave edin.
Pirlzslz bir hamur elde edinceye kadar yogurun.

Hamuru un serpilmis tezgahin lzerinde ince bir yufka seklinde
acip kuglk kareler elde edin.

Temiz bir carsafin Uzerinde rizgarl bir ortamda kurutun.

lyice kuruduktan sonra kavanozlara ya da bez bir torbaya aktarin.
Bir tatl kasigi kadar margarini tencerede isitin.

Elde edilen kare hamurlari kavurun.

Ayri bir tencerede rendelenmis domatesleri kavurup kullanilan
farfur 6l¢lisii kadar et ya da tavuk suyunu ilave edin.

Kavrulmus farfurlari kaynayan sosun igine atin.
1-2 dakika pisirip demlenmeye birakin.
Servis tabaklarina paylastirin.

Sicak servis yapin.
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Patlican Pidesi

6 kisilik, Hazirlama Siiresi: 1 saat, Pisirme Siresi: 45 dakika

Malzemeler:
. 6 patlican
. 500 gr kiyma
. 6 su bardagi un
. 1 su bardagi su
o 1 cay kasigl kabartma tozu
o Tuz
. 2 su bardagi siviyag
. 1 yumurtanin sarisi
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Hazirlanisi:

Patlicanlari yikayip kurulayin. Birka¢ yerinden kirdanla delikler
acip 1zgarada kozleyin.

Kabuklarini soyup plire haline gelinceye kadar ezin.

Kiymayi 1 kahve fincani kadar suyla pisirin.

Kozlenip ezilmis patlicanla karistirin.

Tuz ve karabiberle tatlandirin.

Elenmis un, su, siviyag ve kabartma tozunu bir kapta yogurun.

iki esit parcaya béliip birinci parcayr yaglanmis firin tepsisine
yayin.

Patlicanl kiymali harci paylastirin ve kalan hamuru da ayni sekilde
acip Uzerine yayin.

istediginiz biiyiklikte dilimler halinde kesin.
Uzerine yumurta sarisi stiriin.
Onceden isitilmis 170 dereceye ayarli firinda 45 dakika pisirin.

Servis yapin.
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Zeytinyagh Domates Dolmasi

6 kisilik, Hazirlama Siiresi: 20 dakika, Pisirme Siresi: 15 dakika

Malzemeler:
o 12 domates
o 2 corba kasigl zeytinyagi
. 2 su bardagi sicak su
o 1 tutam tuz
. 1 cay kasigi toz seker
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ic malzeme:
. 1.5 su bardagi piring
. 3 sogan
. 3 taze sogan sapl
o 3 dal maydanoz
. Yarim su bardagi zeytinyagi
. 1 tath kasigi kus Gzim
o 1 tath kasigi dolmalik fistik
o 1 cay kasigi yenibahar
o 1 ¢ay bardagi sicak su
. Tuz
o Karabiber
Hazirlanisi:

Domateslerin st kisimlarini kapak seklinde kesin.

iclerini kasikla oyarak cikarip bir kaba alin ve catalla ezerek piire
haline getirin.

ic malzemesini hazirlamak icin; pirinci 15 dakika kaynar suda
bekletip stzin.

Soganlari soyup dograyin. Taze sogan saplari ve maydanozu kiyin.
Zeytinyagini tencerede Isitip sogani pembelestirin.
Hazirladiginiz domates puresini ilave edip birkag dakika kavurun.

Piring, taze sogan, maydanoz, kus Uzimi, dolmalik fistik,
yenibahar, tuz ve karabiberi ekleyip karistirin.
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1 cay bardagi sicak suyu ekleyip orta ateste suyunu ¢ekinceye dek
pisirin.
Hazirladiginiz ic malzemesiyle domatesleri doldurup kapaklarini

kapatin.

Tencereye dizip 2 kasik zeytinyagl, 2 bardak sicak su, tuz ve toz
seker ilave edin.

Tencerenin kapagini kapatip 15 dakika pisirin. Soguduktan sonra
servis yapin.
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Santorini Fava

Malzemeler:
o 1 su bardagi i¢ bakla
. 1 su bardagi mercimek
. 2-3 su bardagi kadar su
. % kiiglk havug
. 1 avug kadar ayiklanmis maydanoz
. 1 tath kasigl toz seker
. 1 tatli kasigi tuz
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. % limon suyu
. 2 kuru sogan ve 2 yemek kasigl esmer seker (veya 1 adet
kirmizi sogan ve dereotu)
o % cay bardagi zeytinyagi
Hazirlanisi:

i¢c baklayi yikayin, 3 su bardag gibi bir su ile beraber ocaga alin ve
kaynamaya birakin. Képtkleri olursa temizleyin.

20-30 dakika alabilir bu slire¢ hafif yumusasin. Suyunu kontrol
edin, dibi tutmamasi igin sik sik karistirin.

Sonra yikanmis mercimek, maydanoz, yikanmis ve dogranmis
havucu ayrica tuzunu ve sekerini de ekleyip pisirmeye devam
edin. Soyle tim malzeme helmelesip, kalin ve kati bir mercimek
¢orbasi kivaminda olsun.

Pisirmek biraz vaktinizi alacak ama dibinin tutmamasi igin ara sira
karistirmaniz ve kivami igin goziinlz Ustliinde olsun yeter. Hafif
katilasmis corba, muhallebi gibi olunca ocagin altini kapatip,
blender ile ¢ekin. Limon suyunu da ilave edip karistirin.

Bir kaseye aktarip, lzerine degecek sekilde streg filmle kaplayin.
Kabul tutmasin. Oda sicakligina gelene kadar bekleyin.
Buzdolabina koymayin.

Bu asamadan sonra iki tiirli stsleyebilirsiniz.

Benim favorim karamelize soganli... Zeytinyagini bir tavaya alip
hafif kizinca piyazlik dogranmis sogani ekleyin. Uzerine esmer
sekeri serpin ve dnce yiksek ateste hafif kizarana kadar kavurun;
yer yer kahverengilessin. Sonra altini kisin 20-30 dakika kadar
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karamel rengi olmasini siirekli karistirarak da karamel rengin her
tarafa esit yayllmasini saglayin.

Oda sicakhgina gelen favayi bir kaseye alip, Gzerine karamelize
sogan ile servis edin.

Eger karamelize sogan yapmak istemezseniz favaya dereotu kiyip
ekleyin istediginiz kadar olabilir ama bol yakisiyor. Bu arada
zeytinyaginda fare disi dogradiginiz kirmizi soganlari hafif
soteleyin. Fava ile karistirip servis tabagina alin

[o

Selanik'te, balik pazari icindeki bir meyhanede servis edilen 1zgara
ahtapot altindaki fava. Bulunmasi zor olan gergek Santorini
baklasi ile yapilmis.
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Kagamak (Mamaliga)
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Malzemeler:
. 1,5 litre su
. yarim kg lor peyniri
. aldig1 kadar misir unu
L tuz
Hazirlanisi:

Oncelikle tencereye suyu alip kaynatin. Kaynayan suya musir
ununu yavas yavas ilave edin.

Bu arada unun topaklanmamasi igin, tahta kasikla sirekli ve
dikkatli bir sekilde karigtirin.

Koyu bir kivama gelene kadar misir unu eklemeye devam edin.
Suyunu cekinceye kadar karistirip pisirin.

Misir unu pisince tencereyi ocaktan alin ve kuvvetli bir sekilde
surekli karistirin.

Karistirirken lor ve tuz ilave edin yavas yavas tereyagi ekleyin.
Malzemenin birbiri ile 6zlesmesi icin ¢ok iyi karistirin.

Daha sonra sicak olarak servis yapin.
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Selanik Kuru Fasulye

Malzemeler:
o 2,5 su bardagi selanik kuru fasulye (islatiimamis)
o 1 bliyik sogan
o 4 dis sarimsak
o 300 gram kusbasi et
o 1 yemek kasigi domates salca
o 1 tath kasig1 aci biber salga
. Tuz
o Aci kuru biber
. % cay bardagi zeytinyagi
o 1 dolu yemek kasigi tereyag
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Hazirlanisi:
Kuru fasulyeyi 6nce 6lclip sonra suya islatin.

Erzincan bolgesinde de Uretimi saglaniyor Turkiye'nin her yerine
oradan gidiyor. Cok lezzetli bir kuru fasulye ve digerlerine gore cok
iri

Normalde eski usul bakir tencerede pisiriliyor ama ben gilvecte
pisirdim; lezzeti iki kat artti. Bir diger 6zelligi tereyag ile yapilmasi
ben zeytinyagi da kullandim. Ve en dnemli 6zelligi aci olmasi ben
suyuna hem aci salga hem de kuru biber attim mikemmel oldu.

Oncelikle ézelligi bir giin dnceden kuru fasulyeyi islatmak tim
gazindan kurtarmak olmali. Cok ¢abuk pisiyor.

Once giivecimizi ocagin Uzerine alalim isininca etleri atalim
suyunu salip cekene kadar kavuralim.

Soganlari yemeklik dograyin suyunu ceken etlere ekleyin, yaglari
da ekleyip kisik ateste kavurun.

Kavrulunca salgalari ekleyin. Kokusu g¢ikinca kuru fasulye ve
dogranmis sarimsagi ekleyip bir 5 dk kavurun.

Sicak su ekleyin. Kaynadiktan sonra altini en kisik ayara getirin
O0zdeserek pisirin.

Benim kuru fasulye 45 dk 1 saat arasi pisti. Daha kisa da siirebilir.
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Selanik Kabak Pabucaki

Malzemeler:
o 1 kilo yesil kabak
o 1 kilo Girit kabagi
o 1 kalip beyaz peynir
o Yarim demet dereotu
. Yarim demet taze nane
. Yarim demet taze sogan
. Karabiber
. Kuru nane
o Tuz
o Misir tursusu
. Ceri domates
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Hazirlanisi:

Kabaklari uzunlamasina ikiye kesin. Girit kabaklarinin da bas
kismini kesin.

Kaynar suda hafif haslayip soguk suya alin.

Suzlip gekirdekli kisimlarini kabak oyacagiyla temizleyin ve firin
tepsisine dizin.

Beyaz peyniri rendeleyin.

Beyaz peynir, kiyllmis dereotu , taze sogan, nane ve karabiberi bir
kapta harmanlayin. Karisimi kabaklarin ortasina paylastirin.

Kizgin firinda Gzeri kizarincaya kadar pisirin.
Kabaklari servis tabagina alin.

Uzerine zeytinyagi gezdirerek servis yapin.
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Kiymali Domates Corbasi

Malzemeler:
o 250 dana kiyma
o 1 adet kuru sogan
o 3 adet domates
o 3 dis sarimsak
o 2 yemek kasligi salca
. 1 su bardagi tel sehriye
. Yarim gay bardagi sivi yag
. Karabiber
o Tuz
. 2 litre su

-24-



Selanik Muhacir Mutfagi

Uzeri igin;

o Kuru nane

Hazirlanisi:
Tencerede sivi yag ve kiymayi kavurun.

Rendelediginiz sarimsaklari, soydugunuz bitlin sogani (lzerini
centikleyip), rendelenmis domatesleri, karabiber, tuz ve salcayi
ekleyip kavurun.

Uzerine sicak su ekleyin, kaynatin.
Kaynayan ¢orbanin lizerine sehriyeleri ekleyin.

Sunum kasesine aldiginiz ¢orbanin (zerini kuru nane ile
susleyebilirsiniz.
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Selanik Koftesi

Malzemeler:
o % kg. Kiyma
o 4 Adet Patlican
o 3 Adet Patates
o 1 Cay Bardagi St
o 1 Cay Bardagi Kasar Peyniri
o 1-2 adet Domates
o 1-2 adet Yesil Biber
. Tuz
o Siviyag
Hazirlanisi:

4 adet patlican soyulur ve suda bekletilir, daha sonra yikanip
yagda kizartilir, tepsiye dizilir. Sonra yarim kilo kiyma, tuz katilarak
yogurulur,
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8 pargaya boéliinen patlicanlarin Gstine yerlestirilir.

Diger tarafta haslanan 3 adet patatesin icine 1 cay bardagi siiti
koyup ve az miktarda tuz ekleyerek pire sekline gelene kadar
karistirihir.

Daha sonra pathlcanlarin Ustiine konan kiymanin Ustiine de
patates puresi ve rendelenen 1 ¢ay bardag kasar peynirini
koyulur.

Tepsiye dizilen patlicanlar domates ve biberle sislenerek firina
konur.

Pistikten sonra servis edilir.
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Selanik Usulii Kekikli Pilig

Malzemeler:
o 3 parca kalga ( Biitln tavuk veya but da kullanabilirsiniz.)
o 1 yemek kasigi tereyagi
. Yarim portakal suyu
. 1 yemek kasigi kekik
o 1 tutam tuz
. 1 tutam taze gekilmis karabiber
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Hazirlanisi:

Tavuk parcalarini firin tepsisine alin. Eger butin tavuk
hazirlayacaksaniz tavugu iki pargaya kesip yerlestirin.

Tavuk pargalarinin Gzerine ve igerisine tuz ile karabiber serpistirip
tereyagi parcalari koyun ve (izerini aliminyum folyo ile kapatip
onceden isittiginiz 200 C firinda 25-30 dakika pisirin.

25-30 dakika pisen tavugu firindan cikartip, folyoyu kaldirin ve
Uzerine portakal suyu gezdirip, kekik serpistirip 15-20 dakika tzeri
kizaracak sekilde firinlayip sicak servis yapin.

(Portakal yerine yarim limonun suyunu kullanarak da
hazirlayabilirsiniz.)
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KIKIRTMA

Malzemeler:
o 3-4 Adet Patates
o 2 Yemek Kasigi Un
o 2 Adet Yumurta
o 1 Adet ince Dogranmis Sogan
o 1 Cay Kasigi Karabiber
o 1 Tatli Kasigl Kuru Nane (Varsa Taze Nane)
. 1 Tath Kasigi Pul Biber
. Tuz
o 2-3 Yemek Kasig1 Zeytinyagi
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Hazirlanisi:

Patatesler rendelenir. Yikanir ve suyu siizdirilir. icine ince
dogranmis sogan ve diger malzemeler ilave edilir.

Hepsi karistirildiktan sonra yag tavaya dokdlir. Isindiktan sonra
harg¢ tavaya bosaltilir.

Alti kizardiktan sonra balik tavasi kapag ile arkasi gevrilir.

Arkasi da kizartildiktan sonra sicak servis edilir.

-31-



Selanik Muhacir Mutfagi

Selanik Usulii Eksili Kofte

- -

.
:
S

>

Malzemeler:
. 750 gr az yagh kiyma
. 1 kahve fincani piring
. 2 orta boy havug
. 1 orta boy patates
o Yeterince tuz
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. Karabiber

. 1 adet kuru sogan

. 1 adet yumurta
Hazirlanisi:

Ayiklayip yikadiginiz pirinci kiymanin tamami ile yogurun.

Ufak ufak toplar haline getirip derin bir tencerede kaynamakta
olan, tuz ilave edilmis 1,5 It suya atin.

Soyulmus havug ve patatesleri tavla zarn buylkliginde keserek
kaynamakta olan suya ilave edin.

1 adet sogani da kaynayan suya atin.

Yarim saat kadar pisirdikten sonra biraz iimasini bekleyip yarim
limon suyu ve yumurta sarisini ¢irparak hazirladiginiz terbiyeyi
azar azar yemege ilave edip bir tasim daha kaynatin.

Not:

Yemedin kivaminin biraz daha koyu olmasi isterseniz hazirladiginiz
ufak kéfteleri suya atmadan énce unlayabilirsiniz.
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Kabakl Pide

Malzemeler:
o 4 adet soyulup kigik dogranmis selanik kabagi
o 1 adet yemeklik dogranmis biyik boy sogan
o 2 adet ince dogranmis yesil biber
o Yarim demet Maydanoz
o 2 yemek kasig1 yag
. 1 tutam tuz, karabiber
. 1 yemek kasigi salca
. 1 yemek kasigl maya
. 1 yemek kasigi seker
. 1 su bardagi ihk su
. 2 su bardagi un
o 1 tutam tuz
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Hazirlanisi:

Kabagi hazirlamak igin sogani ve yesil biberleri yagda sote edin.
Salgayi ekleyip karistirin.

Sirayla kabaklari, tuz ve karabiberi ekleyin. Kiyilmis maydanozlari
dailave edip altini kapatin. Sogumaya birakin.

Hamuru hazirlamak igin, su ile sekeri karistirip Gzerine maya
serpin.

Karistirmadan sicak bir yerde mayalanmaya birakin.
Un ve tuzu azar azar ilave ederek yumusak bir hamur yogurun.

Hamur iki kati kabardiginda kiiglk parcalar koparip lahmacun gibi
ama oval pideler acin. Uzerine kabakl hargtan 2 kasik koyup iyice
yayin bitiin hamurlari bu sekilde bitirin 200 C derece 6nceden
isinmis firinda 15 dakika pisirin.
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Selanik Usulii EIbasan Tava

Malzemeler:

o 3 adet havug

o 4 adet sogan

o 1 su bardagi bezelye

. 2 adet Patates

. 400 gr kusbasi et

o 125 Gr Sana Klasik
Sosu igin:

o 3 ¢orba kasigi un
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. 1 su bardagi yogurt
o 1 adet yumurta

Uzeri igin:

o Rendelenmis kasar peyniri

Hazirlanisi:

Eti haslayin,yagi tavaya koyun ve eritin.
Soganlari atin ve kavurun.

Patatesleri kip kiip dogranmis sekilde atin.

Havuclari da az haslanmis haliyle kicik dograyin ve tencereye
ekleyin.

Tuz, karabiber ekleyip su koyun ve kaynamaya birakin.

Eti ve sebzeleri kevgirle alin ve sularini stiziin. Sonra bezelyeleri
ilave edin.

Yogurt, un ve yumurtayla sosu pisirin ve sebzelerin lizerine dékin.

180 C derecede firinda 25 dakika pisirin.
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Selanik Usulii Etli Biiryan Pilavi

Malzemeler:
o 1 kilo dana eti
o 4 bardak piring
o 1 bliylk kuru sogan
o 1 kasik domates salcasi
o 1 kasik biber salgasi
. Sivi yag
. Tuz
. Nane
o Karabiber
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Hazirlanisi:
ilk olarak etlerimizi kusbasi biiyiikliigiinde dogruyoruz.

Sonrasinda soganimizi yemeklik dograyip, genis bir tencereye
aliyoruz.

Soganlarimizi pembelesene kadar kavurup, icerisine domates ve
biber salgalarini ekleyip, birazda salgalarla kavurup, etleri igine
atiyoruz.

Etleri de biraz kavurduktan sonra sicak su dokip, etleri
kaynamaya birakiyoruz.

Etlerimizin tamamen pismesi igin surekli suyunu kontrol edip,
suyu bittikge su koyuyoruz.

Bir yandan da pirincimizi yikayip, bir firin tepsisine diimdiiz olacak
sekilde diziyoruz.

Haslanan etlerimizin igine tuzunu atip, pirincin Ustline glizelce
dagitiyoruz.

Sonrasinda tencerede kalan suyu da etler gémilecek sekilde
tepsiye dokiyoruz.

Ustiine karabiber ve nane serpip, 200 C derecelik firina atiyoruz.

Pirincin pisme durumuna gore eger tencerede su kalmadiysa ve
piring pismediyse eklemeye devam edebilirsiniz.

Ardindan suyunu ceken ve pisen yemegimizi firindan alip, 15
dakika dinlendirip servis edebilirsiniz.
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SELANIK USULU KUZU KAPAMA

Malzemeler:
o 2 kilo kuzu eti
o 3 su bardag piring
o 3 su bardagi et suyu
o 1,5 su bardagi su
. 3 yemek kasigl tereyagi
o 10-15 yaprak taze nane
. Tuz
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Hazirlanisi:

Kuzu etimizi kendi suyuyla kisik ateste 30 dakika kadar sarartip, 5-
6 bardak kaynar su ve bir miktar tuz ekleyip bir saat kadar
pisiriyoruz.

3 su bardag pirincimizi glizelce yikayip suzliyoruz.

Suzlilen piringlerimizi erittigimiz tereyagimizla normal pilavda
oldugu gibi kavurup, kaynar et suyumuzu, kaynar suyumuzu,
tuzumuzu (et suyunda da tuz oldugu icin ¢ok tuz katmayin) ve ince
ince kestigimiz taze nanelerimizi ekliyoruz.

Pilavimizi 5 dakika kadar kaynatip altini kapatiyoruz ve firina
verecegimiz tepsiye dokiyoruz.

Yani pilavimizi tamamen pisirmiyoruz sulu birakiyoruz, ¢linki
firrnda da pisecek.

Pilavimizin Gizerine kuzu etlerimizi diziyoruz.

Onceden 1sitilmis 190 C derece firinda etlerimiz kizarana kadar
yaklasik 30 dakika pisiriyoruz.
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Firin Mantisi Borek Manti Tarifi (Selanik)

Malzemeler:
o 4-5 su bardagi elenmis Un
o yeteri kadar Su
U Tuz
o aralarina siirmek igin 2 ¢orba kasigi tereyagi

ic malzeme:

o 250 gr kiyma

o 1 bas kuru sogan

o Tuz

. Karabiber
Uzerine:

. Sarimsakli yogurt
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Hazirlanisi:

Elenmis un tuz ve su ilavesi ile orta yumusaklikta yogurulur ve
dinlemeye birakilir.

Kuru sogan az sivi yagda kavrulur icine kiyma ilave edilerek
kavrulmaya devam edilir. Tuz, karabiber ilave edilir.

Kiyma suyunu cekince ocagimiz kapatilir.

Dinlenen hamurlardan pinpon topu gibi kiiglik bezeler alinir. Pasta
servis tabagi blyikliglinde hamurlar acilir.

Aralarina eritilmis tereyagi ¢ok fazla olmamak sarti ile sirtlerek
12 kat yufka yapilir.

(ince ve kiglk olduklar icin 12 yufka fazla gelmiyor) En son
yufkaya yag sirilmez.

Hazirladigimiz kat kat yufkalar hafif unlanarak buyataldr.
Yeterince inceldiginde 6nce serit sonra kare kare hamurlar kesilir.
Kesilen karelere i¢c malzeme konulur, karsilikh uclar birlestirilerek
Manti seklinde kapatilir. Uzerlerine firca yardimi ile tereyagi
sardlar.

180 C derecede isitilmis firina siiriiliir. Uzerleri hafif kizarip kat kat
ayrilan kiyir manti hamurlarimiz firindan alinir.

Uzerine servis zamani sarimsakli yogurt ve kirmizi biberli yag
gezdirilir.

Not: Yemege oturmadan yogurt dékmeyiniz. Citirhgini kaybeder
ve yogurdu emer. Fakat siz b6éyle seviyorsaniz yogurdunu emen ve
biiyiiyen milféy gibi mantilariniz olacaktir.
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Koulouri (Selanik simidi)

Malzemeler:

. 1 Su Bardagi Su,

1 Paket Maya,

2 Su Bardagi Un,

1 Tatli Kasigi Seker,

o Zeytinyagi
. Deniz Tuzu.
Surup igin:
. 1 Su Bardagi Su,
. 2 Corba Kasigi Seker
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Uzeri igin:

. Susam ve Hashas

Hazirlanisi:

1 paket mayayi 1 su bardagi su ile bir kap icerisinde birlestirin ve
karistirip 10 dakika bekletin.

Bu sirada baska bir genis kap icerisine 1 su bardagi su ekleyerek
icerisine 2 c¢orba kasigl sekeri ekleyin, karistirin ve surubu
beklemeye birakin.

Hazir hale gelen mayamiz igerisine sirasi ile un, seker, deniz
tuzunu ekleyin ve hamur kivamini alana kadar yogurun. Son olarak
zeytinyagini ekleyerek biraz daha yogurun ve mayalanmasi igin
Uzerini 6rterek 30 dakika dinlenmeye birakin.

Kabaran hamuru esit parcalar halinde kesin ve parcalar
yuvarlayarak simit seklini verin.

Simitleri dnce sekerli suruba sonra da susama ya da hashaslara
batirin ve tepsiye alin.

Onceden isitilmig 200 derece firinda 15-20 dakika pisirin.
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Selanik Usulii Krep

Malzemeler:
o 2 bardak Sit
o 5 yemek kasigi margarin
o 2 su bardagi Un
o 3 adet Yumurta
. Seker
. Tuz
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Hazirlanisi:

Bir kapta sut, yag, tuz ve sekeri isitin. Baska bir kaba unu koyun,
Uzerine yag ve birer yumurta ekleyip karistirin. Karigtirmaya
devam ederken ilik stt karisimini ekleyin. Hamurun icinde yag
oldugu icin sadece ilk krepi kizartirken tavayi yaglayin, bir
sonrakilere gerek kalmiyor. Sicak servis yapin.
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Mafis

6 kisilik, Hazirlama Siiresi: 1 saat, Pisirme Siresi: 15 dakika

Malzemeler:
o 1 yumurta
. 1 cay kasigi tozseker
. 5 gr margarin
. 1 kahve fincani su
. 1 su bardagi un
. Kizartmak icin sivi yag

-48-



Selanik Muhacir Mutfagi

Surup igin

. 2 su bardagi seker
. 2.5 su bardagi su
. 1 ¢orba kasigi limon suyu

Hazirlanisi:

Yumurta, seker ve oda isisinda yumusatilmis margarini hamur
yogurma kabinda ¢irpin.

Elenmis unu ve suyu azar azar ekleyerek pliriizsiiz bir hamur elde
edinceye kadar yogurun.

Hamuru top seklinde toparlayip Gzerini nemli bir bezle 6rtiin ve
yarim saat dinlendirin.

Surup icin sos tenceresinde sekerli suyu kaynatin.
Limon suyu ekleyip bir tasim daha kaynatin.
Surubu ocaktan alip sogumaya birakin.

Hamuru un serpilmis tezgahin lzerinde ince bir yufka seklinde
agin.

Yufkadan bir parmak eninde seritler kesip 6rgi gibi sekillendirin.

Kizgin yagda kizarttiktan sonra (izerlerine soguk surubu gezdirerek
dokdin.

Ik servis yapin.
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Selanik Baklavasi

i
8 kisilik, Hazirlama Suresi: 1 saat, Pisirme Siiresi: 45 dakika

Malzemeler:

o 1 kg tuzsuz baklava yufkasi

. 850 gr cevizigi

o 1 su bardagi tozseker

o 1 tath kasigi targin

o 5~6 karanfil

o 375 gr tereyagi

. 1 kahve fincani siviyag
Surup igin

. 1 kg toz seker

. 3 su bardagi su

. 1 limonun suyu
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Hazirlanisi:

Serbeti icin sos tenceresinde sekerli suyu kaynatin.
Limon suyunu ekleyip bir tasim daha kaynatin.
Surubu ocaktan alip sogumaya birakin.

Bir su bardagi seker, targin, karanfil ve ceviz i¢ini bir kapta
harmanlayin.

Yufkalardan birini tezgahin tzerine alip baklavayi hazirlayacaginiz
tepsinin buylkliglinde agin.

Cevizli karisimin dokuzda birini serpistirin.

Kalan yufkalara da i¢c malzeme bitinceye kadar (toplam dokuz kat
olacak sekilde) ayni islemi uygulayin.

Yufkalarin Gzerini buyldk baklava dilimi seklinde kesip kizgin
tereyagini azar azar lizerine dokin.

Orta sicakhktaki firinda Gzerleri kizarincaya pisirin.
Firindan ¢ikarir gikarmaz soguk serbeti tizerine dokin.

Soguyunca dilimleyip servis yapin.
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Hindistan Cevizli Selanik Tatlisi

';‘?:a;y

5 kisilik, Hazirlama Suresi: 20 dakika, Pisirme Siiresi: 25 dakika

Malzemeler:
Hamuru igin
. 2 su bardagi misir unu
. 1 su bardagi un
o 2 yumurta
. 1 cay bardagi sivi yag
. 1/2 su bardagi toz seker
. 1/2 cay bardagi
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. Hindistan cevizi
o 1 cay kasigl karbonat

Serbeti icin

o 1/2 kg toz seker
. 4 su bardagi su

Hazirlanisi:

Oncelikle serbeti hazirlamak icin; su ve sekeri orta boy bir
tencereye aktarin.

Kisik ateste, arada sirada karistirarak kaynayincaya kadar pisirin.
Kaynadiktan 5 dakika sonra ocaktan alip sogumaya birakin.

Hamuru igin; misir unu, un, yumurta, seker ve sivi yagi derin bir
kaseye aktarin.

Hindistan cevizi ve karbonati da ekleyip yogurun.

Hamurdan ceviz buylkliglinde pargalar koparip avug icinin
arasinda yuvarlayin.

Hazirlanan hamurlari pisirme kagidi serilmis tepsiye aralikh olarak
dizin.
Onceden isitiimis 180 derece firinda, (izerleri altin sarisi oluncaya

kadar 30 dakika pisirin.

Henliz sicak haldeyken lzerine soguk serbet gezdirip, serbeti
cekmelerini bekleyin.
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Dilerseniz  Ust kisimlarini  Hindistan cevizi serpistirerek
susleyebilirsiniz.

Hindistan Cevizli Selanik Tatlisinin PUf Noktalari Nelerdir?

Hamurun lezzetini arttirmak igin tGzerini nemli bir bezle 6rtip 20
dakika dinlendirin.

Tathnin pofuduk olmasini isterseniz, karisima bir ¢ay kasig
kabartma tozu ilave edin.

Kivami yumusak olursa, azar azar elenmis un ekleyin.

Dilerseniz tathnin Ust kisimlarini hindistan cevizi yerine ufalanmis
ceviz ve findik ici ile slisleyebilirsiniz.

Sekil vermek icin bardak kenarlarini ve kurabiye kaliplarini
kullanabilirsiniz.
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Krema Dolgulu Baklava (Trigona Panoramatos)

Malzemeler:

o Baklava yufkasi
o 200 gr tereyagi

Kremasi igin:

. 4,5 su bardagi sit

. 1 su bardagi seker

o Yarim su bardagi un

. Yarim su bardagi misir nisastasi
o 7 adet yumurta sarisi

o 2 yemek kasigl tereyagi

. Yarim paket vanilya
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Surubu igin:

. 2,5 su bardagi seker

. 1,5 su bardag su

. Yarim gubuk targin

U 3 adet karanfil

. 3-4 damla limon suyu
Hazirlanisi:

Oncelikle kremayi hazirlayip buzdolabinda sogumaya birakiyoruz.

Bunun igin 4 su bardagi sitiin igine 1 su bardagi seker ekleyip
kaynamasi icin bekliyoruz.

Genis bir kapta kalan yarim su bardagi sit ile un ve misir
nisastasini iyice karistirip, 7 adet yumurta sarini ekleyip
karistirmaya devam ediyoruz.

Kaynayan silitten azar azar karisima ekleyip, karisimi sitin
icerisine yavasca ilave edip iyice karistirarak orta ateste gz goz
olana kadar karistirarak pisiriyoruz.

Son olarak 2 yemek kasigi tereyagi ve vanilyay! ekleyip, 2-3 dk
daha karistirip ve ocagin altini kapatiyoruz.

Sogumasi i¢in baska bir kaba alip Uzerini streg¢ film ile kapatip,
buzdolabinda bekletiyoruz.

200gr tereyagini eritin. 1 adet Baklava yufkasini yaglayip ikiye
katlayin.

Uzerine tekrar tereyagi siiriip bicak yardimi ile ikiye kesin.

-56-



Selanik Muhacir Mutfagi

Daha kiiglik Uggenler elde etmek isterseniz (i¢ pargaya
boélebilirsiniz.

Tepsiye yagl kagit serip lGicgen baklavalari dizin son kez lizerine de
tereyagi surin.

180 derece firinda 20 dk kadar kizarana kadar pisirin.
Serbeti icin; tim malzemeleri bir tencere igerisinde kaynatin.
Sogumasi igin bekletin.

Soguduktan sonra bir késesinden bigak yardimi ile kesin. Agiimasi
gereken késenin biraz daha kabarik oldugunu goéreceksiniz.

Serbet ilik olunca lg¢gen baklavalarin serbetin igine atin.
Daha sonra bir silizgecte bekleterek serbeti iyice akitin.

Son olarak stkma torbasi yardimiyla icini sogumus krema ile iyice
doldurun.

Uzerine isterseniz, normal bademin kabuklarinin soyulup ince ince
dilimlenmis hali olan, file badem serpebilirsiniz.
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Barbuska Tatlisi - Selanik

Malzemeler:

o 3 Corba Kasigi Tereyagi

o 3 Su Bardagi Su

o Misir Unu (Aldig1 Kadar)

o Bugday Unu (Aldig1 Kadar)

. 1 Su Bardag Déviilmis Ceviz ici

o 2 Su Bardagi Toz Seker
Hazirlanisi:

Tereyag ile ceviz i¢ini kavuralim.

Suyumuzu ilave edelim.
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Bugday unu ve misir ununu esit miktarda karistiralim.

Daha sonra bugday ve misir unu karisimini azar azar kaynamakta
olan suya ekleyelim.

Topaklanmamasi igin devamli karigtiralim.

Muhallebi kivamina gelene kadar karistirarak pisirmeye devam
edelim.

Kaselere koyup sogumaya birakalim.

Ceviz ve nar ile susleyerek servis edelim.
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Selanik Gevregi

Malzemeler:

o 4 Adet Yumurta
o 1 Su Bardagi Toz Seker
o % Su Bardagi Aycicegi Yagl (veya Tereyagl da eritip

ekleyebilirsiniz)

Yemek Kasigi Elma Sirkesi

Su Bardagi Un

Tath Kasigl Kabartma Tozu
Su Bardag) iri Cekilmis Findik
Su Bardagi Kuru Uziim

Su Bardag iri Cekilmis Ceviz
Portakal Kabugu Rendesi

Su Bardagi File Antep Fistigi

[ )
R R R R R R DR
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Hazirlanisi:

Selanik gevregi yapilisi icin dncelikle 4 adet yumurtayi 1 su bardagi
toz seker ile beyazlasincaya kadar girpiyoruz.

Ardindan sivi malzemelerden aygicek yagini ve 1 yemek kasigi
elma sirkesini ekleyip tekrar ¢irpiyoruz.

Eledigimiz unu ve kabartma tozunu ilave edip Ispatula ile
karistiriyoruz (hamurun kivamina gore unu azar azar ilave ediniz).

Ardindan kalan tim malzemeleri ilave edip i1spatula ile tekrar
karistiriyoruz

(cevizin ve findigin tadinin daha baskin olmasini istiyorsaniz biraz
kavurduktan sonra gekip ilave ediniz).

Hamurun kivami, kek hamuru kivamindan biraz daha sert kivamda
olacak.

Ama elimizle sekil verebilecegimiz kati bir kivam almayacak.

Hamurumuzu yagh kagit ile kapladigimiz dikdértgen firin kabina
dokip yayiyoruz.

Onceden 160 C'da isitilmis firinda 25-30 dk. pisiriyoruz.
Ardindan firindan ¢ikarip sogutuyoruz

Keskin bir bicak yardimiyla dilimleyip tekrar yagli kagit serdigimiz
tepsiye dilimleri alip 6nceden 170 C'da isitilmis firinda 20 dk.
pisiriyoruz

Soguduktan sonra servise sunuyoruz.
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Selanik Usulii Peynir Tathsi

Malzemeler:
. 1/2 kg beyaz peynir,
. 125 gram piring unu,
o 1 corba kasig1 karbonat,
o 10 yumurta,
o Yeteri kadar zeytinyagi,
. 2,5 litre su,
o 1 kg seker,
o 1 limonun suyu.

Hazirlanisi:

Beyaz peynir dilim dilim kesilir ve tuzunun gikmasi igin iki saat
kadar sicak suyun iginde birakilir.

Bu silirenin sonunda sudan cikarilir, ezilerek ince delikli tel
slizgecten gecirilir ve blylkce bir porselen kaseye konur. Ezilmis
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peynir tahta bir kasikla hafif hafif karistiriirken karbonatla
karistirilmis olan piring unu bir elekten elenerek azar azar katilir.

Unla peynirin karistirilmasi sona erince buna teker teker kirilarak
yedirilen yumurtalar katilir.

Yumurtalarin tamami da katilip karistirildiktan sonra, zeytinyagina
bulanmis iki el arasina alinan yumurta iriligindeki hamur pargalari
iki avuc arasinda hafifce yuvarlanir ve iki avug arasinda bastirilarak
yassilastirilir. Yassilastirilan hamurlar zeytinyagina bulanmis bir
tepsiye dizenli bir bicimde yerlestirilir.

Sonra tepsi orta isili bir firina stralir.

Tepsi firnda 40-50 dakika tutulduktan sonra hamur nar gibi
kizarip pisince firindan ¢ikarilr.

Tepsi firindan gikarilir gikarilmaz, hamurlarin Gstline gezdirilerek 2
bardak kadar sicak su doékulur.

(Onceden, 2,5 litre suyun icine seker ve limon suyu katilip
kaynatilip karnisim koyu bir kivama gelinceye kadar ateste
tutularak serbet hazirlanir).

Tepsi kuvvetli bir atese oturtulur ve dnceden hazirlanmis serbeti
de dokildikten sonra kaynamaya birakilir.

Tatlilarin her bir yanlari beser dakika kaynatildiktan sonra tepsi
atesten indirilir ve sogumaya birakilir.

Tatli soguyunca tabaklara bosaltilir ve genellikle kaymakli olarak
servis yapllir.
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Sutlu Selanik Tatlisi

Malzemeler:
o % Paket tereyagi (125 gr.)
o 3 Su bardagi un
o 1 Corba kasigl pudra sekeri

Mubhallebisi igin:

. 2,5 Su bardag st
o 3 Adet yumurta
o 1 Kahve fincani bugday nisastasi
o % Cay kasigl tuz
Serbeti igin:
. 1,5 Su bardagi toz seker
. 1,5 Su bardagi su
. e 1 Tathkasigi limon suyu
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Hazirlanisi:

Yogurma kabina yumusak tereyagi, elenmis un ve pudra sekeri
konur, yogrulur.

Hamur vyaglanmis kiguk, kenarli firin tepsisine bastirarak
yerlestirilir.

185 C firinda pembe renkte pisirilir.

Tencereye soguk sit, bugday nisastasi, tuz konur, orta ateste
muhallebi kivamina gelene kadar, karistirarak pisirilir.

Ocaktan alina mubhallebi biraz ilitilir. Uzerine baska bir kapta
¢irpilmis yumurtalar eklenir, iyice karigtirilir.

Hazirlanan muhallebili karisim firindan c¢ikan pismis hamura
dokulir.

Tepsi tekrar firina verilir, muhallebi, firin sitla¢ gibi yanik bir
goriunti alana kadar pisirilir.

Tatlhl firndan c¢ikip sogurken, serbet hazirlanir; su ve seker
kaynatilir, kivam alinca limon suyu ilave edilir, 5 dakika daha
kaynatilir.

Sogumus tatl dilimlenir, Gzerine sicak serbet gezdirilir.

En az bir giin dinlendirilir, ikram edilir.
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Selanik Tatlisi (Karidopita)

Malzemeler:
o 12 adet yumurta
o % su bardagi toz seker
o 1 su bardagi galeta unu
o 1 paket kabartma tozu
o % cay kasigi targin
o % cay kasigl toz karanfil
o 1 kahve fincani dolusu iri kiyilmis ceviz
. 1 corba kasig tepeleme kakao

Serbet icin:

. 1'er su bardagi su ve toz seker
o 1 adet gubuk targin
. 4 damla limon suyu
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Uzeri igin:

o 1 kahve fincani irice kiyilmig ceviz

Hazirlanisi:

Yumurta ve toz sekeri ¢irpin.

Kalan malzemeyi ilave edip kasik yardimiyla karigtirin.
Yaglanmis firin kabina dokip, 180 C firinda 45 dakika pisirin.
Serbet igin su, tozseker ve targini kaynatin.

Ocaktan almaya yakin limon suyu ilave edip ocaktan kaldirin.
Targini gikarin.

Sicak tathnin Gzerine soguk serbeti gezdirin.

Serbeti ¢cekince ceviz serpip servis yapin.
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Balli Siitlag (Rizogalo)

4 kisilik

Malzemeler:

. 5 su bardagi tam yagh sit

o % fincan pudra sekeri

. 1 cay kasigi vanilya ezmesi

. 3 serit limon kabugu rendesi
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. % fincan bal + servis ederken lstiine
. 1 su bardagi Risotto Arborio Pirinci
. 2 yumurta sarisi

. 1 ¢ay kasig misir unu

Servis ederken:
o Ev yapimi visne Receli
Hazirlanisi:

Sutd derin bir tencereye bosaltin, pudra sekeri, vanilya ezmesi, bal
ve limon kabugu rendesi ekleyin.

Orta ateste kaynattiktan sonra duslik bir 1siya getirerek pirinci
yavas yavas karistirin.

Ara sira karistirarak 20 dakika pisirin.
Bir kdsede yumurta sarisini ve misir ununu birlikte cirpin.

Bir 6lctim kabi kullanarak, piring karisimindan 1/2 su bardagi suti
alin ve yumurta sarisina ekleyerek cirpin.

Yumurta karisimini piring karisimina bosaltin. Tahta bir kasikla
karistirdiktan sonra kivami koyulasincaya kadar, yaklasik 10 dakika
atesin Gzerine geri koyun.

Rizogalo'yu servis kaselerine alin.

Servis yapmadan o6nce 2 saat buzdolabinda saklayabileceginiz gibi
sicak olarak da tadini ¢ikarabilirsiniz.

Uzerine bal ve/ya da visne receli koymayi unutmayin.

ipucu: Limonunuz yerine portakal da kullanabilirsiniz.
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Machalempi / Malempi masticha (Sakizli
Muhallebi)

6 kisilik, Hazirlama Siiresi: 5 dakika + Pisirme Siiresi: 20 dakika +

Soguma Siiresi

Malzemeler:

o 5 bardak (1200 ml) Sat: Sakiz: 4 orta gozyasl

. 4 Orta buyiklikte damla Sakiz

. 1 Bardak Seker

o 6 Yemek Kasigl Un

. 1 Yemek Kagigi Misir Unu

. 3 Yemek Kasigi Tereyagi
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Garnitiir iin (istege Bagh):

. Antep fistig veya Gl surubu

Hazirlanisi:

1. 1-2 c¢orba kasigl sekeri ve damla sakizini blenderde
karistirin. Daha sonra kullanmak Gzere bir kenara koyun.

2. Unu ve misir ununu eleyip bir kenara koyun.

3. Tereyagini bir tencereye koyarak orta ateste karistirarak
eritin. Unu bir kerede ekleyin ve yaklasik 1 dakika karistirarak
pisirin.

4, Karisimi stirekli karistirarak sttt ekleyin (st ihk veya oda
sicakhiginda olmalidir). Seker ve sakizi da ekleyin.

5. Orta ateste strekli karistirmaya devam edin. Tatlh
kaynamaya basladiginda, karistirmaya ara vermeden 10 dakika
pisirin.

6. 10 dakika sonunda, atesin indirip kaselere paylastirin
(yaklasik 250 ml'lik 6 kase). Sogumaya birakin (Ustinin
sertlesmesini 6nlemek icin iyice ortiin). Arzu ettiginiz takdirde
Ustine antep fistigi veya gil surubu eklenebilir.
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Bougatsa Tatlisi

Yunanlilarin lezzetli kahvaltisi olan, genelde Selanik béregi olarak
bilinen, 6nce muhallebisini hazirlayip daha sonra baklava
yufkalarinin arasina koyup firinda pisirilen Bougatsa'nin tarifi
asagidadir.

Malzemeler:
. 100 gram tereyagi
. % paket baklava yufkasi

Muhallebisi igin malzemeler:

. 3,5 su bardagi sit
o 3 su bardagi toz seker
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. 1 cay kasigi damla sakiz

o 1 adet gubuk vanilya

. 200 gram tereyagi

. 2,5 su bardagi irmik

. Tuz

o Targin

. Pudra sekeri
Hazirlanisi:

Muhallebisi icin bir tencerenin icine 3,5 su bardagi siit dokiin. 3 su
bardag toz seker ekleyin. Tahta kasikla siitli ve sekeri karistirin.
Cirpma teli de kullanabilirsiniz. Sit 1sindiktan sonra icine 1 cay
kasigl damla sakizi ekleyin. Cirpma teli ile karistirmaya devam
edin. Sut kaynamaya basladiktan sonra igine 2,5 su bardagi irmik
ekleyin ve karistirmaya devam edin. 1 adet cubuk vanilyayi
ortadan ikiye ayirin ve tencereye atin. Biraz tuz ekleyin. Surekli
olarak muhallebiyi karistirin. Vanilya ¢ubuklarini gikartabilirsiniz.
200 gram tereyagi ilave edin ve iyice karistirin. Karisim muhallebi
kivamina geldikten sonra ocagl kapatin ve tencereyi sogumaya
birakin. Bir sos tenceresinin icine 100 gram tereyagl koyun ve
eritin.

Firin tepsisinin Gzerine yagl pisirme kagidi koyun. Kagidin Gzerine
baklava yufkasi koyun. Baklava yufkasinin yarisi iceride yarisi
disarida olsun. 4 tane daha baklava yufkasini disari sarkacak
sekilde koyun. Eritmis oldugunuz tereyagini firca yardimiyla icteki
yufkalarin Gzerine bolca siriin. Bitin muhallebiyi icerisine koyun
ve esit sekilde tepsiye yayin. Dista kalan yufkalari tek tek ortaya
dogru kapatin ve Ustlerine tereyagi stiriin. En Ustline 1 tane daha
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yufka koyun. Ayni sekilde bu yufkayr da yaglayin. 200 derecelik
firinda 12-13 dakika kadar pisirin. Pistikten sonra Uzerine targin ve
pudra sekeri serpin.
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Kakaolu Biscotti (Selanik Gevregi)

Malzemeler:
o 100 gr oda isisinda margarin
o 2 su bardagi un
o 2 tepeleme yemek kasigi kakao
o 1 cay kasigl kabartma tozu
o 1 silme tath kasigi karbonat
o Cay kasigi ucuyla tuz
. 1 su bardagi tozseker
o 2 adet yumurta
. 1 adet yumurta aki
. 1 su bardagi iri kiyilmis kavrulmus findik
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Hazirlanisi:

Un, kakao, karbonat, kabartma tozu ve tuzu birlikte bir kaba
eleyin.

Margarin yagini hamur karistirma kabina alip mikserle kabarana
kadar ¢irpin.

Toz sekeri ilave edip eriyip karisana kadar tekrar cirpin.

Yumurtalari (tek yumurta aki harig) tek tek ilave edip yedirene
kadar cirpmaya devam edin.

Elediginizi un karisimini ilave edip tahta kasikla karistirip harca
yedirin.

Findiklari da ilave edip karistirin.
Firin tepsinize tercihen firin kagidi ile kaplayin veya yaglayin.

Elinizi unlayip hamuru kalin bir rulo haline getirin. Verev olarak
ikiye kesip aralikli olarak tepsiye aktarin.

Uzerine hafif ¢irptiginiz yumurta akini siiriip toz seker serpistirin.
Onceden isitilmig 170 C firinda 25 dakika kadar pisirin.

Firindan ¢ikarip 10-15 dakika dinlendirin. Verev olarak 1-2cm
kalinhginda kesip tekrar tepsiye dilim dilim yerlestirin.

150 C dereceye dislirdiglintz firinda 25-30 dakika daha pisirip
firndan alin.
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Selanik Helvasi

Malzemeler:
o 1 su bardagi bugday nisastasi
o 1 su bardagi toz seker
o 1 su bardagi su
o 2 yemek kasigi tereyagi
. 3 yemek kasigl badem esansi

Hazirlanisi:

Derin bir kapta nisasta seker ve soguk suyu hi¢ topaksiz hale
gelene kadar iyice karistirin.
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Derin bir teflon tavada tereyagi eritin. Erimis olan yaga nisastal
karigimi dokin.

Orta dereceli 1sida sirekli karistirarak kavurun. Helva kivamini
alana kadar kavurmaya devam edip ocaktan alin.

Ihmaya birakin oda sicakligina geldiginde servise hazirlayin ve her
porsiyonun Uzerine badem koyup servis edin.
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Kavala Kurabiyesi

Malzemeler:

Uzeri igin:

250 g oda sicakliginda (gikolata kremasi kivaminda)
tereyagl,

4 su bardagi un,

2 su bardagi ¢ig badem,

3 blyuk boy yumurtanin aki,

1 cay bardagi pudra sekeri,

1 tatl kasig1 kabartma tozu,

Bolca pudra sekeri.
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Hazirlanisi:

Bademlerin yarisini ‘rondo’da irice cekin,

Diger yarisini bicakla ikiye bolin,

Bademleri genis bir tavaya alip orta hararetli ateste 1 dk. kavurun,

Uzerine unu ekleyip 8-10 dk kadar sik sik karistirarak kavurun
(renginin degismesi sart degil), Atesten alip genis bir karistirma
kabina aktarin ve sogumasini bekleyin,

Soguyunca icine pudra sekeri ve kabartma tozunu ekleyip
harmanlayin,

Ortasini gukur yapip yumurta aklari ve tereyagi ekleyin,
Hamur toparlanana kadar yogurun,

Hamuru tezgdhin lzerine alip 0,5 cm kalinhiginda ag¢in ve ay
seklindeki kurabiye kaliplariyla kesin, Kurabiyeleri yagh kagit
serilmis bir tepsiye dizin,

180 C derecede 6nceden isitilmis firinda pisirin,
Firindan c¢ikarip Gzerlerine bolca pudra sekeri serpin,
Soguduktan sonra servis yapin.

Kavala Kurabiyesi'ni diger kurabiyelerden ayiran kendine has bir
on hazirlik asamasi vardir. Normal kurabiyelerde oldugu gibi un
gerekli diger malzemelerle karistirilip hamur yapilmaz. Un 6nce
aheste aheste kavrulur, o kendine has kokusunu alir. Hazirlama
asamasl sonra baslar.
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Bastan uyarayim biraz mesakkatli bir tarif. Ama buna
degeceginden slipheniz olmasin. Degisik bir teknikle yapildigi icin
elimden geldigince dikkat etmeniz gereken noktalari paylasmaya
¢alisacagim.

Oncelikle bademlerden baslayalim. Kesinlikle ¢ig badem
kullanmalisiniz. Piyasada satilan kavrulmus bademler tuzlu
olduklari igin zaten uygun olmayacaktir bu kurabiye igin. 2 su
bardagi badem vyaklagik 200 g geliyor. Satin alirken isinizi
kolaylastiracaktir bu bilgi. Bademleri olabildigince iri parcalar
halinde kullanmalisiniz. Ama tamamini ikiye bolinmis olarak
kullanirsaniz hamur toparlanmaz. O ylzden ben vyarisini iri iri
cektim, diger yarisini da bigakla ikiye béldiim. Cok basarili sonug
aldim. Bademleri undan 6nce 1 dk. kadar tek baslarina kavurdum
undan biraz daha iyi kavrulmus olmalari igin.

Ardindan unu ekledim. Unu kavururken sabit i1si kullanmak yerine
istyla  stirekli  oynamalisiniz. Ornegin  biraz arttinp  alti
kahverengilesmeye baslayinca tamamen kisip unu hizlica
karistirmalisiniz. Stirekli karistirmamalisiniz. Strekli karistirirsaniz
un ist kaynagi tavayla temas etmeye zaman bulamaz ve dolayisiyla
kavrulamaz. Unun tamamen kavrulmasina gerek yok, kavrulmus
un kokusu almaya baslamaniz kafi. Unun cinsine goére rengi
sararabilir veya rengi degismeyebilir, renginin mutlaka
degismesini beklemeyin. Sivi malzemelerle birlestikten sonra
rengi koyu kahveye dénecek zaten. Kavrulma siiresi yaklasik 8-10
dk. stirGiyor. Bu silirede asla basindan ayrilmayin, eliniz spatulada,
spatula, unun icinde olsun daima. Ama surekli karistirmayin. Bir
tur karistirip 5 sn kadar bekleyin ve tekrar karistirin.
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Unun sogumasi yaklasik 1-1,5 saat sirliyor, acele edip so§umadan
yogurmaya baslamayin hamuru.

Tereyagin mutlaka ama mutlaka ama mutlaka oda sicakliginda
olmasi gerekiyor. Oda sicakliginda tereyag kahvaltilik gikolata
kremasi kivaminda yumusacik tereyagdir. Dolaptan aldiginiz veya
disarida yeterince bekletmediginiz tereyag kullanirsaniz hamuru
toparlayamazsiniz. Tam tersi sekilde eritilmis tereyag kullanirsaniz
da hamuru toplayamazsiniz. Un kavrulmus oldugu icin hamur tane
tane ayrilmaya ¢ok miusait oluyor, tereyag konusunda ufak bir
hata veya "aman n'olcak canim" vyaklasimi emeginizi de
malzemenizi de heba eder.

Yumurtalariniz kiiciikse eger 4 yumurta aki kullanabilirsiniz.
Hamuru bir arada tutan sey tereyagdan sonra yumurta aki oldugu
icin miktari énemli. Once 3 yumurta aki ekleyin, hamuru
toparlayamazsaniz bir tane daha ekleyin.

Hamuru acarken tezgaha un serpmenize gerek yok, hamur
oldukca yagl oldugu icin yapismiyor zaten. Keserken bence
imkaniniz varsa kurabiye kalibi kullanin. Su bardaginin kenarlari
yeterince ince olmadigi icin kalin bademlere denk gelen yerlerde
hamuru dagitacaktir. Kurabiye kalibi bademe denk gelse de
bastirdiginizda bademi kesebiliyor.

Pudra sekerini  kurabiyeleri firndan c¢ikarir  ¢ikarmaz
serpebilirsiniz, 180 derecede pistigi icin pudra sekerini eritmez.

Sicagi sicagina bir araya geldigiicin pudra sekeriyle daha iyi yapisir.
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