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ULU CAMII

Siirt sehir merkezinde yer alan Ulu
Camii, kentin yalnizca inan¢ turizmi
acisindan degil, ayni zamanda barin-
dirdi§i mimari birikimle de en dnemli
tarint ve kiltiirel yapilarindan biridir.
Yapinin ilk insa tarihi kesin olarak
belgelenememis olsa da mevcut veriler
iIsiginda 1129 yilinda Irak Selguklu
Hikdmdari Mugisuddin  Mahm(d b.
Muhammed Tapar déneminde kapsaml
bir onarimdan gectigi bilinmektedir.
Yizyillar boyunca maruz kaldigi cesitli
ilaveler, depremler ve onarimlar, bu
kadim yapinin Siirt'in kesintisiz bir
sekilde degisen ve doniisen tarihine
taniklik etmesini saglamistir.

Ulu Camii, dar anlamda bir ibadet
mekéaninin ¢ok dtesinde, Siirt'in kentsel
dokusunun ve toplumsal hafizasinin
merkezinde konumlanir. Sehir yasa-
minin kalbinde yer alan bu mekan;
etrafinda sekillenen giindelik sosyolojik
hareketlilik, nesilden nesile aktarilan
dini gelenekler ve toplumsal bulusmalar
sayesinde Siirt halkinin zihninde ve
duygusal dinyasinda ayricalikh bir
konuma sahiptir.

Yapinin mimari detaylarina bakildi-
ginda mozaik c¢inilerle bezenmis
ihtisamli mihrabi, isciligiyle g6z
dolduran tarihi ahsap minberi ve 6zgln
yapl unsurlari dogrudan Selcuklu

sanatinin estetik anlayisini yansitir.
Ozellikle tas ve ahsap lzerindeki
geometrik gecmeler, karmasik orgu
bicimleri ve yildiz motifleri yapiya
benzersiz bir gorsel kimlik kazandirir.
Bu bezemeler, yalnizca iglevsel birer
mimari siisleme olmanin 6tesinde, Turk-
islam sentezinin gecmisten bugiine
uzanan koklu estetik anlayisinin da
somut kanitlaridir.

Zaman igerisinde gegirdigi sayisiz
onarim ve midahalelere ragmen
karakterini korumayi basaran yapl,
gecmis ile bugiin arasinda saglam bir
kopri kurmaktadir. Tasidigr yuksek
sanatsal degerlerin yani sira kentin
kimliginin sekillenmesinde kilit bir rol
oynamakta, farkli kusaklari ortak bir
tarih bilinci ve kultirel aidiyet etrafinda
bulusturmaktadir.

Ulu Camii'nin duvarlarinda ve
detaylarinda hayat bulan bu geometrik
gecmeler, yildiz motifleri ve 6zgin ¢ini
bezemeler, elinizdeki kitabin gorsel
tasarim diinyasina da ilham kaynagi
olmustur. Eserin kapak ve i¢c sayfa
tasarimlarinda bu tarihi mirastan
stizulip gelen izler kullanilarak Siirt’in
kadim kulturel kimligi ile zengin
gastronomi mirasi arasinda gug¢li,
estetik ve bitincil bir bag kurulmasi
amaclanmistir.

PERDE PILAVI

Siirt mutfaginin en 6zel yemekle-
rinden biri olan perde pilavi yalnizca
lezzetiyle degil, tasidigi anlamlarla da
dikkat ceker. Dugtinlerde, aile bulusma-
larinda ve misafir sofralarinda hazirla-
nan bu yemek, 6zellikle evlilik ve yeni
kurulan yuva ile iliskilendirilen guclu bir
gelenegin parcasidir.

Geleneksel anlatilara goére perde
pilavi, kayinvalide tarafindan yeni geline
sunulur. Yemegin icinde kullanilan her
malzemeye de aile hayatina dair ayri
bir anlam yuklenir. Pirin¢ bolluk ve
bereketi, badem erkek evlat dilegini,
cam fistigi kiz evlat dilegini simgeler.
Kus Uzumi guzel ve huzurlu ginleri,
baharatlar ise hayatin farkli tatlarini
anlatir. Geleneksel yapiminda keklik
eti kullanilirken gunimizde keklige
ulasmanin zorlagsmasi nedeniyle
cogunlukla tavuk eti tercih edilir.
Pilavi tamamen &6rten hamur ise
evin mahremiyetini ve aile sirlarinin
korunmasini temsil eder.

Perde pilavinin hazirlanigi da bu
anlamlar tamamlar. Pilavin hamurla
bitlinuyle kapatilmasi, yeni gelinin
kurdugu yuvaya sahip ¢ikmasi, aile
biitunligunu korumasi ve ev icindeki
mahremiyete 6zen géstermesi yonin-
deki 6gutlerle iliskilendirilir. Bu nedenle
perde pilavi bir yemegin otesinde,
yeni bir hayata baslayan geline verilen
anlamli mesajlari da tasir.

Sunumu da en az hazirlanigi kadar
6zeldir. Firindan cikan perde pilavi
servis tepsisine ters cevrilir ve buyik
dilimler halinde kesilir. Misafir sofra-
larinda hazirlandiginda ise geleneksel
olarak sofradaki yas¢a buyiik misafire
kestirilir.

Tum bu 6zellikleriyle perde pilavi;
bereketi, aile baglarini, mahremiyeti,
paylasmay! ve yeni kurulan yuvaya
dair iyi dilekleri ayni sofrada bulusturan
Siirt mutfak kdltariinin  en anlaml
yemeklerinden biridir.




Sunus

Sehirler; sadece caddeleri, yapilari ve nifuslariyla
degil, asirlar boyunca biriktirdikleri kiltiirel degerler,
tasidiklari medeniyet hafizasi ve insanina kazandir-
diklari derin kimlikle var olurlar. Bu hafizanin en canli
ve en koklii tezahiirlerinden biri ise hi¢ stiphesiz sehrin
mutfak kultliridir. Dicle ile Botan’in serin sulariyla
beslenen, Mezopotamya’'nin bereketini Anadolu’nun
irffaniyla harmanlayan bu cografyada hayat; yalnizca
tasin ve topragin hafizasinda degil, evlerin ocaginda,
tandirlarin basinda, bakir kaplarin ritmik tikirtisinda ve
sofralarin etrafinda akmaya devam etmektedir.

Bir sehri tanimanin en giizel yollarindan biri, o sehrin
sofrasina misafir olmaktir. Clunki sofralar; gecmisten
bugline tasinan hatiralarin, aile baglarinin, komsuluk
hukukunun, misafirperverligin ve paylasma kultiiri-
nidn en samimi mekanlandir.

Siirt sofrasi da bu anlamda sadece bedeni
doyuran lezzetlerin bulustugu bir yer degil, ayni
zamanda bir terbiye, zarafet, kanaatkarlik ve emek
alanidir. Bir yemegin hazirlanmasindaki sabir, sofranin
kurulusundaki 6zen, misafire sunulan ikramdaki
incelik ve nimete gdsterilen hirmet, Siirt'imizin
kokli degerlerini yansitan en kiymetli mirasidir.

Valiligimiz onciliginde buyik bir iftiharla kiltir
envanterimize kazandirdiimiz bu eser, yoéresel
yemeklerimizin recetelerini kayit altina alan bir
gastronomi rehberi olmanin c¢ok 6tesindedir. Bizler
bu calismayl hayata gecirirken sofralarimiza sifa
olan her bir lokmanin ardindaki o blylik ve
sessiz hikayeyi kdgida dokmek istedik.

Zira cok iyi biliyoruz ki tabagimizdaki essiz
lezzetleri Siirt fisti§inin yeserdigi bereketli topraklar-
dan, arinin binbir emekle stizdiigii Pervari balindan,
Zivzik narinin kokusundan, Tayfi Giziimiiniin zarafetin-
den ve Botan'in riizgariyla biylyen sifali bitkilerden
bagimsiz diisiinemeyiz. Ayni sekilde, atesin karsisinda
bir 6mur tuketen bakirci ustalarimizin o ritmik c¢ekic
seslerini isitmeden bakir tencerelerde agir agir demle-
nen yemegin sirrini da tam olarak tarif edemeyiz.

Dolayisiyla tarim, geleneksel zanaat ve mutfak; bu
kadim sehrin ruhunu ayakta tutan, birbirine kenet-
lenmis U¢ ana sutundur.

Eserimizin en kiymetli yanlarindan biri de ecdadi-
mizin "nimete hirmet" felsefesini, buginin hizla
tiketen diinyasina bir recete gibi sunmasidir.
Geleneksel kiler kiltiriyle, eldeki malzemeyi
doénistirme ustaligiyla ve artan tek bir lokmayi bile
israf etmeyip yeni bir lezzete donustiren "sifir atik"
bilinciyle Siirt mutfagi; stikretmenin, kanaatkarhgin ve
vicdanin en somut halidir.

Glnimiizde gastronomi; bir damak meselesi
olmanin 6tesine gecerek sehirlerin  tanitiminda,
turizmin gelismesinde ve yerel ekonominin giclen-
mesinde stratejik bir degere donismustir. Bir
y6renin yemekleri o yérenin en gucli tanitim elgileri,
sofralari ise en sicak diplomasi masalaridir. iste
titiz bir saha arastirmasi, akademik bir yaklasim ve
ozverili bir emegin Urini olan Gelenekten Gelecege
Siirt Mutfagi; bu stratejik anlayisla unutulmaya yiiz
tutmus tariflerimizi kayit altina alarak gelenekten
gelecege gicli bir kdpriu kurmaktadir. Bu ¢alismanin;
Siirt’i tanimak isteyenlere samimi ve zengin bir kapi
aralayacagina, hemsehrilerimizin kendi degerlerine
olan baglihgini pekistirecegine ve sehrimizin ulusal ve
uluslararasi alanda hak ettigi yere kavusmasina katki
saglayacagina yirekten inaniyoruz.

Bukiymetlieserinhazirlanmasindaemegdigecentiim
kurum ve kuruluslarimiza, akademisyenlerimize,
arastirmacilarimiza, ustalarimiza, ureticilerimize,
mutfak kiltidriumizi evlerinde yasatarak yarinlara
tasiyan tim aile biiyliklerimize ve katki sunan herkese
siikranlarimizi sunuyoruz. Siirt'in gelenekten gelecege
uzanan mutfak mirasini kayit altina alan bu ¢alismanin
ilimize, Glkemize ve kiltir dinyamiza hayirli olmasini
diliyoruz.

Dr. Kemal KIZILKAYA — Nurten KIZICKAYA
Jiirt Ddlisi ve &g



i (; iND E Ki LE R Sebze YemeKleri ............... 155 <>Tv?r;tkllKLakr . 235

0 Iriyye Balkabag Eksilisi 156 0 Gebole 238
0 Etli Kuru Bamya 158 0Aside ..... 240
0 Kabak Yemegi 160 0 Pekmezli Yumt_tha 242
0 Soryaz Kavurmas! Ciris Ot KAVUIMAS! e 162 gﬁzzogﬁhﬁ/ln%ke“p Mektup Tatlsi gﬁg
0 Gurhiz Guveg Otu Kavurmasi 164 nESI
Makalel 12 Dolmalar ve Sarmalar 75 ¢ Yomurtal Kabek K e et o
a a e er................................. ecscccccee umL_thaI .a aK Kavurmasi 0 Sari Burma 250
Sebzeli Yahni 168 0 Sefire 250
0 Siirt'in Cok Kaltarli Mutfak Yapisi 12 0 Siirt Dolmas! -Taze 76 0 Balkabagi Borani 170 0 Peynirli Un Helvasi 254
¢ Siirt Mutfaginin Bolgedeki Yeri 13 ¢ Siirt Dolmasi -Kuru 78 0 Ispanak Kavurmasi 172 0 Hilbe ... 256
0 Siirt'te Meyvecilik ve Mevsimsel Urinler ... 15 0 Yaprak Sarmasi 80 0 Simsimiye 258
0 Siirt'te Aricilik ve Bal 16 0 Yaprak Sise 82 g f\f&?}g?g ggg
0 Siirt Mutfaginda Baharat ve Otlar 18 ViPazi Sarmas| & il 264
0 Siirt Mutfaginda israf Bilingi ve SIIr AUK ... 19 0Binard Sarmasi 86 PI | 17 5 ol e 3 266
OB”‘KulturOlarakS“rtMutfa@ 20 4 I aV aroouoo-uco-ocoo.uoo-uoo-oco-ouoo.uoo-u OCe'mk 268
0 Aysiye / Kayseruniye 210
Et YemekIerIoo-ooo-oonooooo-ooo-oon-oon 89 OPerde P"aV| 176 g?urgna Kavurmas| %;Z
0 Keske 178 erge
0 Blryan 90 ’ B e 1 0 Siirt Pastasl Kasik Pastas| 276
CO rba |a rooooooooooooooooooooooooooooooo 23 O Tencere Kebabi 92 ggi\r{a;azllBgSIrdu/r ls:’lel\;?/rl- Selcem S Sa P B R 122 ()Sllrt KUrabiyesi 278
0 Dizme Kebabi 94 Y g 0 Imgerket / Na'ne Mikilke 280
) 0 Pekmezli K %6 ¢ Balkabakl Pilav 184
0 Pirtike Ispanak Corbasi 24 ; MitrfTL];Zel/ I?AVt:t:‘Tr?i % 0 Hedik 186
0 Bulgur Corbasi 26 A 4 0 Nohutlu Yarma Pilavi 188 I
0 Eksili Yarma Corbas! 28 gg”?t Llis}#u Tas Kebab 11%2 0 Etli Piring Pilavi 190 Geleneksel |Q909k|er ve
0 Pigruke 30 ; 3gr$1§e0m§k = 0 Etli Bulgur Pilav 192 H f| 283
0 Hintiye : 32 0 Keklik Kizartmas: 106 Ongnggrll Bulgur_Pllaw 194 0§a al’
0 Zahter Corbasi Kekik Corbasi 34 0 Soganii Kavurma 108 ¢ Cigerli Bulgur Pilavi 196
0 Yogurtlu Dovme Corbas! 36 0 Siirt Bigak Kebabi 0 0 Serdev 198 0 Avtitok / Imhellilet Beyaz Salgam Tursusu ve SUyu ... 2844
0 Masik Gorbasl 38 0 Kaburga Dolmasi i) 0 Bittim Kahvesi Menengi¢ 286
¢ Kari Yilan Pancari Corbasi 40 0 Tirgike Mere Kerne 14 \ H.0§af“ 5 208
0 Cecruniye 42 g glyar:] Uz;mcht)_mpostosu sgg
0 Siirt Usulti Domates Corbas 44 . NI e
0 Terbiyeli iskembe Corbasi 46 KOftEler..................................... 117 . ‘ g\L(Jz:;EA%i;E]eU 22%%
0 Mehir ..... 48 P 2 Hamur |§|er| 201 0 Zahter Cayl Dag Kekii 298
0 Bulgurlu St Corbasi 50  EG ke . 0 Zivzik Nari Serbeti 300
0 Sever Basal Yesil Soganli Bulgur Corbast .. 52 ¢li Kofte 0 Salhiye-Itruke 202
0 Kitelfum 122 0 Su Boreg 204
0 Yogurtlu Kofte 124 0 Hagvet 206
Salata ve Mezeler b9 om O Fatoor s S
9000000OCOCOIOOIOS HT) - yor/Nanesele 208
) 0 Narlr Igli Kofte 128 0 Erisoket / Karisek 210
0 Nergisleme Yumurta Salatasl 56 g iKsl;tsilanyestal Eg 0 Soryazll Gozleme 272
0 Reyhanli Salata 58 an o S ESS Ao
e ¥ Siirt Kiler Kulturu...................... 302
0 Patates Kavurmasi 62
OPIFDGFYO@UFUU Semizotu Mezesi 64 Kaynakga...................................... 312
Sakatatlar.....eeeveennn. 135 o I Ermmmmermmmemns e ms o 4 )
0 Siirt Kuru Ekmegi Nane Kilor /Igbeys Keek .....oeeees 216
Baliklar bile i 1% 0 Tandir Ekmei 218
0000000000000 00000000000000000000 OAsab|tHanVa 138 OKUrSike |degusam“ Bay’ram Ekmeg‘ .......................................... 220
gge"rsz ih artma 1125 gl o
i Iz a1
0 Terig 68 0 Ciger - m 0 Cevizli Ekmek ........ 224
0 Taptap 146
0 Siirt Alabalig 72 0 Dalak Dolmasi 148 gZIthut Mayall Ekmek ggg
0 Or Iskembe Dolmas| o 0 BZs?srz Kavurmali ve Peynirli 232
0 Coat / Rovi Bumbar 152 y

8 S S S S S S S S S R S S S S S S S S S S S S S R S S S S S S S S S S S S S A S S S S S S S S S S S Ssss 9




ikonlar

Sat ve sut drunleri

A

Gluten igeren tahillar ve
; bunlarin Grtnleri

Balik ve balik

uartinleri

Atiksiz

Yumurta ve yumurta
urunleri

|

Susam tohumu ve
susam tohumu UGrlnleri

Tescilli Cografi isaret Sert kabuklu meyveler ve

Mahreg Isareti ariinleri
Tescilli Cografi isaret
Mense Isareti Vegan

SRS

b

5 > Siirt Fistign

Surre Bilgisi: Tariflerde verilen streler yaklasik degerlerdir. Uzun streli dinlendirme, 6n islatma mayalanma ve fermantasyon
asamalari ilgili tariflerin hazirlanig boliminde ayrica belirtilmistir.




Siirt’in (;ok Kilcarlii
Mutfak Yapisi

Dog. Dr. Semra YILMAZ CILDAM
Siirt Universitesi, Fen-Edebiyat Fakiiltesi, Cografya Béliimii,
Beseri ve Iktisadi Cografya Anabilim Dali

Siirt tarih boyunca farkli medeniyetlerin kesisim noktasinda yer
almugtir. Siirt mutfak kiiltiirii yérenin tarim ve hayvancilik faaliyetlerine
dogrudan baghdir. Siirt'te farkli etnik ve dini gruplarin bir arada
yasamasl; yemeklerin isimlendirilmesi, pisirme yontemleri, malzeme
secimi, sofra adabi gibi bircok konuda mutfak kiiltiiriinii etkilemistir.
Siirt sehri hayvansal triin agirlikli yapisini Kiirt mutfagindan, hamur
isi gelenegini Anadolu-Tiirk mutfagindan, baharat kullanimini Arap
mutfagindan alarak kendine has bir mutfak kiiltiirii gelistirmistir.
Dolayisiyla Siirt mutfag: tek bir etnik kokene indirgenmeyecek 6l¢iide

¢ok katmanli olup, yemekleri kiiltiirel sinirlar1 agma egilimindedir.

Perde pilavi, keskek ve kitel toplumsal dayanigmanin 6n planda
oldugu diigiin, bayram ve ziyafet sofralarinin vazgecilmez yemekleridir.
Siirt mutfagindaki nar eksisi, sumak, isot gibi yogun baharat kullanimi
Arap mutfaginin tesirini gostermektedir. Kiirt mutfagi daha ¢ok et,
yogurt ve tahil temellidir. Siirt sehrinde sanayi gelismedigi i¢in daha az

kirlenen topraklarda yiiksek katma degerli {iriinler yetismektedir.

Siirt mutfag: gastronomi turizmi agisindan 6nemli bir potansiyele

~ sahiptir. Yerel iiretim teknikleri, cografi isaretli iiriinleri ve geleneksel

o isirme teknikleri ile bu 6zgiin mutfak korunmalidir. Bu durum yerel

L4 iireticilerin desteklenmesi, geleneksel tariflerin belgelenmesi, gastronomi
A RvE
nelli turizm rotalarinin olusturulmas: ve gastronomik markalagma

ireclerinin gelistirilmesiyle miimkiindiir.
e g

Siirt Mutfagmm
Bélgedeki Yeri

Ogr. Gor. Miige KARDES OZKOYUNCU
Siirt Universitesi, Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu,
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar: Boliimii

Siirt mutfagi, Mezopotamya’ya komsu cografi konumu ve tarih
boyunca farkli kiiltiirlerin etkilesim alaninda bulunmasi nedeniyle
Giineydogu Anadolunun ¢ok katmanli gastronomik yapisinin 6zgiin bir
pargasini olugturmaktadir. Farkli yasam bicimlerine sahip topluluklarin
tarihsel birlikteligi, ortak yemek ve sofra kiiltiiriiniin yerel unsurlarla
harmanlanmasini saglamis; boylece yore, Mezopotamya ve Giineydogu
Anadolu’nun gastronomik 6zelliklerini bulusturan bir gecis alani niteligi

kazanmustir.

Et, tahil ve baharat kullaniminin yayginhg: Siirt’i ¢evre mutfaklarla
yakinlastirirken; tencere yemeklerinin agirligi, tandir kullanimi, diisiik
sicaklikta uzun siireli pisirme teknikleri, yerel hammaddeler ve yoreye
ozgii yemek cesitliligi ayirt edici 6zelliklerini olusturmaktadir. Daglik
topografya ve kiigiikbas hayvancilik, et ve hayvansal {iriinlerin; tarimsal
iretim ise tahil temelli diriinlerin beslenmedeki yerini giiglendirmistir.
Boylece yore mutfagy, cevresindeki ortak gastronomik unsurlari kendi
cografi, ekonomik ve toplumsal kosullar1 dogrultusunda bigimlendiren

Ozgiin bir kimlik kazanmustir.

Bu yap1 ayn1 zamanda toplumsal iligkilerin ve geleneksel yasamin
bir yansimasidir. Diigiin, bayram ve benzeri 6zel giinlerde yemeklerin
hazirlanmasi  ve birlikte tiiketilmesi, toplumsal dayanigmayi
giiclendirirken geleneksel bilginin ve degerlerin kusaktan kusaga
aktarilmasma katki saglamaktadir. Bu yoniiyle Siirt mutfagi, bolgesel
ortakliklarla yerel 6zgiinliigii biitiinlestiren dinamik bir gastronomik

miras niteligindedir.




Siirt’te Meyvecilik ve

Mevsimsel Uriinler

Prof. Dr. Emine KUCUKER
Siirt Universitesi, Ziraat Fakiiltesi, Bahge Bitkileri
Boliimii, Meyve Yetistirme ve Islah1 Anabilim Dali

Siirt, Giineydogu Anadolu Bolgesinde
yar1 kurak iklimi, engebeli topografyasi ve
farkli yiikselti basamaklar1 sayesinde zengin
bir meyvecilik potansiyeline sahiptir. Uzun ve
sicak yazlar, meyvelerde seker, aroma ve kuru
madde birikimini artirirken, vadilerde olusan
mikroklimatik kosullar farkli tiir ve cesitlerin
yetismesine olanak saglamaktadir. Meyvecilik,
ticari tretimin yani sira aile bahgeciligi ve
geleneksel beslenme Kkiiltiiriiniin de onemli
bir pargasidur.

Uretim deseni, kurakhiga dayanikli tiirler
tizerine sekillenmistir. Sulama olanaklarinin
sinirli oldugu alanlarda kuru tarim
uygulanirken, akarsu vadilerinde daha yogun
bahge tipi iiretim yapilmaktadir. Uretim
biiyiik 6l¢iide kiigiik aile isletmeleri tarafin-
dan yiirttiilmekte; budama, hasat ve isleme
islemleri ¢ogunlukla aile emegine dayanmak-
tadir. Kimyasal girdilerin gorece sinirh
kullanilmasi, yerel ¢esitlerin korunmasina
katki saglamaktadir.

Siirt’in en 6nemli meyvelerinden biri bittim
olup, kurak ve taslik alanlarda dogal olarak
yetismektedir. Meyveleri menengic kahvesi ve
bittim yag: iiretiminde kullanilmakta, ayrica
kiltir fistig1 icin anag gorevi gormektedir.
Siirt fistig1 ise ilin en Onemli ekonomik
trtinlerinden biridir. Uzun ve sicak yaz
kosullar1 sayesinde iri taneli, yiiksek yag
oranina ve kendine o6zgii aromaya sahip
drtinler elde edilmektedir. Fistik; cerez, tath
ve pastacilik iiriinlerinde degerlendirilmekte,
kirsal istihdam ve bolgesel ekonomiye

onemli katki saglamaktadir. Bolgenin 6nemli
meyvelerinden biri de Zivzik naridir. Yiiksek
seker orani ve aromasiyla 6ne ¢ikan nar, taze
tiketimin yaninda Ozellikle geleneksel nar
eksisi iiretiminde kullanilmaktadir. Nar eksisi,
Siirt mutfaginin temel lezzet bilesenlerinden
biridir. Bagciik da Siirtin kokli tarimsal
faaliyetleri arasinda yer almaktadir. Sicak
iklim kosullar1 iiziimde seker birikimini
artirmakta; tiziimler taze tiikketimin yani sira
kuru tiziim, pekmez, pestil ve sira iiretiminde
degerlendirilmektedir. Bag bozumu donemi
ise ekonomik oldugu kadar kiiltiirel yoniiyle
de 6nem tagimaktadir.

Incir ve dut da ilin geleneksel meyveleri
arasindadir. Bu meyveler taze tiiketildigi gibi
kurutularak, pekmez ve pestil yapiminda
kullanilmaktadir. Boylece iriinler uzun
siire saklanabilmekte ve kis aylarinda da
tiiketilebilmektedir. ~ Siirt’te meyvecilik,
mevsimsel {iretim dongisi ile kiler
kiltirint bir araya getirmektedir. Yaz
aylarinda hasat edilen meyveler kurutma,
pekmez, regel, pestil ve sira gibi iiriinlere
donistiiriilerek yil boyunca degerlendiri-
mektedir. Bolgenin sicak ve digiik nemli
iklimi, dogal kurutma igin elverisli kosullar
saglayarak tdrinlerin katki maddesi
kullanilmadan muhafaza edilmesine imkan
vermektedir.

Sonug olarak Siirt'te meyvecilik; dogal
cevre kosullari, geleneksel iiretim bilgisi
ve mutfak kiltiiriiniin biitiinlestigi onemli
bir tarimsal faaliyettir. Yerel meyve cesitleri
ve bunlardan elde edilen drinler, ilin
gastronomik kimligini gii¢clendirirken kirsal
ekonomiye ve kiiltiirel mirasin korunmasina
da 6nemli katki saglamaktadir.




Siirt'te
Aricilik ve Bal

Dog. Dr. Abdullah BAYCAR
Siirt Universitesi, Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu,
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar: Boliimii

Siirt'in engebeli arazi yapisi, yiikselti farkliliklar1 ve zengin florasi,
aricilik i¢in elverisli dogal kosullar sunmaktadir. Tarima uygun olmayan
alanlarin aricilikla degerlendirilmesi, yorede hem dogal kaynaklarin
kullanimina hem de kirsal ekonomiye katki saglamaktadir. Uggiil,
yonca, adagayi, kekik, ballibaba, peygamber c¢icegi, geven, engerek otu,
sigir dili, fig ve kenger gibi tibbi ve aromatik bitkilerin nektar, polen ve
recinelerinden yararlanan arilar, Siirt ballarinin kendine 6zgii aroma ve

nitelik kazanmasinda 6nemli rol oynamaktadur.

Siirt aricihiginin en tanmmus iiriindi, Pervari ilgesiyle 6zdeslesen
Pervari Balrdir. Tiirkiyede cografi isaret tescili alan ilk bal olan Pervari
Bali, 2004 yilinda mense adiyla tescillenmistir. Yorede modern kovanlarin
yan1 sira s6giit ve nar ¢ubuklari, toprak ve hayvan giibresi kullanilarak
hazirlanan geleneksel karakovanlarda da tiretim siirdiiriilmektedir.
Halenze ve Kezer ballari ise ilin diger yerel bal ¢esitleri arasinda yer alan

monofloral ballar1 olarak 6n plana ¢ikmaktadir.

Yaklagik 1.500 aile icin gelir kaynagi olusturan aricilik, Siirt
ekonomisinde ©nemli bir yere sahiptir. Festival ve ¢alistaylarla
desteklenen bal iiretimi, geleneksel serbet ve macunlardaki kullanimryla
Siirt gastronomisinin ekonomik oldugu kadar kiiltiirel bir unsurunu da

olusturmaktadir.




Siirt Mutfagmda
Baharat ve Otlar

Dr. Ogr. Uyesi Mesut SIRRI

Siirt Universitesi, Kurtalan Meslek Yiiksekokulu, Bitkisel ve Hayvansal

Uretim Boliimii

Siirt mutfaginda baharatlar ve yabani otlar, sofralara lezzet katmanin
yami sira mevsimsel beslenmenin, kirsal yasamin ve kusaktan kusaga
aktarilan geleneksel bilginin 6nemli bir pargasidir. Yorenin daglik
cografyasi ve farkli yetisme ortamlari, mutfakta degerlendirilen otlarin
cesitliligine katki saglar. {lkbaharda toplanan otlar taze tiiketilir; bazilart
kurutularak veya salamura edilerek kis sofralar1 i¢in saklanir. Kenger,
Harput sogani ve sirmo, yorede kullanilan otlarin baginda gelir. Kenger;
kavurmalarda, yumurtali yemeklerde ve boreklerde degerlendirilirken
gelincik, semizotu, ebegiimeci ve 1sirgan; salatalara, corbalara ve sulu

yemeklere tat katar.

Siirt mutfaginda baharatlar, malzemelerin dogal lezzetini
tamamlayacak 6lgiide kullanilir. Pul biber, karabiber ve kimyon yaygin
baharatlardir. Sumak, kendine 6zgii eksiligiyle salata ve et yemeklerini
zenginlestirir. Zahter ve kekik kahvaltilarda, yemeklerde ve ¢ay olarak
titketilir; nane ve reyhan ise yaz sofralarina ferahlik verir. Otlarin
taninmasl, uygun zamanda toplanmasi ve hazirlanmasina iligkin
bilgi, Siirt'in mutfak mirasinin ayrilmaz bir unsurudur. Bu birikimin
belgelenerek gelecek kugsaklara aktarilmasi ve dogal kaynaklarin
stirdiiriilebilir bi¢cimde korunmasi, yo6resel mutfak kiltiiriiniin

yasatilmasina katk saglar.

Siirt Mutfagmda
Israf Bilinci ve Sifir Atk

Dr. Ogr. Uyesi Siimeyye DALAGAN
Siirt Universitesi, Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu, Otel Lokanta ve
Ikram Hizmetleri Boliimii, Ascilik Programi

Israf, ihtiyactan fazla tiiketim ve kaynaklarin gereksiz kullanilmast
olarak ifade edilebilir. Giiniimiizde gida israfi, ekonomik kayiplarin
yani sira ¢evresel ve sosyal sonuglar1 nedeniyle 6nemli bir sorun olarak
goriilmektedir. Gidanin iiretiminde kullanilan su, toprak, enerji ve
emegin de dikkate alinmasi, tiiketilmeyen her {iiriiniin ayn1 zamanda
kaynaklarin bosa harcanmasi anlamina geldigini gostermektedir. Bu
nedenle gidanin miimkiin oldugunca degerlendirilmesi ve atiklarin

azaltilmas: siirdiiriilebilir titketim agisindan 6nem tagimaktadir.

Geleneksel mutfaklarda goriilen tasarruf, paylasim ve gidanin farkl
sekillerde yeniden degerlendirilmesi anlayisi, giiniimiizdeki sifir atik
yaklasimiyla bityiik 6l¢lide ortiismektedir. Siirt mutfagi da bu anlayisin
cesitli Orneklerini barindirmaktadir. Koyunun farkli béliimlerinin
degerlendirilmesiylehazirlanan tappikatve cokat (mumbar) gibiyemekler,
hayvansal iriinlerin miimkiin oldugunca tamaminin kullanilmasini
saglamaktadir. Kitel yapimindan kalan hamurlarin kitelfum, yahni ve
pi¢ik gibi yemeklerde yeniden degerlendirilmesi de benzer bir yaklagimi
gostermektedir. Haglanmis nohutlarin pirtike ¢orbasinda kullanilmasi
ve artan bulgur pilavinin yumurta, un, salga ve baharatlarla yeniden
islenerek arisokat adl1 ¢érege doniistiiriilmesi, Siirt mutfaginda gidanin
farkli bigimlerde yeniden kullanildigini gostermektedir. Bu uygulamalar,
geleneksel mutfak bilgisinin israfi azaltan ve kaynaklar1 verimli kullanan

onemli bir yoniinii ortaya koymaktadir.
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Bir Kiiltiir Olarak
Siirt Mutfag

Dr. Ogr. Uyesi Fatma KOC
Siirt Universitesi, Sosyal Bilimler Meslek Yiiksekokulu, Otel
Lokanta ve Ikram Hizmetleri Boliimii, As¢ilik Programi

Mutfak Kultiiria Kavrami ve Yerel Kimlik

Mutfak kiltiiré, yalnizca tiiketilen yiyeceklerden olusmaz;
yiyeceklerin nasil iiretildigi, hazirlandig, paylagildig1 ve anlam kazandig1
toplumsal bir biitiindiir. Yemek, biyolojik bir ihtiya¢ olmanin yaninda,
bireylerin ve topluluklarin kimliklerini ve aidiyetlerini ifade ettikleri
onemli bir alandir. Yerel mutfaklar da bu kimligin olusmasinda 6nemli
bir yere sahiptir. Bu agidan Siirt mutfagi, yalnizca yoresel yemeklerin
toplami degil, bolgenin tarihi, cografyasi, iiretim bicimleri ve toplumsal

iligkileriyle sekillenen bir kiiltiirel mirastir.

Anadolu ile Mezopotamya arasinda bir gecis alaninda bulunan

Siirt, her iki bolgenin yemek Kkiiltiiriinden izler tasitmaktadir. Bulgur,

Kuru Ekmég.

mercimek, nohut ve et gibi temel iiriinlerin yani sira tandir, sacda pisirme
ve ev yapimu siit {iriinleri mutfagin 6nemli unsurlaridir. Bu cesitlilik,

¥
s
farkli kiiltiirlerle kurulan tarihsel iligkilerin mutfaktaki yansimalarindan \ i :l’;&l‘
biridir. d,’ o

Siirt mutfaginin 6nemli 6zelliklerinden biri de bilginin kusaktan
kusaga aktarilmasidir. Tarifler ¢ogu zaman yazili dl¢iilerden ¢ok ‘goz
kararr’ ve ‘el aliskanlhigy ile 6grenilmektedir. Bu aktarimda kadinlar
onemli bir rol iistlenmektedir. Yemek hazirlama, kishk erzak yapma
ve Ozel giin sofralari, kadinlarin hem bilgi paylasimini hem de kiiltiirel
hafizay: siirdiirmesini saglamaktadir. Boylece mutfak, ge¢mis ile bugiin

arasinda bag kuran yasayan bir kiiltiirel alan haline gelmektedir.
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Pirtike

Ispanak Corbas

Pirtike, Siirt mutfaginda 1spanak, piring ve sumakla hazirlanan yoresel bir gorbadir. Ispanagin hafifligi ile sumagin kendine
0zgu eksi lezzetini bir araya getiren bu gorba, Siirt mutfak kultarinin 6nemli 6rneklerinden biridir. “Siirt Pirtike Corbasi”
adiyla mahreg isareti olarak tescillenmis ve cografi isaret korumasi altina alinmistir.

Bu Lezzeti Kesfet

o
o = : ® '@ ‘AA:‘%“’W »‘\gii
SURE PORSIYON R
40 Dakika 6 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
e —_—e
- 1kg 1spanak Hazirlik Sureci

- 1/2 cay bardag piring
- 1adet kuru sogan

- 1kase tane sumak

- 15 yemek kasigi domates salgasi

- 2 yemek kasigi sivi yagd
- 1tath kasigi tuz

- 1 cay kasigi karabiber
- 1-2 cay kasigi pul biber

- 2 litre sicak su

- 2 su bardag sicak su (sumak igin)

- Tane sumad eksisini ve rengini vermesi i¢in 2 su bardag sicak suda bekletin,
ardindan suzin.

- Ispanag ayiklayip kumundan tamamen arinana kadar bol suyla yikayin, stzin ve iri
pargalar halinde dograyin.

- Pirinci bol suyla yikayip stzun.

- Kuru sogani yemeklik dograyin.

Pisirme Sureci

- Tencereye sivi yagi ve yemeklik dogranmig sogani alin; sodan pembelesene kadar
kavurun.

- Domates salgasini ekleyip kokusu gikana kadar kisa stre kavurun.

- Pirinci, tuzu, karabiberi ve pul biberi ekleyip kisa sire kavurun.

- Dogranmig ispanag ekleyip birkag dakika kavurun.

- Sicak suyu ilave edin ve piring yumusayana kadar orta-kisik ateste pisirin.

- Piring pisince stzulmUls sumak suyunu ekleyin.

- Corbay bir tasim daha kaynatip ocaktan alin.

Sunum ve Tiketim Sekli

- Sicak servis edin; tercihe gore tescilli Siirt kiteli esliginde tuketin.

Paf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Tane sumak bulunmadiginda 3 yemek kasigi toz sumak sicak suda bekletilip stizilerek

kullanilabilir.
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Bulgur Qorbam

Bulgur gorbasl, Siirt mutfaginda ginlik sofralarda sikga yer verilen geleneksel corbalardan biridir.  Bu Lezzeti Kesfet
Besleyici ve doyurucu yapistyla 6ne gikan bu corba, 6zellikle ev yemekleri kaltdrinin 6nemli bir

parcasl olarak her mevsim tuketilir. Bulgurun dogal lezzetini yoresel baharatlarla bulusturan bulgur

corbasl, sade fakat glgli aromasiyla Siirt mutfaginin samimi ve geleneksel yemek anlayisini

yansitmaktadir.
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SURE PORSIYON
35 Dakika 6 Kisilik

MALZEMELER HAZIRLANISI

e —_—e

- 1su bardagr ince bulgur (sint) Hazirlik Siireci

- 250 g kavurma [istege bagl) - Ince bulguru yikayip siizin.

. 1 adet orta boy kuru sogan - Kuru sogani yemeklik dograyin.
Pisirme Sureci

- Yarim ¢ay bardadgi sivi yad
- Tencereye sivi yagi alin. Yemeklik dogranmis kuru sogani ekleyip pembelesinceye

kadar kavurun.

- 1tatlrkagigi pul biber - Kavurma kullanilacaksa bu asamada tencereye ekleyip kisa stre kavurun.

- 1 cay kasigi karabiber - Karisik salcayi ilave edip kokusu ¢ikana kadar kisa sire kavurun.

- Pul biber, karabiber ve tuzu ekleyip karistirin.

- Yikanmis ince bulguru tencereye ilave edin.

- 5 su bardagi kaynar su - Uzerine 5 su bardagji kaynar suyu ekleyip karistirin.

- Corbay, bulgur yumusayip kivam alincaya kadar orta-kisik ateste pisirin ve ocaktan
alin.

- 1yemek kagI§i karigik salga (domates-biber)

- 1tath kasigi tuz

Sunum ve Tiketim Sekli

- Bulgur gorbasini sicak olarak servis edin.

Pif Noktalar ve Ustalik Bilgisi
- Bulgur bekledikge suyunu cekip gorbayi koyulastirabilir. Gerekirse sicak su ilave
ederek kivamini ayarlayin.
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Eksili Yarma Corbasi

Bu Lezzeti Kesfet
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SURE PORSIYON
45 Dakika 6 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—eo —e

- 1su bardagi yarma (bugday yarmasi)

- 1 cay bardagl tane sumak

- 1adet orta boy kuru sogan

- 2 adet kapya biberi

- 1yemek kasigi domates veya biber salgasi
- 1/2 gay bardagi sivi yag

- 1tath kasigi tuz

- 1 cay kasigi pul biber

- 1 cay kasigi karabiber

- Yeteri kadar sicak su

- 1/2 demet maydanoz ((izeri igin)

Hazirlik Sureci

- Tane sumad eksisini ve rengini salmasi igin sicak su dolu bir kapta bekletin.
- Yarmayi bol suyla yikayip stizdurin.

- Kuru sogan ve kapya biberleri yemeklik kiicik kipler halinde dograyin.

- Maydanozu ayiklayip ince ince kiyin.

Pisirme Sureci

- Tencereye sivi yagi ve yemeklik dogranmis soganlari alip pembelesinceye kadar
kavurun.

- Dogranmig kapya biberleri ekleyip sogdanla birlikte soteleyin.

- Salcayl, tuzu, karabiberi ve pul biberi ilave ederek kokusu gikana kadar 1-2 dakika
kavurun.

- Tencereye yeterli miktarda sicak su ekleyip kaynamaya birakin.

- Su kaynamaya baslayinca yikanmis yarmayi ilave edin; yarmalar yumusayip acilana
kadar kisik ateste pisirin.

- Yarma pistiginde stzilmus sumak suyunu corbaya ekleyin.

- Corba sumak suyuyla birlikte kisik ateste yaklasik 20 dakika daha kaynayip 6zlesince
ocaktan alin.

Sunum ve Tiketim Sekli

- Istede bagli olarak iizerine ince kiyilmis taze maydanoz serperek sicak servis edin.

Paf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Yarma piserken suyu hizla gekecedinden, gorbanin kivami koyulastikga azar azar
sicak su ilavesi yaparak kivami dengeli tutun.

- Cesitleme Notu: Tercihe gore yarma yerine ayni miktarda piring kullanilarak eksili
piring corbasi da hazirlanabilir.
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Pisruke

Bu Lezzeti Kesfet
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SURE PORSIYON
60 Dakika 6 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—e —e
- 1su bardagi yesil mercimek Hazirlk Streci
- 1 cay bardad eriste - Yesil mercimegi bol suda yikayip stzin.

- Mercimedi ayri bir tencerede hafif diri kalacak sekilde haslayip suyunu stizin.
- Kuru sogani yemeklik dograyin.

- Tadet kuru sogan

- 1yemek kasigi un

- 1yemek kagi§i domates salgasi Pisirme Sureci
- 3 yemek kasigi sivi yad - Corba tenceresine sivi yagi ve yemeklik dogranmig sogani alip pembelesene kadar
kavurun.

- 1litre su veya et suyu ; o ) )
- Kavrulan soganin Gzerine unu ekleyip kokusu gikana kadar kavurmaya devam edin.

- Salgayi ekleyip kisa stre kavurun.

- 1tatl kasigi tuz - Suyu veya et suyunu unun topaklanmamast igin strekli karistirarak yavas yavas
tencereye ilave edin.

- Su kaynamaya baslayinca haslanmis yesil mercimegi ve eristeyi ekleyin.

- Tuzu ilave edin; eriste yumusayip ¢orba kivamina gelene kadar ara sira karistirarak
kisik ateste pisirin.

- Corba kivamina gelince ocaktan alin.

- 1tath kasigi kuru nane

- Limon suyu (istege bagh)

Sunum ve Tuketim Sekli
¢ - Uzerine kuru nane serpip tercihe gére limon suyu ilave ederek sicak servis edin.

Puf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

v - Corbanin renginin kararmamasi igin yesil mercimegin énceden kisa sure

f haslanip haglama suyunun stztilmesi 6nerilir.

- Cesitleme Notu: Tercihe gore yesil mercimek kullanilmadan yalnizca eristeyle de
hazirlanabilir.
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Hmtiye

Bu Lezzeti Kesfet
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SURE PORSIYON

3 Saat 6 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—e —e

- 1su bardagi dovme (bugday)
- Yarim su bardagi nohut

- 500 g kemikli kuzu eti

- Yarim gay bardagi sivi yag

- 1 cay kasigi pul biber

- 1 cay kasigi karabiber

- 6 su bardagi su

- 1yemek kasigi tuz

Hazirlik Sareci

- Dévmeyi bol suyla iyice yikayin.

- Nohudu dévmeye ekleyip birlikte tekrar yikayin ve sizin.

- Kemikli kuzu etini pisirme kabina alin. Sivi yagi ekleyip etleri kisa stire kavurun.

Pisirme Sureci

- Yikanmig dévme ve nohudu kavrulan etlerin Gzerine ekleyin.

- Pul biber ve karabiberi ilave edin.

- Uzerine 6 su bardagi suyu ekleyin.

- DUdUkIG tencerede hazirlanacaksa kisik ateste yaklagsik 1 saat pisirin.

- Normal tencerede hazirlanacaksa kisik ateste 2-3 saat, dévme ve nohut iyice
yumusayana kadar pisirin.

- Tuzun bugday ve nohudun sertlesmesine neden olmamasi igin tuzu pisirme
isleminin sonunda ekleyin.

- Tuzu ekledikten sonra gorbayi bir tasim daha kaynatip ocaktan alin.

Sunum ve Tuketim Sekli
- Hintiyeyi sicak olarak servis edin.

Paf Noktalar ve Ustalik Bilgisi

- Tuz, dévme ve nohudun pismesini geciktirmemesi igin baglangigta degil, pisirme
tamamlandiktan sonra eklenmelidir.

- Corbanin lezzetinin ve kivaminin olugsmasi igin 6zellikle normal tencerede kisik
ateste uzun stre pisirilmesi 6nemlidir.
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Zahter Corbasi
Keklk QorbaSl Bu Lezzeti Kesfet

4 [

SURE PORSIYON
30 Dakika 6 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—e —e
- 1 cay bardagi bulgur Hazirlik Streci
- 1yemek kasigi kuru zahter (dag kekigi) - Bulguru iyice yikayip suzn.

- 1yemek kasigi kavurma Pisirme Sireci

« IEITENS e Bizsr selogtd - Tencereye 1 litre suyu alip kaynamaya birakin.

- 2 gay kasigi tuz - Su kaynayinca yikanip stzalmis bulguru, biber salgasini, kavurmayi ve tuzu ilave edin.
- 1litre (5 su bardag) su - Bulgur tamamen yumusayip ¢orba kivamina gelene kadar orta-kisik ateste pisirin.
- Corbayi ocaktan alin.

Sunum ve Tiketim Sekli
- Corbanin Uzerine kuru zahteri serpip bekletmeden sicak servis edin.

Puf Noktalari ve Ustalik Bilgisi
- Zahteri, aromasini korumak igin gcorbayi ocaktan aldiktan hemen sonra ekleyin.
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Yogurtlu Dévme Corbasi

Bu Lezzeti Kesfet
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SURE PORSIYON
45 Dakika 6 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—e —o
- 1su bardag dovme (yarma bugday) Hazirlik Siireci
- 300 g yogurt - Dovme bugdayi bol suda yikayip sdzan.

- Yumurtanin sarisini beyazindan ayristirin.
- Kofte icin kiymaya tuz ekleyip yogurun; hazirladidiniz hargtan misket biyikligunde
mini kofteler yuvarlayin.

- 1 adet yumurta sarisi
- 5-6 su bardagi su

- 1/2 tatl kagigi tuz (gorbast igin) Pisirme Sireci

Koftesi icin: - Kugtk kofteleri firin tepsisine alin ve 160 °C firinda yaklasik 10 dakika pisirin. Tercihe
- 150 g dana kiyma gbre az yagda da kizartabilirsiniz.

- Tencereye suyu ve dovmeyi alin. Dvme yumusayana kadar orta ateste pisirin.

- Ayri bir kapta yogurt ve yumurta sarisini partzsiz bir kivam alana kadar ¢irpin.

- 1tatl kasigi tuz

Uzeri igin: - Tenceredeki sicak sudan bir miktar alip yogurtlu karisima azar azar ekleyerek
- 1yemek kasigi tereyadi ihstirin.
- 1 tath kasigr kuru nane - Hazirladiginiz terbiyeyi tencereye yavasca eklerken strekli karistirin.

- Pisirdiginiz kofteleri corbaya ilave edin.

- 1tath kasigi kirmizi toz biber I
- Corbay kisa sure birlikte pisirip ocaktan alin.

Sunum ve Tiketim Sekli

- Tavada tereyadini eritin. Kuru nane ve kirmizi toz biberi ekleyip kisa stre karistirin.
- Hazrrladiginiz biberli ve naneli tereyagini corbanin tzerine gezdirip sicak servis edin.

Puf Noktalar ve Ustalik Bilgisi

- Yogurdun kesilmemesi igin terbiyeyi tencereye ekledikten sonra gorba kaynama
noktasina gelene kadar strekli karistirin.

- Terbiyeyi hazirlarken sicak gorba suyunu yogurtlu karisima azar azar ekleyerek
histirin.
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Masik Corbasi

Bu Lezzeti Kesfet

% ||62)|F

SURE PORSIYON
75 Dakika 6 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
- 2 su bardag yoresel mas fasulyesi Hazirlik Stireci
- Yarim su bardagi dévme bugday - Yoresel mas fasulyesini, dévme bugdayi ve nohudu bol suyla yikayip sizdn.

- Tane sumagin Uzerine 1su bardagi sicak su ekleyin ve demlenmeye birakin.

- Yarim su bardagi nohut
- Kuru sogani klguk kpler halinde dograyin.

- 1adet orta boy kuru sogan

) ) Pisirme Sureci
7 TR G S S - Sivi yagi tencereye alin ve dogranmig kuru sogani yumusayana kadar kavurun.
- 2 tatlrkasigi domates salgas| - Domates salgas, biber salgast, tuz, pul biber ve karabiberi ekleyip kisa stire kavurun.
- 1tatli kasi{jl biber salgasi - Yoresel mas fasulyesi, ddvme bugday ve nohudu tencereye ekleyin.

- Uzerine 6-7 su bardag sicak suyu ilave edip karistirin.

- Su kaynamaya basladiginda ocagin altini kisin.

- Hazirladiginiz sumak suyunu suzerek corbaya ekleyin.

- 1 cay kasigi karabiber - Bakliyatlar yumusayip gorba kivam alana kadar yaklasik 30-40 dakika kisik ateste

- 1tatl kasigi tuz
- 1tatl kasigi pul biber

- 6-7 su bardag sicak su pisirin.
Sunum ve Tuketim Sekli

- Masik corbasini sicak olarak servis edin.

Sumak suyu igin:
- Yarim ¢ay bardag tane sumak

- 1su bardag sicak su Pif Noktalar ve Ustalik Bilgisi
- Yoresel mas fasulyesi, dévme bugday ve nohut yérede karisim halinde de
satiimaktadir.
- Corba, istede bagli olarak kemikli et ilavesiyle de hazirlanabilir.
- Istege gore corbanin lezzetini ve rengini zenginlestirmek igin kapya biber
eklenebilir
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Kari
Yilan Pancari Corbas

Bu Lezzeti Kesfet

Yorede yemeklerde kullanilan yabani bir bitkidir. Yapraklari, aciliginin giderilmesi igin haslandiktan
veya sumakla islem gordukten sonra gorba, sarma ve hamur islerinde degerlendirilir. Cig halde tahris
edici oldugundan uygun sekilde islenerek tlketiimelidir.

% |60

SURE PORSIYON
2-3 Saat 6 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—_—e —_—e

- 1su bardagi dévme

- 1 cay bardag haslanmis nohut

- 2 demet yilan yuvasi otu (kari)

- 1su bardagi sumak

- Yeteri kadar tereyagi veya sivi yag
- Yeteri kadar tuz

- Gerektiginde su

- Pekmez veya seker (istege bagl)

Hazirlik Streci

- Sumagi suya bastirip bekletin, ardindan stzerek sumak suyunu hazirlayin.
- Yilan yuvasi otunu temizleyip yikayin ve dograyin.

- Dogradiginiz otu, acisinin ¢ikmast igin hazirladiginiz sumakli suda haslayin.
- Haslanan otu siizlip fazla suyunun akmasini saglayin ve kenara alin.

Pisirme Sureci

- Ddvme, haslanmis nohut, yilan yuvasi otu ve sumak suyunu tencereye alin.

- Yilan yuvasi otunun acisi gikip malzemeler suyunu cekene kadar pisirin.

- Ayri bir tavada tereyagini veya sivi yagdi kizdirip yemegin tzerine dokan.

- Tuzunu ekleyin.

- [stenilen kivama gelene kadar gerektigi kadar su ekleyip kisa siire daha pisirin.

Sunum ve Tuketim Sekli
Sicak servis edin.
istege gore pistikten sonra pekmez veya seker eklenebilir.

Pif Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Yorede yemeklerde kullanilan yabani bir bitkidir. Yapraklari, aciliginin giderilmesi
icin haslandiktan veya sumakla islem gérdukten sonra gorba, sarma ve hamur
islerinde degerlendirilir. Cig halde tahris edici oldugundan uygun sekilde islenerek
tuketilmelidir.

- Yilan yuvasi otunun aciliginin giderilmesi igin ot, diger malzemelere eklenmeden
once sumakli suda haslanip mutlaka stzilmelidir.

- Suyu en basta fazla eklemeyin; kivamini son asamada ayarlayin.
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Cecruniye

Bu Lezzeti Kesfet

%160 C

SURE PORSIYON
35 Dakika 6 Kisilik

MALZEMELER HAZIRLANISI

—e —e

- 1 adet kurutulmus cecruniye parcasl Hazirlik Streci

- 2 yemek kasigi kislik kavurma - Kurutulmus cecruniyeyi bir gece dnceden bol suya koyarak yumusamasini saglayin.

- 1yemek kagi{ji piring - Pirinci yikayip stizdUrin.

y - Kavurmayi kullanima hazir olacak sekilde kiguk pargalara ayirin.

- 1yemek kasigi domates salcasi o o

Pisirme Sureci

- 1 tatli kagigi biber salgasi ; i ) S
- Bir gece 6nceden islattiginiz cecruniyeyi sizip tencereye alin.

- Uzerine 6 su bardagi su ekleyerek kisik-orta ateste pisirmeye baslayin.

- 1tath kasigi pul biber - Cecruniye ¢6zinup kivam almaya basladikga topaklanmamasi icin ara ara karistirin.
- 1 gay kagi{ji tuz . Pomates salcasl, biber salgasl, sivi yagd, pul biber ve tuzu ekleyip karistirin.

- Igindeki bugday taneleri yumugsamaya baglayinca pirinci ilave edin.

- Piring pistikten sonra kavurmayi ekleyin.

- Birkac dakika daha kaynatip corbayi ocaktan alin.

- 3 yemek kasidi sivi yad

- 6 su bardagi su

Sunum ve Tiketim Sekli

- Cecruniyeyi sicak servis edin.

Puf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Cecruniye, Siirt'te sonbahar aylarinda kis igin hazirlanan geleneksel bir gida
UrGnGdar. Yogurt ve pisirilmis bugdayin; un veya severkitel, semizotu ve limon tuzu
gibi malzemelerle bir araya getirilmesiyle hazirlanir. Hazirlanan karigim bir sire
olgunlastirildiktan sonra parcalara ayrilir ve geleneksel olarak incir yapraklari
Uzerinde kurutulur. Kuruyan cecruniye, kis boyunca saklanarak 6zellikle gorba
yapiminda kullanilir ve yemege kendine 6zgU eksimsi bir tat verir.
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Siirt Usuli

D omates Q Orb aS81 Bu Lezzeti Kegfet

oo |F

SURE PORSIYON
50 Dakika 6 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—eo —e

- 7 adet orta boy domates

- 1 cay bardag piring

- 1adet orta boy kuru sogan
- 2 adet yesil biber

- 1/2 cay bardagi sivi yag

- 1tatl kasigi pul biber

- 1tatl kasigi karabiber

- 1tath kasigi tuz

- 1litre (5 su bardagi) kaynar su

Hazirlik Streci
- Kuru sogan, yesil biberleri ve domatesleri yemeklik dograyin.

- Pirinci fazla nisastasindan arindirmak igin bol suda yikayip sizn.

Pisirme Sureci

- Tencereye sivi yagi ve yemeklik dogranmis sogani alip 2-3 dakika kavurun.

- Yesil biberleri ve domatesleri ilave edin.

- Sebzeleri yumusayana kadar yaklasik 15 dakika pisirin.

- Tuzu, karabiberi, pul biberi, kaynar suyu ve yikanip suzilmUs pirinci tencereye
ekleyip karistirin.

- Tencerenin kapagini kapatin ve kisik ateste piring tamamen yumusayana kadar
yaklasik 30 dakika pismeye birakin.

- Corba kivamina gelince tencereyi ocaktan alin.

Sunum ve Tiketim Sekli

- Corbayi ocaktan aldiktan sonra ilk sicakliginin gegmesi igin kisa sure dinlendirip
servis edin.

Puf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Cesitleme Notu: Taze domates yerine sicak suda yumusatilmis kuru domates
kullanilarak da hazirlanabilir.



Terbiyeli i§kembe Corbasi

Bu Lezzeti Kesfet

4 |163]| B || &

SURE PORSIYON
2 Saat 6-8 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—e —o
- 1kg temizlenmis iskembe Hazirlik Stireci
- 3 yemek kasigi un - Iskembeyi yikayin ve sirkeli suda 30 dakika bekletip siiziin.

- Tencereye alip suda 45-50 dakika kaynatin.
- Haslama suyunu dokun.
- iskembeyi diidukli tencereye alip temiz su ekleyerek 15 dakika haslayin.

- 2 yemek kasigi sivi yag

- 4-5 dis sarimsak

- Tatl kagig tuz - Iskembeyi stiziin, suyunu kenara ayirin ve iskembeyi kiigiik parcalar halinde
- Kaynatmak icin 2 litre su dograyin.

Terbiyesi icin: Pisirme Sureci

- 1adet yumurta sarisi - Tencerede 2 yemek kasigi sivi yag ile 3 yemek kasigi unu kavurun.

- Uzerine 15 litre su ve ayirdiginiz iskembe suyunu ekleyip karistirarak kaynatin.
- Dogranmis iskembeleri ve ezilmis sarimsaklari ekleyip 15 dakika pisirin.

- Bir kapta yumurta sarisi, un, yogurt, limon suyu ve sirkeyi girpin.

- 1yemek kasigi sirke - Corba suyundan azar azar ekleyerek terbiyeyi ilistirin.

- Terbiyeyi gorbaya karistirarak ekleyin.

- 10 dakika kaynatin, tuzu ekleyip karistirin ve ocaktan alin.

- 2 yemek kasigl dolusu un

- 2 yemek kasigl dolusu yogurt

- Tadet limon

Uzeri igin:

Sunum ve Tuketim Sekli

) ) - Tavada tereyagini eritin ve kirmizi toz biberi kizdirin.
-+ Tay kagigr kirmizi tath toz biber - Corbay! kaseye alin ve tizerine biberli tereyagini gezdirin.
- Sicak olarak servis yapin.

- 2 yemek kasigl tereyagi

Paf Noktalar ve Ustalik Bilgisi

- iskembeyi pisirmeden 6nce sirkeli suda bekletmek kokusunu alir ve rengini
berraklastirir.

- Terbiyeyi eklerken kesilmeyi 6nlemek igin sicak gorba suyuyla ilistirin.

- Terbiyenin kesilmemesi igin tuzu ocaktan almadan hemen énce ekleyin.

NSRRI A NIRRT

Y
PLPRAL NI ISP NN NN




Mehir

Bu Lezzeti Kesfet

%160 C

SURE PORSIYON
60 Dakika 6-8 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—e —o
- 15 su bardagi dévme bugday Hazirlik Streci
- 1kg kegi yogurdu - Dévme bugdayl, yikama suyu berraklagana kadar iyice yikayin.

- Yogurdu purizsuz bir kivam alana kadar iyice ¢irpin.

- Yogurdun kivami koyuysa gerektigi kadar soguk su ekleyin.

- Karisimin ylzeyinde belirgin bir kdpuk olusana kadar ¢irpmaya devam edin.
- Ylzeyinde olugan koplgu alip bir kenara ayirin.

- 1tath kasigi tuz

- Gerektigi kadar soguk su

Pisirme Sureci

- Hazrrladiginiz ayrani ve yikanmis dévme bugdayi tencereye alin.

- Yksek ateste pisirmeye baslayin.

- Kaynamaya basladiktan sonra ocagin altini kisin ve dévme bugday yumusayana
kadar pisirin.

- Pisen corbayl ocaktan alin ve tuzunu ekleyin.

- Yogurdun kesilmemesi igin gorba Iliyana kadar kepgeyle karistirarak havalandirin.

Sunum ve Tuketim Sekli
- Mehiri sicak veya soguk olarak servis edin.

Paf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Inek yogurdu kullanilacaksa hazirlanan ayrana 1 yumurta, 1 yemek kasidi un ve 1
tath kasigi tuz ekleyin.

- Cesitleme Notu: istege bagl olarak kabak, nohut, punk, nane ve taze sarimsak
eklenebilir. Kabak kullanilacaksa dovme bugdayin pisme durumuna gére pisirmenin
basinda veya orta asamasinda ilave edin.

- Gorselde mehirin kabakli gesitlemesi sunulmustur.
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Bulgurlu St (;Ol‘baSI

Yorede “Cuma Gecesi Corbasl" olarak bilinen bu lezzet, gecmiste Siirt'te daha sik hazirlanirdi. Bu Lezzeti Kesfet
Corbanin Siirt mutfaginda 6zel bir yere sahip olmasi, yorede tasidigi derin manevi anlamla
iliskilendirilmektedir. Adindan da anlasilacagi Uzere persembeyi cumaya baglayan gecede
hazirlanir. Gorbanin dergahlarda pisirilerek mritlere ve misafirlere ikram edildigi bu 6zel gecede
baska bir yemek pisirilmez. Corba, bereketiyle herkesin karnini doyurmasi amaciyla bol miktarda

hazirlanir.
S
% 62| C
SURE PORSIYON
40 Dakika 6 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—_—e —_—e

- 1 cay bardag bulgur
- 1litre (5 su bardag) sut
- 2 su bardagi su

- Yeteri kadar tuz

Hazirlik Sareci
- Bulguru bol suyla yikayip stzun.

Pisirme Sureci

- Bulguru tencereye alin ve zerine 2 su bardagi su ekleyin.

- Orta ateste bulgur suyunu gekip yumusayana kadar pisirin.

- Bulgur haslandiktan sonra 1 litre sutu ilave edin.

- Kisik-orta ateste, bulgur tamamen yumusayip ¢orba kivamina gelinceye kadar
karigtirarak pisirin.

- Corbanin tuzu son asamada ekleyip corbayi ocaktan alin.

Sunum ve Tuketim Sekli
- Sicak olarak sade servis edin.
Puf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Sutln kesilmemesi igin tuzu sut kaynayip ¢orba kivam aldiktan sonra, ocaktan
almaya yakin eklenmelidir.

- Istege gore, sitin kokusunu hafifletmek igin corbanin (izerine servis sirasinda bir

miktar karabiber serpilebilir.
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Sever Basal
Yesil Soganh Bulgur Corbas: Bu Lezzeti Kesfet

o[«

SURE PORSIYON
60 Dakika 6 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
- 1'su bardag pilavlik bulgur (orta taneli) Hazirlik Siireci
- 500 g yesil sogan - Yesil soganlari ayiklayip yikayin ve ince ince dograyin.

. 3 yemek kagigi kavurma - Bulguru bol suyla yikayip stzun.

Pisirme Sureci
- Sivi yadi tencereye alin. Domates salgasini ve biber salgasini ekleyip kisa sure

- 3 yemek kasigi sivi yag

- 11tatl kasigi domates salcas|

kavurun.
- Ttatli kagigi biber salcas| - Dogranmis yesil soganlari ve bulguru ilave edin. Birkag dakika karistirarak kavurun.
- 6 su bardag sicak su - Uzerine 6 su bardagi sicak suyu ekleyin.

- Tuz, pul biber ve karabiberi ilave edip karistirin.

- Corba kaynamaya basladiginda kavurmayi ekleyin.

- Tencerenin kapagini kapatin ve bulgur yumusayana kadar kisik ateste 15-20 dakika
- 1 cay kasigi karabiber pisirin.

- Ocaktan aldiktan sonra birkac dakika dinlendirin.

- 1 ¢ay kasigi tuz
- 1tatl kasigi pul biber

Sunum ve Tuketim Sekli
- Kisa sure dinlendirdikten sonra sicak olarak servis edin.

PUf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Yesil soganlarin rengini ve dokusunu kerumak igin geredinden fazla pisirmemeye
dikkat edin.

- Bulgur bekledikge corbanin suyunu gekerek kivamini koyulastiracagindan Sever
Basali uzun stre bekletmeden servis edin.
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Nergisleme

Bu Lezzeti Kesfet
Yumurta Salatas

MIE

SURE PORSIYON
20 Dakika 6 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—e —e
- 6 adet yumurta Hazirlik Sireci
- 6 adet yesil sogan - Yumurtay! kati kivamda haglayin.

- 1/2 demet maydanoz - Yesil soganlar ve maydanozu bol suda yikayip stzun.

- 1tath kasigi tuz Pigirme Sireci

- Haslanmis yumurtalarin kabuklarini soyup dilimleyin.

- Yesil soganlari ve maydanozu ince ince Kiyin.

- Dilimlenmig yumurtalari, yesil sodanlari ve maydanozu genis bir karigtirma kabina alin.
- Limon veya sumak suyu (istege bagl) - Tuzu, karabiberi ve pul biberi ekleyip yumurtayi fazla ezmeden nazikge harmanlayin.

- 1 cay kasigi pul biber
- 1 cay kasigi karabiber

Sunum ve Tuketim Sekli
- Salatayi servis tabagina alin ve 6zellikle kahvaltilarda taze pide esliginde servis edin

Paf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Yumurta sarilarinin dagiimamast igin salatayi nazikge karistirin.

- Istege bagli olarak lezzetini zenginlestirmek ve eksilik katmak igin Uzerine az
miktarda limon suyu veya sumak suyu gezdirebilirsiniz.
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Reyhanli Salata

Bu Lezzeti Kesfet

oo |F

SURE PORSIYON
20 Dakika 6 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—eo —e

- 6 adet orta boy domates

- 3 adet orta boy salatalik

- 4 adet sivri biber

- 2 adet orta boy kuru sogan

- 1/2 demet maydanoz

- 2 yemek kasIgl kuru reyhan

- 1/2 adet limon suyu veya sumak suyu
- 1tath kasigi tuz

- 1cay kasigi pul biber

B T T
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Hazirlik Sureci

- Kuru soganlari, domatesleri, salataliklari ve sivri biberleri bol suda yikayip stzln.
- Maydanozu ayiklayin, yikayip suzin.

Pisirme Sureci

- Domatesleri, sivri biberleri ve salataliklari kigk kipler halinde dograyin.

- Kuru soganlari piyazlik dograyin.

- Maydanozu ince kiyin.

- Dogradiginiz tim sebzeleri genis bir karigtirma kabina alin.

- Kuru reyhani, pul biberi, tuzu ve limon suyunu veya sumak suyunu ekleyip sebzeleri
ezmeden hafif¢e harmanlayin.

Sunum ve Tuketim Sekli
- Salatayi servis tabagina alin ve ana yemeklerin veya izgaralarin yaninda bekletme-
den servis edin.

Puf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Salatanin sulanmamasi ve sebzelerin diri kalmasi igin tuzu, limon veya sumak
suyunu ve kuru reyhani servisten hemen énce ekleyin.

- Kuru reyhani salataya eklemeden 6nce avug icinde hafifce ufalayin; boylece
aromasl daha belirgin hale gelir.



Ebugannug

Bu Lezzeti Kesfet

E

SURE PORSIYON
50 Dakika 6 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—o — o
- 2 kg patlican Hazirlik Sureci
- 250 g kiglik kavurma - Patlicanlari birkag yerinden delip kozleyin.

- Kabuklarini soyup fazla suyunu stizdurtn.
- Patlicanlari dograyin veya ezerek puremsi bir kivama getirin.
- Sarimsaklari ezin.

- 2-3 yemek kasigi sivi yag
- 4-5 dis sarimsak

- 1tath kagigi tuz (kavurmanin tuzuna gore)

_ Pisirme Sureci
- 1ath kagir karabiber - Kislik kavurmayi tavaya alip kendi yagiyla kisa stre isitin.
- 1tath kasig pul biber - Gerekirse sivi yag ekleyin.

- Kozlenmis patlicanlari ekleyip 5-7 dakika kavurun.
- Sarimsak, tuz, karabiber ve pul biberi ekleyip karistirin.
- Kisa stre daha pisirip ocaktan alin.

Sunum ve Tuketim Sekli
- Ik veya sicak servis edin.
- Istege gore tandir ekmegi ve ayran esliginde sunun.

Paf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Patlicanlarin fazla suyunu iyice stizdaran.

- Kavurmanin sertlesmemesi igin uzun stre pisirmeyin.

- Tuz miktarini kavurmanin tuzuna gore ayarlayin.

- Cesitleme Notu: istege bagh olarak kavurma yerine yumurta kullanilarak da
hazirlanabilir.
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Patates Kavurmasi

Bu Lezzeti Kesfet

oo |F

SURE PORSIYON
55 Dakika 6 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—eo —e

- 6 adet orta boy patates

- 2 adet orta boy kuru sogan

- 1/2 cay bardadi svi yag (veya tereyag)
- 1yemek kasigi domates salgasi

- 1tath kasig tuz

- 1 tath kasigi pul biber

- 1tatl kasigi karabiber

Hazirlk Sireci

- Patatesleri yikayin, kabuklarini soyun ve haslama suresini kisaltmak igin birkag
pargaya boélun.

- Kuru soganlari soyun, yikayin ve yemeklik ince dograyin.

Pisirme Sureci

- Dogranmis patatesleri tencereye alin, (izerini gececek kadar su ekleyip
yumusayana kadar haslayin.

- Haslanan patateslerin suyunu suzln ve sicakken bir catal veya patates ezecegi
yardimiyla pure haline getirin.

- Ayri bir tencereye veya tavaya 1/2 gay bardagi sivi yagi alin.

- Dogranmis soganlari ekleyip pembelesene kadar kavurun.

- Domates salgasini ilave edip 2-3 dakika kokusu ¢ikana kadar kavurmaya devam edin.
- Tuzu, pul biberi ve karabiberi ekleyip karistirin.

- Ezilmis patatesleri tencereye ilave edin.

- Kisik ateste tim malzemeler birbiriyle tamamen harmanlanana kadar karistirarak
birkac dakika daha kavurun ve ocagi kapatin.

Sunum ve Tiketim Sekli

- Patates kavurmasini sicak olarak servis tabagina aktarin.

- Yaninda taze tandir ekmegi, ayran veya cay esliginde servis edin.

- Ayrica bu lezzetli harci sacda yapilan yoresel fatayor, gozleme ve béreklerin ic
malzemesi olarak da kullanabilirsiniz.

Puf Noktalar ve Ustalik Bilgisi

- Patatesleri hagladiktan sonra piruzstz bir kivam igin henlz sicakken ezmeye dzen
gosterin.

- Patates eklendikten sonra tencerenin dibinin tutmamasi igin kisik ateste surekli
karigtirarak soganli ve salgall hargla 6zlesmesini saglayin.
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Pirpar
(Yogurtlu Semizotu Mezesi) Bu Lezzei Kesfot

MIEARIE

SURE PORSIYON
10 Dakika 6-8 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—e —e
- 1demet semizotu Hazirlik Siireci
- 1kése yogurt (tercihen stizme) - Semizotunu ayiklayip sert saplarini temizleyin.

- Bol suda hirkag kez yikayip iyice stzdurun.
- Cok ufalamadan dograyin.
- Yogurdu ve ezilmis sarimsagi purtzstzlesene kadar cirpin.

- 2 dis sarimsak (ezilmis)
- 1 tath kasigi tuz

Uzeri igin: o o
Pisirme Sureci

- Semizotunu sarimsakli yogurtla hafifce karistirin.
- Tuzu servisten hemen 6nce ekleyin.
- Zeytinyagini tavada isitin. Cevizleri ekleyip kokusu gikana kadar kisa sure kavurun.

- 1 gay bardagi iri kirlmig ceviz

- 1-2 yemek kasigi zeytinyagi

Sunum ve Tiketim Sekli
- Mezeyi servis tabagina alin.
- Uzerine cevizli zeytinya§ini gezdirip soguk servis edin.

Paf Noktalar ve Ustalik Bilgisi

- Mezenin sulanmamasi igin semizotunu iyice stzdurtn.
- Tuzu servisten hemen 6nce ekleyin.
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Bu Lezzeti Kesfet
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SURE PORSIYON
3-6 Saat 6-8 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—e —e
- 1kg tuzlu balik (inci kefali) Hazirlik Siireci
- 4-5 adet yumurta - Baliklari fazla tuzdan arindirmak igin 3-6 saat bol suda bekletin. Bekletme stiresince
. 200 gun suyunu 2-3 kez degistirin.

- Tuzdan arinan baliklari temizleyip bol suda yikayin ve stzin.
- Yumurtalari genig bir kasede ¢irpin.
- Unu diiz bir tabaga alin.

- 1¢ay bardag sivi yag

Pisirme Sureci

- Tavada swvi yagi kizdirin.

- Baliklari 6nce una, ardindan cirpiimig yumurtaya bulayin.

- Baliklarin her iki tarafini kizgin yagda iyice kizartin.

- Kizaran baliklarin fazla yaginin stizilmesi igin kagit havlu dzerine alin.

Sunum ve Tiketim Sekli

- Baliklari servis tabagina alin; geleneksel olarak sogan salatasi ve salcall bulgur pilavi
esliginde sicak servis edin.

Puf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Baligin asir tuzlu kalmamasi igin suda bekletme stresine dikkat edin ve bekletme
suyunu birkag kez degistirin.

- Un ve yumurta kaplamasinin baliga iyi tutunmasi igin kizartmadan énce baliklar
kagit havluyla iyice kurulayin.

- Balik tuzlu oldugundan una veya yumurtaya ayrica tuz eklemeyin.
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Botan Balig:

Botan baligi, Botan Cayr'nda avlanan yerel tatli su baliklarinin geleneksel yontemlerle pisirilmesiyle

Bu Lezzeti Kesfet

hazirlanan koklu bir nehir lezzetidir. Nehir kiltarayle ic ice yasayan Siirt halki icin tarih boyunca
dnemli bir protein kaynagi olmus; Siirt Merkez, Tillo, Eruh, Pervari ve Botan Vadisi boyunca uzanan
yerlesimlerde taze avlandigi gln pisirilmistir. Bu gelenek, yore halkinin dogayla kurdugu badi

yansmr.
% [[x®](62
SURE PORSIYON
55 Dakika 6-8 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—_—e —_—e

- 2 kg Botan Cayi baligi (tath su bali)
- Yeteri kadar un

- 1tath kagigi tuz

- 1 cay kasigi pul biber

- 1 cay kasIgi karabiber

- Kizartmak igin sivi yag

ARRRENESSRRRARRRRNES

PISIIIIRIIIIIRIIIIIIIN,

S RIARARAES

Hazirlik Sureci

- Baliklarin pullarini ve i¢ organlarini temizleyin, bol suyla yikayip iyice suzin.
- Baliklari tuz, karabiber ve pul biberle hafifce ovup kisa stre dinlendirin.

- Dinlenen baliklari her tarafi kaplanacak sekilde una bulayin.

- Uzerlerindeki fazla unu hafifge silkeleyin.

Pisirme Sureci

- Genis bir tavaya kizartmaya yetecek miktarda sivi yag alin ve iyice isitin.

- Una bulanmig baliklari kizgin yaga dikkatlice yerlestirin.

- Baliklari arkali 6nlt gevirerek her iki yliza altin sarisi renk alip i¢leri tamamen
pisene kadar kizartin.

- Pisen baliklari tavadan alip fazla yagini sizdarun.

Sunum ve Tuketim Sekli
- Botan baligini sicak servis edin. istege bagli olarak limon dilimleri, maydanoz ve

turpla susleyin.

Paf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Batan baliginin lezzetini korumasi igin mimkun oldugunca taze kullaniimasina dik-
kat edin.

- Baliklari una bulamadan 6nce iyice stzun; yuzeylerinin fazla islak olmasi unun
tutunmasini zorlastirir.

- Una buladiktan sonra fazla unu silkeleyin.

- Baliklarin dagilmamasi igin kizartma sirasinda gereginden fazla gevirmeyin.
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Siirt Alabalig

Botan Cayi ve cevresindeki dogal soguk su kaynaklarinda yetisen alabaliklarin geleneksel  Bu Lezzeti Kesfet
yontemlerle pisiriimesiyle hazirlanan besleyici bir lezzettir. Siirt merkez, Tillo, Eruh ve Botan

Vadisi boyunca uzanan akarsu kenarindaki yerlesimlerde yaygin olarak tuketilen alabalik,

bolgede sinirli 6lgekte surddralen balikgihgin degerli Grdnlerinden biridir.

4 |||

SURE PORSIYON
20 Dakika 6 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
e —_—e
- 6 adet Siirt alabaligi Hazirlik Stireci
- 1su bardagi beyaz un veya misir unu - Alabaliklarin i¢ organlarini temizleyin, bol suda yikayip stzin.

. 1'su bardagi svi yaj - Unu duz bir tabaga alin.

- 2 cay kasIfjl tuz Pisirme Sureci

- Alabaliklari tuz ve karabiberle ovarak lezzetlendirin.

- Baliklarin her iki tarafini una veya misir ununa bulayin.

- Genig bir tavada sivi yagi kizdirin.

- Unladiginiz baliklari kizgin yaga alin ve her iki tarafini altin sarisi bir renk alincaya
kadar kizartin.

- Kizaran baliklari fazla yaginin stizilmesi igin kagit havlu Gzerine alin.

- 1 cay kasIgi karabiber
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Sunum ve Tiketim Sekli
- Baliklari servis tabadina alin, mevsim salatasi ve geleneksel bulgur pilavi esliginde
sicak servis edin.

Puf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Alabaliklarin kurumamasi igin yiksek ateste kontrolli bigimde kizartin ve
gereginden fazla pisirmeyin.

- Unun baliga esit bigimde tutunmasi ve fazla unun kizartma yagina karismamasi igin
baliklari yaga almadan 6nce hafifge silkeleyin.

- Citir bir dis doku elde etmek i¢in beyaz un yerine misir unu tercih edilebilir.
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Siirt Dolmasi - Taze

Bu Lezzeti Kesfet

S
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SURE PORSIYON
85 Dakika 6 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
— o — o

- 300 g dana kugbasl et

- 100 g kuyruk yagi

- 1 demet pazi yapragi

- 300 g lahana yapradgi

- 1kg taze dolmalik biber

- 1kg taze patlican

- 300 g asma yapradgi

- 4 su bardag piring

- 3 adet domates

- 3 adet yesil biber

- 2 yemek kasigi domates salgasl
- 1yemek kasigi biber salgasi
- 1su bardagi sumak suyu

- 1su bardagi sivi yag

- 1 demet maydanoz

- 2 adet orta boy kuru sogan
- 1tath kasigi toz biber

- 11tatl kasigi karabiber

- 2 tatli kasigi pul biber

- 2 tath kasigi tuz

Hazirlik Sareci

- Yikanmis pirincin igine ince dogranmis dana kugbas! eti, kuyruk yagini, domatesi,
yesil biberi, kuru sodani ve maydanozu ekleyip karistirin.

- Salgalari, sivi yagy, tuzu ve baharatlari ilave ederek tim malzemeyi gigden iyice
karistirip homojen bir i¢ harg elde edin.

- Hazirladiginiz i¢ harci oyulmus taze sebzelere (patlican, biber) ve haglanmig
yapraklara (asma, lahana, pazi) piringlerin kabarma payini birakacak sekilde doldurup
sarin.

Pisirme Sureci

- Doldurulan sebze ve sarmalari genis bir tencereye bosluk kalmayacak sekilde
duzgunce dizin.

- Uzerine 1 su bardagi sumak suyu ve dolmalarin seviyesine gelecek kadar sicak suyu
ekleyin.

- Dagiimamalari igin Gzerine agir bir tabak kapatin.

- Tencereyi ocaga alip orta-kisik ateste yaklasik 35-40 dakika pisirin.

Puf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Dolmalarin piserken agilmamasi ve piringlerin disari tasmamasi icin sebzeleri
tamamen doldurmayin, Gst kisimlarinda hafif bosluk birakin.
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Siirt Dolmasi - Kuru

Bu Lezzeti Kesfet

S
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SURE PORSIYON
70 Dakika 6 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
— o

—o
- 10 adet kuru dolmalik biber
- 10 adet kuru patlican
- 10 adet kuru kabak

- 200 gram asma yapragi (istege bagli lahana
veya pazi yapragi)

ic harg iin:

- 500 g yagl kuzu kol

- 1 demet maydanoz

- 2 adet yesil biber

- 2 adet orta boy domates

- 1yemek kasigi biber salgasi

- 2 yemek kasigl domates salgasl

- 1yemek kasigi tuz

- 1 cay kasigi karabiber

- 11tath kasigi pul biber

- 3 su bardag piring

- 1su bardagi sivi yag

- 1 ¢ay bardag tane sumak

Hazirlik Sareci

- Kuru patlican, biber ve kabaklari; yumusayip doldurulabilir kivama gelmesi igin
kaynayan suya atarak hafifce haslayin.

- Yumugayan kuru sebzeleri sicak sudan gikarip stzin ve sogumaya birakin.

- Tane sumag! eksisini salmasi i¢in bir kase 1lik suyun igine alip bekletin.

- Domates, yesil biber ve maydanozu ince ince dograyin.

Pigirme Sureci

- Yikanmis piring, dogranmis kuzu eti, domates, yesil biber, maydanoz, salcalar, sivi
yag ve baharatlari ekleyerek cigden iyice karistirin.

- Kuru dolmalari, Gst kisimlarinda piringlerin sisme payi igin yaklasik 2 cm bogluk
kalacak sekilde doldurun. Agiz kisimlarini hafifce sikip i¢ ige gegirin.

- Doldurdugunuz sebze ve sarmalari tencereye aralarinda bosluk kalmayacak bigimde
yan yana dizin.

- Dolmalarin dadilmamasi igin Uzerine diz ve agir bir tabad ters gevirerek kapatin.

- Tencereyi ocaga alip ilk 15 dakika yuksek ateste pisirin.

- Ardindan tencereye énceden hazirladiginiz sumakl suyu stzerek ekleyin; atesi orta
seviyeye getirip 35 dakika daha pisirmeye devam edin.
- Pisen yemegi ocaktan alip yaklasik 15-20 dakika kadar dinlendirin.

Paf Noktalari ve Ustalik Bilgisi
- Sicak olarak, yemegin agirhdini dengelemek icin yaninda taze yogurt veya ayran ile

servis edin.
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Yaprak Sarmasi

Yaprak Sarma, Glneydogu Anadolu Bolgesi mutfak kaltaranan énemli lezzetlerinden Bu Lezzeti Kesfet
biri olup 6zellikle Siirt ve gevresinde geleneksel sofralarin vazgegilmez yemekleri arasinda

yer alir. incecik ve 6zenle sarilmasi; emegi, sabri ve misafire verilen degeri simgeler.

Anadolu'da kadinlarin bir araya gelerek imece usull sarma hazirlamasi ise dayanisma ve birlik

kdltarantn 6nemli bir pargasi olarak gorullr. Yaprak sarma; dugunlerde, bayram sofralarinda, taziye

yemeklerinde ve ginlik tiketimde sikga hazirlanan geleneksel bir yemektir. Ozellikle kalabalik aile

sofralarinda paylasimin ve birlikte olmanin simgesi olarak énemli bir yere sahiptir.
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SURE PORSIYON
1 Saat 50 Dakika 6 -8 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—eo —e
- 3500 g kuzu e Hazirlik Sureci
- 300 g asma yaprag! - Yapraklar salamura ise fazla tuzunu atmasi igin aksamdan ya da birkag saat
. 2 su bardag piring oncesinden suda bekletin.

- Taze yaprak kullanilacaksa yumusayip sarmaya hazir hale gelmesi igin kaynar suda

- 2 adet orta boy sogan
y 00 yeteri kadar bekletip stzin.

- 3 adet orta boy domates
Pisirme Sureci

- Tavla zari blyukligunde dogranmis kuzu eti, yemeklik dogranmis kuru sogan, yesil
biber, domates, piring ve ince kiyllmis maydanozu karistirin.

- 1yemek kasigi biber salgasi - Biber salgasi, domates salgasl, tuz, pul biber, karabiber ve sivi yag ilave ederek
homojen bir harg elde edin.

- Hazirladiginiz harci asma yapraklarina sardiktan sonra tencereye duzgin bir sekilde

- 3 adet yesil biber

- 3 yemek kasigi domates salcas!

- 1 cay bardagi sivi yag
- 1yemek kasigi pul biber

yerlestirin.
- 1tath kasig karabiber - Uzerine agirlik yapmasi igin bir tabak kapatip yeterli miktarda sicak su ekleyin ve
. 1demet maydanoz kisik ateste yaklasik 50 dakika pigirin.

- 1tath kasigi tuz
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Yaprak Sise

Bu Lezzeti Kesfet
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SURE PORSIYON
75 Dakika 6 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—e —e

- 200 g yagl kaguk kiyilmis et ya da 200 g kiyma
- 1kg asma yapragi

- 2 su bardagi yarma

- 1yemek kasigi tuz

- 1tatl kasigi pul biber

- 2 adet orta boy kuru sogan

- 4 adet yesil biber

- 3 adet orta boy domates

- 1su bardagi sivi yag

- 1/2 demet maydanoz

- 1su bardagi sumak suyu (tane sumagin suda
bekletilmesiyle elde edilen)

- 1yemek kasigi biber salgasi

- 2 yemek kasigi domates salcas!

- 11tatl kasigi karabiber

Hazirlik Sureci

- Yaprak tuzlu ise tuzunun ¢ikmasi igin birkac saat suda bekletin.

- Sert ise yumusayincaya kadar kaynar suda haslayip stzn.

- Sumak tanelerini eksisini salmasi igin bir kase soguk suda islatin.
- Et ve sebzeleri kiiglk kicuk dograyin.

- Dogranmis et ve sebzelere yarma, baharat ve sivi yagi ekleyerek tim malzemeler

homojen bir harg héaline gelene kadar iyice karistirin.
- Hazirladiginiz i¢ harg ile yapraklari sarip tencereye dizin.

Pisirme Sureci

- Yapraklarin Gzerine diz bir tabak yerlestirin.
- Yapraklarin Gzerini gegecek kadar su ekleyin.
- Tencerenin kapagini kapatip ilk asamada yuksek ateste pismeye birakin.

- Su kaynamaya baslayinca atesi kisin; yaklasik 15 dakika bu sekilde pisirdikten sonra

hazirladiginiz sumak suyunu sizerek tencereye ekleyin.
- Kisik ateste 35-40 dakika daha pisirip yemegi ocaktan alin.

Sunum ve Tiketim Sekli
- 20 dakika dinlendirip servis edin.

Paf Noktalar ve Ustalik Bilgisi

- Istege bagli olarak yarmay! yarim su bardag sicak su ile islatip 10 dakika din-
lendirebilirsiniz. Bu islem yarmanin daha ¢abuk pismesini ve sarmanin daha kolay
sarilmasini saglar.
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Paz1 Sarmasi

Bu Lezzeti Kesfet

S
@ &
SURE PORSIYON
40 Dakika 8 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
— o — o

- 2 kg pazl yapragl

- 2,5 su bardag! piring

- 2 adet domates

- 2 adet yesil biber

- 1adet kapya biber

- 1adet orta boy sogan

- 1 demet maydanoz

- 1yemek kasigi domates salgas!
- 1yemek kasigi biber salgasi

- 15 cay bardagi sivi yagd

- 300 g tavla zari buytkluginde dogranmis et
- 1tath kasigi tuz

- 1 cay kasIgi karabiber

- 1 cay kasigi pul biber

- 1 cay bardagl sumak suyu

Hazirlik Sureci

- Pazi yapraklarini ayiklayip bol suda yikayin.

- Yikanan pazi yapraklarini kaynar suda kisa stre hasladiktan sonra hemen soguk
suya alip bekletin.

- Pirinci fazla nisastasindan arindirmak (izere yikayip stzan.

- Maydanoz, sogan, domates ve biberleri ince ince dograyin.

- Dogranmis et ve sebzelere piring, salgalar, sivi yag ve baharatlari ilave edin.

- Tim malzemeler 6zlesene kadar iyice karistirarak ic harci hazirlayin.

- Hazirladiginiz harg ile pazi yapraklarini sarip tencereye dizenli sekilde dizin.

Pisirme Sureci

- Sarmalarin Gzerini gegecek kadar su ekleyin.

- Tencerenin kapagini kapatip ilk asamada ylksek ateste pisirin.

- 20 dakika pisirdikten sonra sarmalarin (zerine bir cay bardagi sumak suyunu
ekleyin.

- Atesi orta-kisik seviyeye getirip 15-20 dakika daha pisirin ve yemegi ocaktan alin.

Sunum ve Tiketim Sekli

- Kisa sure dinlendirip sicak servis edin.

Puf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Pazi yapraklari ok hassas oldugu igin kaynar suya batirildiktan sonra bekletilmeden

hemen cikariimalidir.
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Binard Sarmasi

Bu Lezzeti Kesfet
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SURE PORSIYON
70 Dakika 8 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—e —e
- 2 kg salamura binard yapragi Hazirlik Stireci
i harer icin: - Binard yapraklarini fazla tuzundan arindirmak igin bol suda bekletin. Ardindan

yikayip suzdn.

- Kuru sogani ve maydanozu ince ince dograyin.

- Pirinci fazla nisastasindan arindirmak igin bol suyla yikayip stzin.

- 1demet maydanoz - Pirinci, kuru sogani, maydanozu, salcayi, tuzu, karabiberi ve pul biberi genis bir kaba
- 1yemek kasigI domates ve biber salgasi karigimi alin. Tam malzemeleri iyice karigtirarak i¢ harci hazirlayin.

- Hazirladiginiz hargtan binard yapraklarinin igine uygun miktarda koyup sarin.

- Sarmalari tencereye dizenli ve siki bir sekilde dizin.

- 2,5 su bardag! piring

- 1adet orta boy kuru sogan

- 1tath kasigi tuz
- 1 cay kasIg karabiber

o Pigirme Sdreci
" eI ofaer - Sarmalarin Uzerini gegecek kadar sicak su ekleyin.
Uzeri igin: - Tencerenin kapagini kapatin ve kaynamaya baslayana kadar yuksek ateste pisirin.
- 2 yemek kasi{! tereyag - Kaynamaya basladiktan sonra atesi orta-kisik seviyeye disurin ve yaklasik 25
- 2-3 dal taze sarimsak yapragi (istege bagl) dalfika Bl [0 o N

- Pisen sarmalari ocaktan alin ve kisa stre dinlendirin.

- Tatl toz kirmiz biber (istege bag] - Tereyadini kiigUk bir tavada eritin. istege bagli olarak ince kiyilmis taze sarimsak
Pisirmek igin: yapraklarini ve az miktarda tatli toz kirmizi biberi ekleyip kisa stre gevirin.

- Sicak su - Hazirladiginiz tereyagini sarmalarin (zerine gezdirin.

Sunum ve Tiketim Sekli

- Binard sarmasini kisa slre dinlendirdikten sonra sicak olarak servis edin.

Puf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Salamura binard yapraklarini kullanmadan 6nce fazla tuzunun ¢ikmasi igin yeterince
suda bekletin.
- Cesitleme Notu: istede bagli olarak et eklenerek de hazirlanabilir.
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Biiryan
Rivayete gore Yavuz Sultan Selim, Dogu seferi sirasinda ordusuyla birlikte Siirt yakinlarinda ~ Bu Lezzeti Kesfet

konaklamistir. Uzun yolculuk sartlari ve savas hazirliklari sebebiyle bitkin dusen orduyu en iyi
sekilde agirlamak isteyen bolge halki, yoreye 6zgu 6zel bir pisirme teknigine bagvurmustur.

Topraga agilan derin kuyularin gece boyunca mese odunuyla isitilmasi ve kuzu etlerinin bu kuyularda kendi buhariyla
saatlerce pisiriimesiyle hazirlanan bu 0zel yemedgin kokusu, sabahin ilk isiklariyla birlikte tim ordugaha yayilmistir.
Kendisine sicak pide uzerinde ikram edilen kebabi ¢ok bedenen Yavuz Sultan Selim'in, “Boylesi bir lezzet ne saray
sofralarinda ne de baska diyarlarda gortlmustar." diyerek ustalari taltif ettigi aktariimaktadir.

Bu olayin ardindan bolgede simgelesen yemek, Farsgada “kizarmis veya pismis et" anlamina gelen "blryan” ismiyle
aniimaya baslanmistir. Kokeni gogebe goban kiltlrine dayanan ve daglarda topraga kazilan gukurlarda etin kendi
buhariyla pisirilmesi esasina dayanan bu geleneksel yontem, 6zunu koruyarak ginumuze kadar ulagsmigtir.

¥

SURE PORSIYON
25 -3 Saat -
MALZEMELER HAZIRLANISI
- 1batdn kuzu - Siirt'in tescilli lezzetlerinden biri olan baryan, kuzunun biitiin halde yaklasik 3 metre

derinliginde ve 70-80 cm capindaki 6zel bir kuyuda pisirilmesiyle hazirlanir. Kuzu,
gember bicimindeki demire bagli cengellere asilarak kuyu duvarlarina degmeyecek
sekilde yerlestirilir. Kuyunun hava almamasi ve dumansiz bir ortam saglanmasi igin
kapagin gevresi camurla sivanir. Kuzu, bu yontemle yaklasik 2,5-3 saat pisirilir. Pisen
et kuyudan cikarilip tepsilere alinarak servise sunulur.




Tencere Kebabi

Bu Lezzeti Kesfet

S
@ &
SURE PORSIYON
55 Dakika 6-8 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—e —e

- 8 adet orta boy patlican

- 4 adet yesil biber

Kofte harci igin:

- 500 g kuzu kiyma

- 100 g kuyruk yagi (ince cekilmis veya kiyilmig)
- 2 adet orta boy kuru sogan

- 2 dis sarimsak

- 1tath kasigi tuz

- 1 cay kasigi karabiber

- 1 cay kasigi pul biber

- Yarim demet maydanoz

Sosu igin:

- 2 adet domates

- 1yemek kasigl domates salgas!
- 1tatl kasigi biber salgasi

- Yarim cay bardagi sivi yag

- 1su bardag sicak su

- Yarim cay kasig! tuz

- 1 cay kasigi kekik (istege bagl)
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Hazirlik Sureci

- Patlicanlari alacall soyun. Yaklasik iki parmak araliklarla, tamamen ayirmadan
capraz kesikler agin.

- Kuzu kiymayl, kuyruk yagini, ince dogranmis kuru sogant, ezilmis sarimsadgi, ince
kiyilmis maydanozu, tuzu, karabiberi ve pul biberi genis bir kapta iyice yogurun.

- Kofte harcindan ceviz blytkluginde parcalar alin. Avug iginde hafifge bastirarak
sekillendirin ve patlicanlarin kesiklerine yerlegtirin.

- Yesil biberleri iri pargalar halinde dograyin.

- Domatesleri plre haline getirin.

- Domates puresine domates salgasl, biber salgasi, sivi yag, sicak su, tuz ve istege
badl olarak kekigi ekleyip karistirin.

- Hazirladiginiz sosu bir tasim kaynatin.

Pisirme Sureci

- Koftelerle doldurdugunuz patlicanlari tencereye diizgunce dizin.

- Dogradiginiz yesil biberleri patlicanlarin Uzerine veya aralarina yerlestirin.

- Hazirladiginiz sosu patlicanlarin Gzerine gezdirin.

- Orta-kisik ateste kofteler tamamen pisip patlicanlar yumusayana ve sos kivam
alana kadar yaklasik 30 dakika pisirin.

Sunum ve Tuketim Sekli

- Tencere kebabini tirnak pide, bulgur pilavi ve ayran esliginde sicak olarak servis edin.
Paf Noktalar ve Ustalik Bilgisi

- Kuyruk yag, koftenin pisirme sirasinda yumusak ve sulu kalmasina yardimei olur.

- Patlicanlara kesik agarken tamamen ayirmamaya dikkat edin. Bdylece kofteler
pisirme sirasinda patlicanlarin arasinda kalir.
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Dizme Kebab1

Bu Lezzeti Kesfet

S
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SURE PORSIYON
80 Dakika 6 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
— o — o

- 5 adet patlican

- 6 adet carliston biber

- 5 adet domates

Kofte harci igin:

- 800 g kuzu kiyma

- 2 adet kiiglk boy kuru sogan

- 1tatl kasig tuz

- 1tatl kasigi karabiber

- 1tath kasigi pul biber

Sosu igin:

- 1yemek kasigi domates salgasi
- 1tath kasigi biber salgasi

- 2 yemek kasidi sivi yad

- Yeteri kadar sicak su

- 1-2 dis sarimsak (istege bagl)
- 1¢ay kasigi kekik (istege bagl)

Hazirlik Sureci

- Patlicanlari alacali soyup iki parmak kalinliginda halkalar halinde dograyin.

- Kiymayi, ince dogranmis sodanlari, tuzu, karabiberi ve pul biberi iyice yogurun.

- Hargtan yassi kofteler hazirlayip tavada hafifge miharleyin.

- Patlicanlari ve kofteleri firin tepsisine sirayla, dik bicimde dizin.

- Aralarina dilimlenmis domatesleri ve carliston biberleri yerlestirin.

- Salgalari sicak suyla acin. Sivi yagl, istege baglh sarimsagi ve kekidi ekleyip karistirin.

Pigirme Stireci
- Sosu tepsideki malzemelerin tzerine gezdirin.
- Onceden 180 °Cye Isitilmig firinda yaklasik 50 dakika pisirin.

Sunum ve Tuketim Sekli
Bulgur pilavi, ayran ve tercihe gore tirnak pide veya lavas esliginde sicak servis edin.

Paf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Kéfteleri hafifge miharleyin; béylece firinda bigimlerini daha iyi koruyacaklardir.
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Pekmezli Kavurma

Geleneksel Siirt mutfak kultarande, ézellikle kirsal yerlesimlerde hazirlanan bu tarif, yeni dogum
yapmis kadinlara gug verdigi ve anne sutinu artirdigi dusuncesiyle ikram edilir. Besleyici ve tok
tutucu yapisiyla 6zellikle Ramazan ayinda sahur sofralarinda da tuketilir.

Bu Lezzeti Kesfet

% |60

SURE PORSIYON
10 Dakika 4 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—_—e —_—e
- 200 g kavurma Hazirlik Stireci

- 1su bardagi (200 ml) pekmez
- 1tath kasigi un

- 1yemek kasigi sivi yag

- 1tath kasigi tuz

- Kavurmayi tavaya alin.
- Siviyag, unu ve tuzu ekleyin.
- Pekmezi élgtp hazirlayin.

Pisirme Sureci

- Unun kokusu gikana kadar yaklagsik 1 dakika kavurun.

- Pekmezi ekleyin.
- Bir tasim kaynatip ocaktan alin.

Sunum ve Tiketim Sekli
- Kisa sure ilittiktan sonra servis edin.

Paf Noktalar ve Ustalik Bilgisi

- Pekmezin fazla koyulagsmamasi igin uzun stre kaynatmayin.



Metfune / Metfuni

Bu Lezzeti Kesfet

6

SURE PORSIYON
50 Dakika 6 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—e —e
- 2 su bardag kuru patlican Hazirlik Stireci
- 15 su bardagi kuru biber - Kuru patlicanlari kaynar suda yumusayana kadar haslayip stzun.

- Kuru domatesleri ve biberleri ilik suda yumugayana kadar bekletip stzln, ardindan
kip seklinde dograyin.
- Sogani yemeklik dograyin.

- 15 su bardagi kuru domates
- 250 g dana kavurma

- 1 adet buyuk boy kuru sogan Pisirme Sireci

- 1yemek kagigr domates salgasi - Sivi yadi tencerede Isitip sogani kavurun.

- Yarim cay bardagi sivi yag - Salcayi ekleyip kisa stre kavurun.

- Patlicanlari, biberleri ve domatesleri ekleyin.

- Tuz, pul biber, karabiber, toz biber ve sicak suyu veya et suyunu ekleyin.
- Tencerenin kapagini kapatip kisik ateste yaklasik 25 dakika pisirin.

- 1su bardagi sicak su veya et suyu

- 1tath kasigi tuz

- 1tatl kasigi pul biber - Kavurmayi ekleyip 5 dakika daha pisirin ve ocaktan alin.
o e bas berebioer Sunum ve Tilketim Sekli
- 1cay kasigi toz biber - Kisa siire dinlendirip sicak servis edin.

Puf Noktalari ve Ustalik Bilgisi
- Kavurmanin sertlesmemesi ve dagiimamasi icin son 5 dakikada ekleyin.
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Siirt Usuli Tas Kebabi1

Siirt ve cevresinde kigukbas hayvancilik tarih boyunca yaygin olmus; tas kebabi bu gelenegin et Bu Lezzeti Kesfet
degerlendirme bigimlerinden biri olarak 6ne gikmistir. "Kebap" adi tagisa da dogrudan ateste degil,

tencerede agir agir pisirilmesiyle diger kebaplardan ayrilir. 0smanli déneminde Anadolu'da yaygin

olan yahni ve tas kebabi kiltdrinin yoresel bir yorumudur. Uzun stre kisik ateste pisirilmesi hem

eti yumusatmak hem de lezzetini muhafaza etmek amaciyla gelismistir.

62

SURE PORSIYON

4,5 Saat 6-8 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—_—e —_—e
- Tkg kuzu kusbasi et Hazirlik Sareci
- 2-3 adet orta boy kuru sogan - Soganlari kugtk kipler halinde dograyin.

. - Kuzu etini genis bir kaba alin. Dogranmis sogani, tuzu, karabiberi ve yaprak pul

- 100 g kuyruk yag biberi ekleyin.
- Yarim ¢ay bardagi s yag - Etile diger malzemeleri iyice harmanlayip elinizle birkag dakika ovun.

- Hazirladiginiz karigimi yaklagsik 30 dakika dinlendirin.

Pisirme Sureci

- Dinlenen etli karigimi, ocakta uzun streli pisirmeye uygun bakir veya paslanmaz
- 1yemek kasigi tuz celik bir tasin igine alin.

- Etleri tasin iginde bosluk kalmayacak sekilde iyice bastirarak sikica yerlestirin.

- Kuyruk yagini ve sivi yagi genis bir tencerenin tabanina alin.

- Etle doldurdugunuz tasi, agzi tencerenin tabanina gelecek sekilde dikkatlice ters
gevirin.

- Pisirme sirasinda tasin yerinden oynamamasi igin Uzerine uygun bir agirlik
yerlestirin.

- Tencerenin tabanini 3-4 cm kaplayacak kadar sicak su ekleyin ve kapagdini kapatin.
- Kisik ateste 3-4 saat, et iyice yumusayana kadar pisirin.

- Pisirme tamamlandiginda tasi dikkatlice kaldirin.

- 11tatl kasigi yaprak pul biber
- 1 cay kasigi karabiber

- Sicak su (gerektigi kadar)

nﬁvm?* EN N T ﬁ:f ALt 7 s Sunum ve Tiketim SeKli
é;.e\,ﬂ‘?::"\‘("i”’w“"{”'i A NGRS . - Siirt usulii tas kebabini sade piring pilavi veya bulgur pilavi esliginde sicak olarak
% "3-{""": .,\.\,(:. , > servis edin.
: Paf Noktalari ve Ustalik Bilgisi
~— <’ (;J‘,r{f?" : - Etin tasin icine sikica yerlestiriimesi, pisirme sirasinda dagilmasini onler.

- Uzun pisirme sirasinda su azalirsa tencerenin tabaninin kurumamast igin
gerektiginde sicak su ilave edin.

- Yemegin kisik ateste uzun sure pisirilmesi, etin yumusamasini ve lezzetlerin
birbirine gegmesini saglar.

- Kuyruk yagi, yemege kendine 6zgu lezzetini verir ve etin daha sulu kalmasina
yardimel olur.
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Sulu Kofte

Bu Lezzeti Kesfet
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SURE PORSIYON
60 Dakika 6-8 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—eo —e

- 600 g ¢ift ¢ekilmis yadsiz kiyma

- 1su bardagi ince bulgur

- 500 g kuru sogan (yaklasik 4-5 adet)
- Yarim su bardagi su (kofte harct igin)
- 1 cay bardagl tane sumak

- 1yemek kasigi domates salgas!

- 1yemek kasigi biber salgasi

- Kizartmak ve kavurmak igin yeteri kadar sivi yag

- 1tath kasigi tuz
- 1 cay kasigi karabiber
- 1 ¢ay kasigi pul biber

- Yeteri kadar sicak su

Hazirlik Sureci

- Tane sumag bir kase suda 30 dakika bekletin.

- Kiymays, ince bulguru, yarim su bardagi suyu, tuzu, karabiberi ve pul biberi iyice
yogurun.

- Harctan findik biyiklugunde pargalar koparip yuvarlayin.

- Soganlari ince dograyin.

Pisirme Sureci

- Kaofteleri az sivi yagda hafifce kizartin.

- Soganlari ayri bir tencerede sivi yagda kisik ateste pembelesene kadar kavurun.
- Domates ve biber salgalarini ekleyip kisa stre kavurun.

- Kaofteleri tencereye alin.

- Sumak suyunu stzup ekleyin.

- Koftelerin Uzerini yaklasik dort parmak gececek kadar sicak su ekleyin.

- Tuzunu kontrol edin. Kapagini kapatip orta-kisik ateste 15-20 dakika pisirin.

Sunum ve Tuketim Sekli

- Sade piring veya bulgur pilavi esliginde sicak servis edin.

Puf Noktalari ve Ustalik Bilgisi
- Sumak suyunu yemege mutlaka stzerek ekleyin.
- Arzuya gore sumak suyu yerine nar eksisi de tercih edebilirsiniz.
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Semgemok

Yemek, 1920-1925 yillart arasinda Siirtin Baykan ilgesi, Bilvanis koyiinde ortaya gikmis yerel bir ~ Bu Lezzeti Kegfet
lezzettir. Yore halki tarafindan “dagdan gelen nimet" olarak nitelendirilmektedir. Siirt ili, Baykan

ilcesi ve ozellikle Bilvanis koyu ile 6zdeslesmistir. Misafir agirlamada ve 6zel gunlerde tercih

edilen, yapimi emek isteyen degerli bir yemektir. “Dagdan gelen nimet" sdylemi, yemegin bolge

halk icin tasidigi manevi degeri ve dogal malzemelerle iligkisini simgeler.

% |62) (B
SURE PORSIYON
2,5 Saat 8 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
e —_—e
Hamuru icin: Hazirlik Sireci
- Tkg un - Soganlari ince dograyin.
- Yeteri kadar su - Maydanozu ince kiyin.
- Yeteri kadar tuz - Pirinci yikayip stzdn.
ig harci igin: - Unu, suyu ve tuzu yogurarak yumusak ve parzsUz bir hamur hazirlayin.
- 800 g dana eti (cok kiiciik dogranmis) - Hamuru ortlp yaklasik 20 dakika dinlendirin.
- 4 su bardagi piring Pisirme Sureci
- 2 adet blyuk boy kuru sogan - Eti tencereye alin ve suyunu gekene kadar pisirin.
- 100 g tereyadi - Sodanlari ve sivi yag ekleyip soganlar pembelesene kadar kavurun.
- Yarim gay bardag sivi yad - Tereyadini ve salcayi ekleyip kisa stire kavurun.
- 5 U bardag (1 litre) su - Tuz, pul biber ve isotu ekleyin.
. 1 demet maydanoz - Pirinci ve 5 su bardag kaynar suyu ekleyip suyunu gekene kadar pisirin.
. 1yemek kagigl domates salcasi - Ocaktan alip maydanozu ekleyin, karistirin ve i¢ harci sogumaya birakin.
. Yarim yemek kasii tuz - Hamuru bezelere ayirip ince agin.
. . - Hamurdan yuvarlak pargalar kesin.
- Yarim yemek kasigi pul biber ) o
o - Ortalarina i¢ harg koyup yarim ay biciminde kapatin.
- Yarim yemek kasigl isot

- Kenarlarini iyice bastirin.

- Tuzlu kaynar suda yaklasik 5 dakika haslayip stzun.

- Sos igin sivi yagi 1sitin; pul biber ve tatli toz biberi ekleyip yakmadan kisa sure
kizdirin.

- 1 ¢ay kagIgi tath toz biber - Sosu semsemoklarin (izerine gezdirin.

Sosu igin:
- 1yemek kasigi sivi yag
- 1tath kasigi pul biber

Sunum ve Tiketim Sekli
- Ayran veya yogurt egliginde sicak servis edin.

Paf Noktalari ve Ustalik Bilgisi
- Cesitlendirme: Tercihe gore dana eti yerine ayni miktarda tavuk eti kullanilarak da
hazirlanabilir.
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Keklik Kizartmasti

Siirt ve gevresinde av kiltdrinin yaygin oldugu dénemlerden giinimuze ulasan geleneksel bir et Bu Lezzeti Kesfet
yemegidir. Siirt'in Merkez, Tillo, Eruh ve Pervari ilgeleri ile kirsal kesimlerinde yaygin olarak bilinir. Av
etlerinin degerlendirilmesiyle ortaya cikan yemek, 6zel gunlerde ve misafir sofralarinda hazirlanir.
Avcilik kiltarande "bereket ve ustalik” simgesi sayilan keklikler, aile buytklerinin ustaligiyla hazirlanip

pisirilir.
&2

SURE PORSIYON

60 Dakika 6-8 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
. 8 adet keklik Hazirlik Sureci

- Kekliklerin ince tlylerini ateste Gtuleyerek temizleyin.

- 1 gay bardagi sivi yag :
- Ig organlarini gikarip bol suda yikayin ve kurulayin.

° I - Keklikleri uzunlamasina ortadan ikiye kesin.

- Karabiber - Bacaklarini karin bosluguna dogru kivirin.
Garnitir ve sunum igin - Tuz ve karabiberle ovarak 15 dakika dinlendirin.
. Patates (kizartilmis veya kozlenmis) Pigirme Sureci

- Intiyag halinde keklikleri kisa stire 6n haslamadan gegirin.

- Firin tepsisini sivi yagla hafifce yaglayip keklikleri dizin.

- Onceden isitilmis orta sicakliktaki firinda keklikler yumusayip (izerleri kizarana
- Limon dilimleri (istege bagl) kadar pisirin.

- Kurumamalari igin pisirme sirasinda tepside biriken kendi suyunu ara sira
uzerlerine gezdirin.

- Yesil kdy biberi (kizartilmis veya kdzlenmis)

- Domates (kizartiimis veya kozlenmis)

Sunum ve Tiketim Sekli

- Keklikleri kizartilmis veya kézlenmis patates, biber ve domatesle birlikte sicak
servis edin.

- Istege gore limon dilimleri ekleyin.

Paf Noktalari ve Ustalik Bilgisi
- Keklik etinin kurumamasi ve yumusak kalmasi igin kontrolld sicaklikta pisirin.

e e e e e e e e e e e e e e e et s e e e s e e e e e e e e — — m——
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Soganli Kavurma

Bu Lezzeti Kesfet

6

SURE PORSIYON

55 Dakika 8 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—e —e
- 800 g kavurma Hazirlik Sureci
- 5 adet blyuk boy kuru sogan - Soganlari yemeklik dograyin.
- 1'su bardag haslanmis nohut Pisirme Sureci
- 1su bardagi sicak su - Kavurmay tencereye alin ve kendi yadi eriyene kadar kisa sure isitin.

- Sogdanlari ekleyip yumusayana ve hafifge sararana kadar kavurun.

- 1 cay bardag taze veya kurutulmus nar ;
- Haslanmis nohudu ve sicak suyu ekleyin.

- Tatl kagii karabiber - Tuz ve karabiberi ilave edin.

- 1tatl kasig tuz - Orta ateste yaklasik 20 dakika pisirin.
- Ocaktan alin. Uzerine taze veya kurutulmus nar tanelerini serpin.
- 10 dakika dinlendirin.

Sunum ve Tuketim Sekli
- Pide, bulgur pilavi ve ayran egliginde sicak servis edin.

Puf Noktalari ve Ustalik Bilgisi
- Nar tanelerini pisirme sirasinda degil, yemegi ocaktan aldiktan sonra ekleyin.




Siirt Bicak Kebab1

Bu Lezzeti Kesfet

S
@ &
SURE PORSIYON
60 Dakika 8 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—e —e

- 1kg kuzu but eti

- 300 g kuyruk yag

- 8-10 dal maydanoz

- Yeteri kadar pul biber
- Yeteri kadar tuz
Sunum igin:

- Sicak pide ekmegi

- Sumakli sogan salatasl

- Kézlenmis biber

Hazirlik Sureci

- Kuzu etinin sinirlerini ve fazla yaglarini ayiklayin.

- Eti ve kuyruk yagini zirhla ince kiyin.

- Maydanozu ince kiyin.

- Eti ve kuyruk yagini genis bir kaba alip iyice yogurun.

- Maydanozu, pul biberi ve tuzu ekleyin.

- Malzemeler harca esit bicimde dagilana kadar yogurmaya devam edin.

- Harctan mandalina buyukligunde parcalar koparip yassi kebap sislerine
sikica sivayin.

Pisirme Sureci

- Mangal kdzina veya 1zgaray iyice I1sitin.

- Sisleri kdzUn Gzerine dizin.

- Sik sik gevirerek yaklasik 10 dakika pisirin.

- Kebaplarin her tarafini esit bigimde kizartin ve kurumamalarina dikkat edin.

Sunum ve Tuketim Sekli
- Kebaplari sisten sicak pide Uzerine gekin.
- Sumakli sogan salatasi ve kézlenmis biber egliginde sicak servis edin.

Puf Noktalari ve Ustalik Bilgisi
- Kebabin sisten dismemesi igin harci soguk tutun ve et ile kuyruk yagini iyice
yogurun.
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Kaburga Dolmas:

Bu Lezzeti Kesfet

6| C | @

SURE PORSIYON

5 Saat 8 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—e —e

- 1 adet kuzu kaburga (yaklasik 2,5-3 kg)
- 1adet orta boy kuru sogan

- 1yemek kasigi tuz

- 1tath kasig karabiber

- Uzeri igin yeteri kadar tereyag

ic Pilavi icin:

- 15 su bardagi piring

- Yeteri kadar kabuksuz badem

- 1 cay bardagi sivi yag ve tereyad karisimi
- 1tath kasigi tuz

- 1 cay kasigi karabiber

Pisirmek igin:

- 2 su bardag sicak su

- Gerektiginde ilave etmek icin sicak su
Sunum igin:

- Yeteri kadar eritilmis tereyag!

Hazirlik Sureci

- Kaburgayi, icine pilav doldurulabilecek bir cep olusturacak sekilde dikkatlice agin.
- Kuru sogani yemeklik dograyin.

- Kaburganin igini ve disini sogan, tuz ve karabiberle ovup dinlendirin.

- Pirinci kaynar tuzlu suda yaklasik 30 dakika bekletin, ardindan yikayip stzin.

- Tencereye sivi yag ve tereyagl karisimini alin. Kabuksuz bademleri ekleyip hafifce
kavurun.

- Pirinci ilave edip birkac dakika daha kavurun.

- Tuz ve karabiberi ekleyip karistirarak i¢ pilavi hazirlayin.

Pisirme Sureci

- Kaburganin agik kenarini igne ve iplikle dikmeye baslayin; i¢ pilavi doldurmak igin
yaklasik 6-8 cm agiklik birakin.

- Hazirladiginiz bademli i¢ pilavi, pirincin piserken sisecegini gz éninde bulundu-
rarak kaburganin igine gok siki olmayacak sekilde doldurun.

- Kalan acikligi dikerek kapatin.

- Tencerenin tabanina ters gevrilmis bir tabak, sizgeg veya kemik destedi yerlestirin.
- Kaburgayi tencereye alin ve 2 su bardag sicak su ekleyin.

- Tencerenin kapagini kapatip orta ateste yaklasik 2 saat pisirin. Pisirme sirasinda
kaburgayi ara sira gevirin; su azaldikga sicak su ilave edin.

- Yumusayan kaburgayi tencereden alin ve Uzerine tereyadi surtn.

- Onceden 180 °Cye 1sttilmis firinda iizeri kizarana kadar pisirin.

Sunum ve Tuketim Sekli

- Dikis iplerini dikkatlice ¢ikarin.

- Kaburganin orta kismini hafifce agip Uzerine eritilmis tereyagi dokun.
- Kemikli kismi alta gelecek sekilde servis tepsisine alin.

- Corba, salata ve ayran esliginde sicak servis edin.

Paf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Piring piserken sisecedi igin kaburgayi cok siki doldurmayin.

- Kaburganin tencereye yapismamasi igin tabana ters gevrilmis bir tabak, sizgeg
veya kemik destegi yerlestirin.

- Kabuksuz bademleri piringten dnce hafifce kavurun.
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Tirsike Mere Kerne

Bu Lezzeti Kesfet
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SURE PORSIYON
60 Dakika 6-8 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—e —e
Koftesi igin: Hazirlik Streci

- 400 g cift cekilmis az yagli kiyma
- 1 cay kasigi tuz

- 1 cay kasigi karabiber

- 1su bardagr un (kofteleri bulamak igin)
Sodan ve kizartma igin:

- 7 adet kuglk boy kuru sogan

- 1su bardagi sivi yag

Sosu igin:

- 1yemek kasigi domates salgas!

- Yarim yemek kasidi biber salcasi
- 1tath kasigi tuz

- 1 cay kasig karabiber

- 1 ¢cay kasigi pul biber

- 15-2 litre kaynar su

Sumak Suyu igin:

- 1su bardagi tane sumak

- 1su bardagi kaynar su

- Tane sumagin Uzerine 1su bardagi kaynar su ekleyin ve demlenmeye birakin.

- Kiymayi tuz ve karabiberle iyice yogurun.

- Kiymadan findik blyukluginde pargalar alin ve yuvarlayarak kiiguk kofteler
hazirlayin.

- Unu genis bir tabaga veya tepsiye alin. Kofteleri una bulayin ve Gzerlerindeki fazla
unu silkeleyin.

- Soganlari yarim ay seklinde dograyin.

Pisirme Sureci

- Sivi yadi genis bir tencerede Isitin.

- Dogradiginiz soganlari yaga ekleyip hafifce pembelesene kadar kizartin ve tencere-
den alin.

- Ayni yadda kofteleri birkag parti halinde kizartin.

- Kizarttiginiz kofteleri ve soganlari genis bir tencereye alin.

- Domates salgasl, biber salcas|, tuz, karabiber ve pul biberi ekleyin.

- Malzemelerin Uzerini gegecek kadar kaynar su ilave edin.

- Yemegi yaklasik 20 dakika pisirin.

- Demlenen sumagi stzln ve elde ettiginiz sumak suyunu yemege ekleyin.

- Sumak suyunu ekledikten sonra yaklasik 15 dakika daha pisirip ocaktan alin.

Sunum ve Tuketim Sekli
- Sicak olarak servis edin

Paf Noktalar ve Ustalik Bilgisi

- Koftelerin dagilmamasi igin kiymayi iyice yogurun.

- Kofteleri una buladiktan sonra fazla unu silkeleyin.

- Kizartma sirasinda yag azalirsa gerektiginde az miktarda sivi yag ilave edin.
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Kitel

Bu Lezzeti Kesfet

Siirt kiteli, bolgenin koklt mutfak khltlrana yansitan geleneksel bir yemektir. Bayram, digin ve davet sofralarinda hazirlanir.
Ince bigimlendirilen dis hamurunun kapatilmasi ustalik gerektirir. Geleneksel olarak imece usullyle hazirlanmasl, yemegin
paylasim ve dayanisma kultartndeki yerini géstermektedir.

© ® |4ec])ie
SURE PORSIYON ﬁ’z.,..x‘[
70 Dakika 6-8 Kisilik

MALZEMELER HAZIRLANISI

—e —e

Dig Hamuru icin Hazirlik Sureci

- 1kg severkitel (kitellik ince bulgur)
- 1 cay kasigi tuz
- Yeteri kadar ilik su

. Bulguru ilik suyla islatip Gzerini kapatin ve 30 dakika bekletin.
. Kiyma, sogan, tereyags, reyhan veya maydanoz, pul biber, karabiber ve tuzu yogurun.
. Haslanms pirinci ekleyip karistirin.

Ig harg icin: . Bulguru, ellerinizi 1slatarak 15-20 dakika piiriizstiz bir kivam alana kadar yogurun.
- 750 g kuzu dos veya kaburga kiymas| . Hamurdan yaklasik 70 g parcalar alip nemli bezle értiin.

- 4 yemek kasIgI tereyag . Her parganin ortasini bagparmaginizla oyup kenarlarini inceltin.

- 1su bardagi haslanmis piring . Igine yaklasik 50 g cig harc koyup agzini kapatin.

- 5 orta boy kuru sogan, cok ince dogranmig . Fazla hamuru koparip avucunuzda bastirarak yassi bigimde sekillendirin.

- 1 demet taze maydanoz ve 3-4 yemek kasigi kuru Pigirme Siireci

reyhan

- Suyu kaynatip tuz ekleyin. istege gére tane sumak ilave edin.
- Kitelleri kaynar suya birakip 10-15 dakika haslayin.
- Pisen kitelleri sudan gikarip stzdirdn.

- 1yemek kasigi pul biber
- 1dolu ¢ay kasigi karabiber
- 15 yemek kasigi tuz

Haglamak icin Sunum ve Tiketim Sekli
- Yeteri kadar su - Kitelleri sicak servis edin.
- Yeteri kadar tuz - Istege gore Pirtike corbasi veya ayran esliginde sunun.

- 1yemek kasigi tane sumak (istege bagl] Puf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Bulguru sert taneler kalmayana kadar iyice yogurun.
- Kitellerin patlamamasi igin sekillendirirken igindeki havayi cikarin.
- Ig harci ¢ig, pirinci ise haglanmig olarak kullanin.

Dipnot:
Severkitel (kitellik ince bulgur): Siirtte durum bugdayindan (Triticum durum) elde edilen
ve kitel yapiminda kullanilan ince bulgurdur.
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igli Kofte

Bu Lezzeti Kesfet
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SURE PORSIYON e

2 Saat 6-8 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—o — o
Dig harci igin: Hazirlik Sireci
- 5 su bardag severkitel (ince kitellik bulgur) - Kiymay! suyunu cekene kadar kavurun.
- 1su bardagi sint (ince bulgur) - Sivi yagi ve ince dogranmis soganlari ekleyip kavurmaya devam edin.
- 1yemek kasI{ tuz - Salcalari, tuzu ve baharatlari ekleyip kisa stire kavurun.

- Ocaktan alip maydanozu ekleyin ve harci sogutun.
- Severkitel ve sint bulgurunu ilik suyla islatip sismeye birakin.
- Tuz ve gerektigi kadar su ekleyerek puruzstz, catlamayan bir kivam alana kadar

- Yeteri kadar ilik su
ic harer igin:
- 1kg orta yagli kiyma

yogurun.
- 5 adet blylk kuru sogan - Hamurdan ceviz biiyklugiinde parcalar koparin.
+ Yarim gay bardag sivi yag - Her parganin ortasini parmaginizla oyup kenarlarini inceltin.
- 1yemek kasigi domates salgasl - I¢ harcla doldurup agzini kapatin.

- 1yemek kagidi biber salgasi - Havasini gikararak avug iginde yassl ve yuvarlak bigimde sekillendirin.

- Yarim demet maydanoz Pisirme Sireci
- Tcay kasid karabiber - Genis bir tencerede tuzlu su kaynatin.

- 1¢ay kagigi pul biber - Kofteleri kaynar suya birakip 10-15 dakika haglayin.
- tatl kasigi tuz - Pisen kofteleri kevgirle gikarip stizdardn.

Pisirme ve servis igin:

- Yeteri kadar su

Sunum ve Tiketim Sekli

- Tereyagini tavada eritip pul biberi ekleyin ve kisa sure kizdirin.

- Yeteri kadar tuz - . AP L -
- Biberli tereyadini sicak igli koftelerin Uzerine gezdirin.

Pisirme ve servis icin: » QElicarts aiin
- 1yemek kasigi tereyagi
- 1tatl kasidi pul biber Paf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Dig kismi ¢atlamayacak kivama gelene kadar iyice yogurun.
- Ig harci tamamen soguttuktan sonra kullanin.
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Kitelfum

Siirt mutfaginda ozellikle igli kfte (kitel) yapimindan artan dis hamurun degerlendiriimesiyle  Bu Lezzeti Kesfet
hazirlanan bulgur temelli geleneksel bir yemektir. Hamurun yuvarlanip haslanmas,

ardindan Uzerine kavurma ve ezilmig sarimsak eklenmesiyle hazirlanir. Bereket ve paylasimi

simgeleyen bu yemek, Siirtin Merkez ilgesi ve koylerinde gunluk ev sofralarinda tuketilir.

% (6D

SURE PORSIYON
45-60 Dakika 6-8 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—e —e
- 500 g koftelik bulgur (severkitel) Hazirlik Siireci
- 4 su bardagi ilik su - Bulguru genis bir yogurma kabina alin.

- llik suyu Gzerine gezdirip 15-20 dakika bekletin.

- 250 g kiglik dana kavurma ) - o )
- Tuz ekleyip hamur butunlesene kadar iyice yogurun.

- 2 dis sarimsak - Hamur puriizsiiz ve ele yapismayan bir kivam alana kadar yojurmaya devam edin.
. Tuz - Hamurdan kugUk bir parga koparip kaynar suda test edin; dagilmiyorsa hamur
. e (B Mot Femrmectl A hazirdir.
+ Pl eyl @i sietie s, S - Hamurdan ceviz baydkliglnde pargalar koparip oval veya hafif yassi bicimde
sekillendirin.

- Unlamadan tepsiye dizin.

Pisirme Sureci

- Genis bir tencerede bol suyu tuz ekleyerek kaynatin.

- Kitelfumlari kaynayan suya tek tek birakin.

- Tencerenin kapagini yari kapali tutarak orta ateste 15-20 dakika pisirin.

- Dagilmamalari igin kasikla karistirmayin; gerekirse tencereyi hafifge sallayin.
- Su ylzeyine ¢ikan ve sisen kitelfumlari kontrol edip stizgece alin.

- Kavurmayi yagiyla birlikte isitin.

- Sicak kitelfumlarin (izerine kavurmayi ve yagini gezdirin.

- Ezilmig sarimsagi ekleyip hemen servis edin.

Sunum ve Tiketim Sekli
- Istege gore (izerine az miktarda pul biber veya karabiber serpin ve sicak servis edin.

Puf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Hamurun dagilmamasi igin bulguru iyice yogurun.
- Kavurmay! koftelerin igine degil, servis sirasinda tzerlerine ekleyin.
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Yogurtlu Kofte

Yogurtlu sarimsakli kofte (Siirt usuli kiftelleben), yogurt ve koftenin bir araya geldigi, bolgenin
en geleneksel ev yemeklerinden biridir. Siirtin Kirt ve Arap kaltdrlerinin ic ice gectigi yapisi, bu

Bu Lezzeti Kesfet

yemegin ortaya cikmasinda etkili olmustur. Kiftelleben genellikle yaz aylarinda serinletici, hafif
ve sifa verici bir yemek olarak hazirlanirdi. Ozellikle hasta, yasl ve gocuklar igin tercih edilir; yogurdun iyilestirici gliciine
inanilirdi. Ginumuzde de kiftelleben, Siirt mutfaginda aile sicakligini, dengeyi ve paylasmayi simgeleyen 6nemli bir yoresel

yemek olarak yasatiimaktadir.

% (69| 8

SURE PORSIYON
80 Dakika 6 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—_—e —_—e
Hamuru igin: Hazirlik Streci

- & su bardag severkitel (ince kitellik bulgur]
- 1su bardag sint (ince bulgur]

- 1tath kasigi tuz

llik su (1slatmak ve yogurmak igin)

Sosu ve haslama igin:

- 1kg yogurt

- 1 bas sarimsak

- 1su bardagi sivi yag

- 1yemek kasig nane

- 1tatl kasigi pul biber

- 2 yemek kagIdi tuz (haslama suyu icin)
- Su

- Bir kabin igine severkitel (kitellik bulgur), sint (ince bulgur) ve 1 tatl kasigi tuzu alin;
Uzerini 11k su ile islatin.

- Yaklaslk 1 saat kadar dinlenmeye birakin.

- Dinlenen hamuru yogurmaya baslayin; hamur sert gelirse yogurma esnasinda azar
azar su ekleyin. Yogurulan hamurdan findik bayaklaginde parcalar alin.

- Avug icinde yuvarladiktan sonra ortasina parmakla bastirarak sekil verin.

Pisirme Sureci

- Genis bir tencereye su koyun, igine 2 yemek kasidi tuz atin ve kaynamaya birakin.

- Su kaynadiktan sonra hazirladiginiz hamurlari igine atarak haslayin.

- Hamur pistikten sonra stzerek sudan gikarin ve ilimaya birakin. Sarimsaklari
soyup ezin.

- Ezilmig sarimsaklari 1 kg yogurda ekleyip plrizsiz bir kivam alana kadar karistirin.
- Sviyagi bir cezveye alip kizdirin; igine pul biber ile nane ekleyin ve kenara alin.

Sunum ve Tuketim Sekli
- Ilyan hamurlari servis tabagina alin.
- Uzerine sarimsakli yogurdu dokun.

- En Uste kizdiriimis pul biberli ve naneli yadi gezdirerek soguk bir meze veya ana
yemek tarzinda servis edin.
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Irk

Siirt mutfaginda kitelle baglantili olarak hazirlanan geleneksel ve pratik bir hamur isidir. Kitel

yapiminda kullanilan hamurdan hazirlanir. Kitelin zahmetli yapimina pratik bir alternatif olusturmak veya artan hamuru
degerlendirmek amaciyla i¢ harc kullanilmadan sekillendirilip kizartilir. Bu yonuyle Irk, Siirt mutfaginin eldeki malzemeyi
degerlendirme ve israf etmeme anlayigini yansitan geleneksel lezzetlerinden biridir.
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Bu Lezzeti Kesfet

SURE PORSIYON
50 Dakika 6-8 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—_—e —_—e
- 600 g severkitel  ya da ince koftelik bulgur) Hazirlik Siireci
- 300 g orta yagh dana kiyma - Ince bulguru genis bir yogurma legenine alin.

- Kuru reyhan ve kimyonu ekleyip harmanlayin.

- Uzerine 1lik su gezdirin, kabin tizerini kapatip 10-15 dakika sismeye birakin.

- 1adet biydk boy kuru sogan - Sisen bulgurun iizerine rendelenmis kuru sogani, domates salgasin, biber salgasini,
tuzu ve pul biberi ekleyip iyice yogurun.

- Karisima dana kiymayu ilave edin.

- Unu azar azar ekleyerek ele yapismayan, 6zIu bir kivam elde edene kadar yaklasik

- Tavug kuru reyhan 15-20 dakika yogurun.

- Kofte harcindan cevizden biraz blyuk pargalar alin.

- Avug icinde yuvarladiktan sonra hafifge bastirarak yaklasik 1 cm kalinliginda yassi

- Ttatl kagigr kimyon kofteler hazirlayin.

- 1tatl kasigi pul biber

- 15 su bardagi un (kontrolll olarak]

- 1yemek kasigi domates salgasi

- 15 yemek kasigi biber salgasi

- Yarim su bardag ilik su (kontrolli olarak]

Pisirme Sureci

- 1ath kagig tuz - Derin bir tavada bol svi yagi kizdirin.
- Kizartmak igin sivi yad - Kaéfteleri kizgin yagda arkali 6nlu gevirerek her iki yizU altin sarisi renk alana kadar
kizartin.

Sunum ve Tuketim Sekli
- Yaninda ayran, gay, tursu veya taze yesillik ile sicak ya da soguk olarak servis edin.

Puf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Kofte harcini 6zI0 ve bitdnlikla bir kivam alincaya kadar iyice yogurun. Bu islem,
koftelerin kizartma sirasinda dagiimasini énler.

- Imkén varsa Siirt'e 6zgii severkitel bulguru kullanin.

- Kuru reyhan, irk koftesine 6zgli aromayi veren temel malzemelerden biridir.

- Kullanilan kiyma yeterince yagl degilse, harcin kivamini ve yumusakligini destekle-
mek i¢in bir miktar haslanmig ve ezilmis patates eklenebilir.

- Harg yogurma sirasinda toparlanmakta zorlanirsa kivamini dengelemek icin gok az
irmik ilave edilebilir.
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Narli igli Kofte

Narin kendine 0zgU eksi tadiyla zenginlesen yoresel i¢li kofte cesitlerinden biridir. Nar, Anadolu Bu Lezzeti Kesfet
ve Mezopotamya Kkulturlerinde bereket ve ¢ogalmayla iliskilendirilen meyvelerden biridir. I¢ harca
eklenen nar taneleri, yemede hem farkli bir aroma hem de 6zgiin bir lezzet kazandirir.
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SURE PORSIYON

2,5 Saat 6-8 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—e —e

Dig hamuru igin:

- 4 su bardag severkitel (kitellik bulgur)
- 1su bardags sint (ince bulgur)

- 1yemek kasigi tuz

- Islatmak ve yogurmak igin ilik su

ig harcr igin:

- 1kg dana kavurma

- 5 adet orta boy kuru sogan

- Yarim gay bardagi piring (6nceden pisirilmis)
- 1su bardag ayiklanmig nar tanesi

- 10 dal maydanoz

- 1tath kasigi reyhan

- 1tath kasigi karabiber

- 1tath kasigi pul biber

Haslamak igin:

- Tuzlu kaynar su

Uzeri igin:

- 1yemek kasigi tereyagi

- 1¢ay kasigi pul biber

— —
)
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Hazirlk Sireci

- Kuru soganlari kip kiip dograyin ve tencerede kendi suyunu ¢ekene kadar kavurun.
- Soganlar suyunu gekince dana kavurmayi ekleyip kavurmaya devam edin.

- Ayri bir kapta 6nceden pisirdiginiz pirinci ilave edin ve birkag dakika birlikte kavurun.
- ince kiylmis maydanozu, reyhan, karabiberi ve pul biberi ekleyin.

- Ayiklanmis eksi nar tanelerini ilave edip zedelemeden karistirin; harci ocaktan alip
tamamen sogumaya birakin.

- Severkiteli ve sint bulguru genis bir kaba alip ilik suyla islatin ve dinlendirin.

- Sisen bulgura tuzu ekleyip 6zI0 ve ¢atlamayan bir hamur kivami elde edene kadar
iyice yogurun.

- Hamuru esit bezelere ayirin.

- Ellerinizi hafifce I1slatarak her bezeyi ince duvarli olacak sekilde agin.

- Her birinin igine soguyan narli i¢ hargtan yerlestirip agiz kismini dikkatlice kapatin.

Pisirme Sureci
- Genis bir tencerede bol tuzlu suyu kaynatin.
- Hazirladiginiz kéfteleri kaynar suya birakarak 5-10 dakika haslayin.

Sunum ve Tiketim Sekli

- Haslanan kofteleri kevgirle stzerek servis tabagdina alin.
- Tereyadini eritip pul biberi ekleyerek kisa stre kizdirin ve koftelerin Uzerine gezdirip
sicak olarak servis edin.

Puf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Nar tanelerini i¢ harca en son, harg ocaktan alinmaya yakin ekleyin; bu sayede nar
tanelerinin ezilip suyunu salmasini ve harcin rengini karartmasini 6nlemis olursunuz.
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Kitel Basal

Kitel basal, Siirt mutfaginin kokli yemeklerinden biridir. “Basal" s6zcligl Arapgada “sogan”
anlamina gelir ve yemegin bol soganli i¢ harcina igaret eder. Siirt usulinde kitel kizartiimaz,
haslanarak hazirlanir. ince bulgurdan hazirlanan dis kismi ile soganli ve baharatli i¢ harci, yemege kendine 6zgi bir lezzet
kazandirir. Kitel basal, geleneksel yapim bigimi ve kusaktan kusada aktarilan tarifiyle Siirt mutfak kaltarinan 6zgin
orneklerinden biri olmayi strdirmektedir.

% |62

Bu Lezzeti Kesfet

SURE PORSIYON
7 2,5 Saat 6-8 Kisilik
=5 2 : e‘v%\__/ \/&\/
N N O —
MALZEMELER HAZIRLANISI
e —_—e
Dig hamuru igin: Hazirlk Sureci
- & su bardag) severkitel (Kitellik bulgur) - Soganlari kip kip dograyip tencereye alin ve suyunu ¢cekene kadar kavurun.
- Suyunu ¢eken soganlarin tzerine kiglik kavurmayi ekleyin.

-+ 1'su bardags sint (ince bulgur) - Kavurmanin kendi yag! eriyip sodanla 6zlesene kadar kisik ateste birkag dakika
- 1tath kasigi tuz karistirarak kavurun.

- Ince bulguru ekleyip kisa stire karistirin.

- Tuz, pul biber, toz biber ve ince kiyllmig maydanozu ilave edin.

i¢ harcr igin: - Kanisimi birkag dakika daha cevirdikten sonra ocaktan alip sogumaya birakin.

- Soguyan harca reyhani ekleyip karistirin.

- Severkitel ve sint bulgurunu genis bir kaba alin, tuz ekleyip Uzerini gececek kadar
kavurma) ilik suyla islatin.

- Hazirladiginiz bulgur karisimini yaklasik 30 dakika dinlendirin.

- Dinlenen bulguru azar azar su ekleyerek 6zI0 ve ¢atlamayan bir kivam elde edene

- Islatmak ve yogurmak igin ilik su

- 1kg dana kavurma (donmus yagli geleneksel

- 10 adet orta boy kuru sogan

- 1 cay bardagi ince bulgur kadar iyice yogurun.
- 5-6 dal maydanoz - Hamurdan parcalar koparip ellerinizi hafifce 1slatarak/yaglayarak ince bir sekilde
acin.

- 1tath kasigi reyhan - Soguyan soganli ve kavurmali i¢ hargtan yerlestirip agiz kismini dikkatlice kapatin.

- 1tath kasigi pul biber

Pisirme Sureci

- Ttatli kagid toz biber - Genis bir tencerede bol tuzlu suyu kaynatin.

- 1tatl kasig tuz - Hazirladiginiz icli kofteleri kaynar suda 5-10 dakika haslayin.
Haslamak igin: Sunum ve Tuketim Sekli
- Tuzlu kaynar su - Arzuya gore tereyagini eritip pul biberle kisa stre kizdirin ve kitel basalin Uzerine

gezdirerek sicak servis edin.

Paf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Kaofteye asil yumusakhigini ve lezzetini veren 6de kiglik kavurmadir. Kiglik kavurmanin
kendi donmus yag, sicak sodanla birlesip eriyerek harcin igine isler; ilave sivi yag gerek-
tirmeden koftenin iginin sulu ve yumusak kalmasini saglar.
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ismeyket

Bu Lezzeti Kesfet

Siirt mutfaginda et ve hamurun birlikte hazirlanip yagda kizartiimasiyla yapilan geleneksel
bir yemektir. Siirtin Merkez, Kurtalan, Baykan, Tillo ve Eruh ilgeleri ile gevre kdylerinde bilinir.
Ozellikle kis aylarinda ve aile sofralarinda hazirlanan doyurucu bir yemekir.
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SURE PORSIYON
80 Dakika 6 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—_—e —_—e

- 500 g orta yagh kuzu eti

- 2 su bardagi esmer un

- 2 su bardagi beyaz un

- 3 adet orta boy kuru sogan

- 1¢ay kasigi kuru maya

- 2 yemek kasigi domates salgasi

- 1tath kasigi tuz

- 1tath kasig pul biber

- 1 ¢ay kasig karabiber

- Yogurmak igin yeteri kadar ilik su

- Kizartmak igin yeteri kadar sivi yag
Uzeri icin (istege bagh):

- 1-2 yemek kasigl kizdirilmis tereyag

Hazirlk Sireci

- Eti gok kiguk parcalar halinde dograyip hafifce tuzlayin.

- Esmer un, beyaz un, maya ve tuzu karistirin.

- Ilik suyu azar azar ekleyerek yumusak bir hamur yogurun ve dinlendirin.
- Soganlari ince dograyin.

- Et, sogan, salca, pul biber ve karabiberi karigtirin.

- Etli karnisimi hamura ekleyip tamamen buttnlesene kadar iyice yogurun.
- Hamurdan yumurta bayikluginde parcalar koparip yassi bigcimde sekillendirin.
Pisirme Sureci

- Sivi yagi derin bir tava veya tencerede kizdirin.

- Hazrrladiginiz hamurlari kizgin yaga birakin.

- Her iki tarafini, digi kizarip i¢indeki et tamamen pisene kadar kizartin.

- Kizaran hamurlari yagdan gikarip fazla yagini stizdiran.

Sunum ve Tuketim Sekli

- Sicak servis edin.

- Istege gore Uzerine kizdirilmis tereyagi gezdirin.
Paf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Etin hamura iyice karismasi igin hamuru iyi yogurun.

- Hamurlari ¢ok kalin sekillendirmeyin.

- Yagi asiri kizdirmayin, aksi halde hamurlarin disi cabuk kizarirken igindeki et ¢ig
kalabilir.

—
[/

7 R R R R RN RIS ILRISISIIRA 133

VI T T T I T TR
NSNS SSSA

PRIIIIIIIRII IR SN

PIIIIIIIIIIN




Oomlek

BULUNDUGU YER
Siirt Basur Hoytik

MALZEME
Pismis Toprak

DONEMI
Erken Tung¢ Cagi
(MO 3.200-2.000)

SIIRT MUTFAGI

OO OGRG OO O VOO O QoL

QOO0 O O O O OO OION0:

D
* @)@ o
o‘o

 ANA YEMEKLER
G TSACATIA TRIBARES

QOO © O O GOONOIOROTO 0N QO 009 OO0 CO IR

.
.
., o®
.....
.....
""""""
-------------



Kelle Pa¢a

Kelle paga, bolge mutfaginda hastaya sifa, yeni dogum yapan kadina gii¢ vermek ve agir kis Bu Lezzeti Kesfet
sartlarinda tarladan veya isten Ustyerek gelenleri isitmak amaciyla hazirlanan en kokli sifa

yemeklerinden biridir. Ozellikle hayvan kesim donemlerinde ve kis aylarinda siklikla yapilan bu

yemek; Siirt'in sakatat kultGrinde hem gunluk beslenmenin hem de kiymetli misafirlere sunulan

zengin ikram sofralarinin basyapiti kabul edilir.

62

SURE PORSIYON
2 Saat 6-8 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
e —_—e
- 1adet temizlenmis kelle Hazirlik Streci
- 4 adet temizlenmis paca (1 takim) - Kelle ve pacalari bol su altinda ovarak yikayin.

. - Temizlenen kelle ve pacalari stizgece alip suyunu stzdirun.
- 1tath kasigi tuz pag g p suy

- Uzerini gececek kadar su Pigirme Streci

- lyice yikayip siizdigtiniz kelle ve pagalari derin bir tencereye alin.

- Uzerini 3-4 parmak gececek kadar soguk su ekleyin.

- 1tatl kasigl tuzu ilave edin.

- Sumak veya sumak suyu - Tencereyi ocaga alin, etler kemiklerinden ayrilacak kadar yumusayana kadar
. Pul biber yaklasik 1-15 saat pisirin.

Servis icin (istege Bagl):

- Ezilmis sarimsak

Sunum ve Tuketim Sekli

- Pisen kelle ve paca etlerini tencereden cikarip kemiklerinden ayirarak servis
tabaklarina paylastirin.

- Uzerine kendi sicak haslama suyundan siizerek gezdirin.

- istege bagli olarak ezilmis sarimsak, sumak veya pul biber ekleyerek sicak olarak
servis edin.

Puf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Kelle ve pagalarin tizerindeki ince tliylerin tamamen tiitsiilendiginden ve sirkeyle/
bol suyla iyice yikandigindan emin olun.

- Piserken kefi (kopugi) giktikca kevgirle alirsaniz berrak ve lezzetli bir gorba suyu
elde edersiniz.

- Etler kemikten kolayca ayrilacak kivama gelene kadar sabirla pisirin.
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Asabit Hanva

Siirt mutfaginin geleneksel yemeklerinden biridir. Yoresel kullanimda "asabe” ciger, “hanva" ise eksi

Bu Lezzeti Kesfet

anlamina gelir. Ciger, nohut, kicuk bulgur kofteleri ve sumak suyuyla hazirlanan yemek, kendine 6zgu
eksi tadini sumaktan alir. Gegmiste 6zellikle digin haftasinin hamam glninde, kiz evi tarafindan
buylk kazanlarda hazirlanarak davetlilere ikram edildigi aktariimaktadir. Ginimuzde de geleneksel
yapim bigimi ve 6zgun lezzetiyle Siirt mutfak kiltirinde yasatiimaktadir.
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SURE PORSIYON
75 Dakika 8 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—_—e —_—e

Hamuru (kéftesi) igin:

- 4 su bardag severkitel (kitellik bulgur)
- 1su bardag ince bulgur

- 1 tatlh kasigi tuz

- Islatmak ve yogurmak i¢in 3 su bardag! ilik su
Yahni igin:

- 500 g ciger

- 1adet buyuk boy kuru sogan

- 1adet buyuk boy domates

- 2 adet yesil biber

- 1yemek kasi§l domates salgas!

- 1yemek kasigi biber salgasi

- 1su bardagi haglanmis nohut

- 1¢ay bardagi sumak suyu

- 1tath kasigi tuz

- 1 tatl kasigi karabiber

- 1tath kasigi pul biber

- 2 litre sicak su

- Sivi yag / Tereyagi

Puf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Cigerin kokusunu almak ve suyunu berrak tutmak
icin dogradiktan sonra bol suda mutlaka bir tagim
haslayip ilk suyunu stzan.

- Yuvarladiginiz minik bulgur koftelerini tencereye
attiginiz ilk 5 dakika nazikge karistirin; bu islem

koftelerin birbirine yapismasini ve dagiimasini dnler.

Hazirlk Sireci

- Genis bir yogurma kabinda severkitel ve ince bulguru karistirin.

- Uzerine 1 tatl kagigi tuz ekleyip 3 su bardag ilik su gezdirerek islatin ve tizerini
kapatip yaklasik 30 dakika dinlenmeye birakin.

- Dinlenen bulguru ellerinizi ara sira 1slatarak plrizstz ve buttnlesmis bir hamur
kivami alana kadar iyice yogurun.

- Hamurdan nohut buyikliginde minik pargalar koparip avucunuzda yuvarlayarak
klcuk kofteler hazirlayin.

Pisirme Sureci

- Cigeri findik buyuklugtnde kiicuk kusbasi seklinde dograyin.

- Tencereye alip bol suda bir tasim kaynatin ve stzerek ilk suyunu dokun.

- SUzUlen cigerlerin Uzerini gececek kadar temiz su ekleyip pisirmeye devam edin.
- Suyunu cgekince yag ilave edin; ince dogranmis sogan ile yesil biberleri ekleyip
kavurun.

- Domates salgasini, biber salgasini ve kiip dogranmig domatesi ilave ederek kavur-
maya devam edin.

- Uzerine yaklasik 2 litre sicak su, haslanmig nohut, tuz, karabiber ve pul biberi
ekleyip kaynamaya birakin.

- Kaynayan yahni suyuna hazirladiginiz minik bulgur koftelerini dikkatlice ekleyin.

- 1k 5 dakika nazikge karigtirarak orta ateste pisirin.

- Yemegi ocaktan almaya yakin sumak suyunu ekleyin, bir tasim daha kaynatin ve
ocaktan alin.

Sunum ve Tuketim Sekli

- Yemegi 10-15 dakika dinlenmeye birakin.
- Servis tabaklarina aldiktan sonra Uzerine istede bagli kuru reyhan serpin.
- Yaninda sarimsakli yogurt veya sade yogurt esliginde sicak olarak servis edin.
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Sereyeh

Bu Lezzeti Kesfet

Geleneksel olarak hayvan kesim donemlerinde; bobrek, ciger ve kiiguk kusbas! seklinde dogranmis
etler, kuyruk yagi esliginde tava ya da izgarada pisirilirdi. Yemedin tavada hazirlanan versiyonu

yorede 'Kaliser' adiyla da bilinmekteydi.

S\
62
SURE PORSIYON
30 Dakika 6-8 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI

- 2 adet kuzu cigeri

- 2 adet kuzu babregi

- 300 g kuzu eti

- 100 g kuyruk yadi (kusbasi dogranmis)
- 1tath kasigi tuz

- istege bagli pul biber veya kekik

Hazirlik Sureci

- Kuzu etini, cigeri ve bobrekleri temizleyip fazla suyunu stizdarin.
- Kuzu etini, cigeri, bobrekleri ve kuyruk yagini kiicuk kapler halinde dograyin.

Pisirme Sureci

- Dogradiginiz etleri ve kuyruk yagini tavaya alin.

- Orta ateste sik sik karigtirarak yaklasik 25-30 dakika pisirin.

- Pismeye yakin tuzu ve istege bagl baharatlar ekleyip karistirin.
- Etler yumusakligini koruyacak sekilde pisince ocaktan alin.

Sunum ve Tuketim Sekli
- Pide ve ayran esliginde sicak servis edin.

Puf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

Ciger ve bobregin sertlesmemesi igin tuzu pismenin sonuna dogru ekleyin ve etleri
gereginden fazla pisirmeyin.

R I LI IS
SIS IIIIIIS

ISP

R R R R R R R A
S N I N N I SN NN 141




Ciger Kizartma

Bu Lezzeti Kesfet

62| 8

SURE PORSIYON
4 30 Dakika 6 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
— — o
. 800 g kuzu cieri Hazirlik Sareci

- Cigerlerin digindaki ince zari soyun ve kip kip dograyin.
- Dogranmis cigerleri tencereye alip bol suda bir tasim kaynatin ve yizeye cikan
kopukleri kevgirle temizleyin.

- 1/2 cay bardagi zeytinyagi
- 1 cay kasig kekik

- 1tatl kasigi tuz - Haslanan cigerleri sizgece alip stziin ve soguk suyla hafifce yikayarak suyunu
- 2 yemek kasigi un tamamen suzdUrun.
- Suyu stizllen cigerlerin tzerine 2 yemek kagidi unu serpip esit sekilde harmanla-
. 1 tatl kagi§i toz biber W STrATEln) GEIel T Tt a3 $I91 unu serpip esit seki
yarak unlayin.
- 1¢ay kasig karabiber .. L
Foy s Pisirme Sireci

- Genis bir tavaya 1/2 cay bardagi zeytinyadini alip kizdirin.

- Unlanan cigerleri kizgin yaga ekleyerek yliksek-orta ateste karistirarak kizartin ve
kavurun.

- Cigerler pistikten sonra Uzerine tuz, karabiber, toz biber, pul biber ve kekigi ekleyip
karistirin.

- Tavanin kapagini kapatip lezzetlerin 6zlesmesi igin 2-3 dakika dinlendirin ve ocaktan
alin.

Sunum ve Tuketim Sekli
- Dinlenen ciger kizartmasini sicak olarak servis tabagina alin.

- Yaninda geleneksel bulgur pilavi, sumakli sogan salatasi ve bol kopukla ayran ile
birlikte servis edin.

Puf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Cigerin zarlarini iyice temizlemek, kizartma esnasinda sertlesmesini 6nler ve
yumugak kalmasini saglar.

- Stzulen cigerleri hafifce unlamak, tavada yagdin sigramasini engelledigi gibi disinin
istah agici bir kivam almasina yardimel olur.

- Cigerleri kizgin tavada agir pisirip suyunu kurutmamaya dikkat edin; baharatlari en
son ekleyip kapagini kapatmak aromasini igine hapseder.
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Ciger Sarmasi

Siirt mutfaginda kicukbas hayvancillk ve sakatat degerlendirme gelenegiyle baglantili

Bu Lezzeti Kesfet

olarak hazirlanan yoresel yemeklerden biridir. Hayvanin farkli bélimlerinin israf edilmeden

degerlendirilmesine dayanan bu mutfak anlayisi iginde sekillenen yemek, ézellikle taze sakatatla hazirlanir. Bayramlarda,
ozel ginlerde, misafir sofralarinda ve kalabalik aile bulusmalarinda ikram edilen ciger sarma, 6zenli hazirlanisi ve kendine
0zqgU lezzetiyle Siirt mutfak kaltartnde énemli bir yere sahiptir.

S
% |62
SURE PORSIYON
2 Saat 6-8 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—_—e —_—e

- 15 kg taze koyun veya kuzu cigeri

- 1adet koyun gémlek yag (zar)

- 2 adet orta boy kuru sogan

- 1¢ay bardagi piring (istege bagl)

- 3-4 yemek kasigl tereyag veya i¢ yad
- 1tath kasigi tuz

- 1tath kasigi karabiber

- 1 cay kasigi kimyon

- 1¢ay kasigi yenibahar (istege bagl)

- 1/2 cay bardag su

Paf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Gomlek yagini (zar1) yirtimadan rahatga agip
sarabilmek icin mutlaka Ilik-sicak su iginde yumugatin.
- Cigerin zarlarini ve sinirlerini iyice temizleyip kanini
stzdirun; taze ve agik renkli kuzu cigeri tercih edin.

- Sarmalari tencereye dizerken birlesme yerlerinin
alta gelmesine dikkat edin, boylece piserken
aclimasini 6nlemis olursunuz.

I A I LIS
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Hazirlik Sureci

- Taze koyun veya kuzu cigerinin dis zarlarini ve sinirlerini temizleyin, kanini tamamen
stizduran.

- Cigeri kiiguk kusbas! seklinde dograyin.

- Kuru soganlari gok ince kiyin.

- Istege bagli piring kullanacaksaniz yikayip suyunu stizddrin.

- Genis bir kapta dogranmis cigeri, ince kiyilmis sogani, (istege bagl) pirinci,
tereyagdini/ic yags, tuzu, karabiberi, kimyonu ve yenibahari alip iyice harmanlayarak
karigtirin.

- Gomlek yagini i1k su dolu bir kapta yumusatip stizlin ve sarilacak buyuklikte
pargalara ayirin.

- Hazirladiginiz hargtan parcalar alip gdmlek yaginin ortasina yerlestirin ve sikica
sararak bohca veya rulo sekli verin.

Pisirme Sureci

- Hazirladiginiz ciger sarmalarini birlesme yerleri alta gelecek sekilde tencereye tek
sira halinde dizin.

- Tencerenin dibine 1/2 gay bardag su ekleyin.

- Tencereyi ocada alip orta ateste 5-10 dakika pisirerek gémlek yaginin erimesini
saglayin.

- Atesi kisin, tencerenin kapagini kapatin ve sarmalari kendi yagiyla agir agir 25-30
dakika kadar pisirin.

- Sarmalar pistikten sonra kapagi acip 5 dakika hafifge kizartin ve ocaktan alin.

- Yemegi ocaktan aldiktan sonra 5 dakika dinlendirin.

Sunum ve Tuketim Sekli

- Dinlenen ciger sarmalari sicak olarak servis tabagina alin.

- Uzerine arzunuza gére az miktarda karabiber veya kimyon serpin.

- Yaninda taze lavag/tandir ekmegi, sumakli sogan salatasi, bol yesillik ve kopaklt
ayran ile servis edin.
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Taptap

Bu Lezzeti Kesfet

% 69)| B

SURE PORSIYON
50 Dakika 6-8 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—e —e
Kéfte hamuru igin: Hazirlik Sureci
- 1kg koyun cigeri - Koyun cigerinin zarlarini temizleyin, sodanlari soyun ve birlikte mutfak robotundan

gegirerek plrlzsiz bir pire/karisim elde edin.
- Genis bir yogurma kabina severkitel ve koftelik ince bulguru alin.
- Bulgurun (zerine tuzu, pul biberi, karabiberi ve kuru reyhani ilave edin.

- 2 adet orta boy kuru sogan

- 6 su bardag severkitel (kitellik bulgur)

- 1su bardag koftelik ince bulgur - Robottan gegirdiginiz cigerli sogan karisimini bulgurun Gzerine ekleyip iyice

- 1¢ay bardagi un yogurmaya baslayin.

. Ttath kagigi tuz - Yogurma islemi sirasinda unu azar azar ilave ederek kivam alana kadar yogurmaya
i ' devam edin.

- 1tatl kagigi pul biber - Yogrulan hamurdan cevizden biraz blyUk pargalar koparip avucunuzda yuvarlayin

- 1tath kasigr karabiber ve hafif¢e bastirarak yassi sekli verin.

- 1yemek kasigl kuru reyhan Pi§irme Siireci

Haglamak ve Uzeri iin: - Genis bir tencereye bol su koyup biraz tuz ekleyerek kaynamaya birakin.

- Haslamak igin tuzlu su - Hazirladiginiz taptap koftelerini kaynayan tuzlu suya dikkatlice birakin.

- Kisik-orta ateste yaklagik 25-30 dakika haslayin (kofteler su yizeyine gikip
yumusadiginda pismis demektir).
- Pisen taptaplari kevgir yardimiyla stizerek servis tabagina alin.

- 1/2 gay bardagi sivi yag / tereyagi

- 1tath kasigi pul biber

Servis icin: Sunum ve Tiketim Sekli

- Ince kiyilmis taze maydanoz - Tavada sivi yagji (veya tereyagini) kizdirip tzerine pul biber ekleyerek cizirdatin.
- Servis tabagindaki sicak taptaplarin Uzerine kizdirilmig biberli yagi gezdirin.
- Uzerine ince kiyilmig taze maydanoz serperek sicak olarak ayran ve yesilliklerle
servis edin

Paf Noktalari ve Ustalik Bilgisi
- Ciger ve soganin mutfak robotunda pirizsiz hale gelene kadar gekilmesi kofte hamurunun ézlesmesini kolaylastirir.

- Yogurma asamasinda unu azar azar ekleyin; hamur ele yapismayan ancak dagilmayacak esnek bir kivama geldiginde sekil vermeye gegin.
- Kofteleri kaynar suya attiginizda dagiimamalari igin suyun tam kaynar ve hafif tuzlu olmasina dikkat edin.

e B S S S T s W S
— E— —_— E— — ——
»,

R R R R R R R AR AR R R R R R AR R R R R AL

PISIIIIRIIIIIIRIIIIIIRII IR PIIIIIIIIIIIIIIIIIIII SIS




Dalak Dolmasi

Siirt mutfaginda sakatatlari degerlendirme geleneginin 6zgn oGrneklerinden biridir. Gegmiste gy Lezzeti Kesfet
hayvan kesiminin ardindan sakatatlarin israf edilmeden degerlendiriimesi, yére mutfaginin

onemli uygulamalarindan biri olmustur. Bu anlayisla dalak, baharatlarla zenginlestirilen i¢ hargla

doldurularak 6zel bir yemege donustiralmustr. Dalak dolmasi, kendine 6zgl hazirlanisi ve lezzetiyle

Siirt'in sakatat ve dolma kaltartnde énemli bir yere sahiptir.

&) (8

SURE PORSIYON

90 Dakika 6 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—e —e
- 6 adet koyun dalag Hazirlik Sireci
- 15 su bardag piring - Koyun dalaklarinin tzerindeki zarlari temizleyin ve bol su altinda iyice yikayip
- 2 adet buylk boy kuru sogan slzddran.

o - Dalaklari yan kisimlarindan bigakla dikkatlice keserek i¢ harg koymak Gzere cep
- 6 adet yesil biber seklinde acin.
- 1yemek kasigi tereyadi - Kuru soganlari ve yesil biberleri cok ince yemeklik kiyin.

- Pirinci bol suda yikayip suyunu tamamen stzdurun.

- Tencereye sivi yag ve tereyagdini alip eritin.

- Yikanmig pirinci ekleyip orta ateste yaklasik 10 dakika kavurun.

- 1tatl kagigi karabiber - ince dogranmis sodan, yesil biber, tuz, karabiber, pul biber, yenibahar, kisnis ve
- 1tath kasigi pul biber kimyonu ilave ederek karistirin.

- Harci 2-3 dakika daha kavurup ocaktan alin ve ilimaya birakin.

- lliyan piringli ig harci kasik yardimiyla cep agtidiniz dalaklarin igine doldurun.

- Dalaklarin agik agiz kisimlarini kiirdanla sabitleyin veya iplikle dikin.

. 1/2 gay bardagi sivi yag
- 1tath kasigi yenibahar

- 1 cay kasigi kisnis
- 1 cay kasigi kimyon

- 1tath kasigi tuz . . L
Pigirme Sureci

- Doldurdugunuz dalaklari giveg veya firin kabina dik (veya sikica yan yana) olacak

Puf Noktalari ve Ustalik Bilgisi sekilde yerlestirin.

- Dalaklarin (izerindeki seffaf zarlari dikkatlice - Istege bagl olarak firin kabinin tabanina yarim cay bardagji kadar sicak su ekleyin.
temizleyin; keskin bir bicakla kenarindan cep gibi - Kabin tzerini dnce pisirme kagidi, ardindan altiminyum folyo ile kapatin.

acarken diger tarafini delmemeye 6zen gosterin. - Onceden 180°Cye isitilmis firinda yaklagik 60-75 dakika kontrollii olarak pisirin.

- Piringli i¢ harg firinda piserken genisleyecedi icin Sunum ve Tiiketim Sekli

dalaklari agzina kadar gok siki doldurmayin; Gst
kisminda biraz bosluk birakin.

- Doldurulan dalaklarin agik kisimlarini piserken harcin
disina tasmamasi igin mutfak ipligiyle dikin veya
kiirdanla kapatin.

- Pisen dalak dolmalarini firindan cikarip ilk sicakliginin gegmesi icin 5 dakika din-
lendirin.

- Agzindaki kurdan veya iplikleri gikarip dilimleyerek servis tabaklarina alin.

- Sicak olarak yaninda acili ev turgusu, mevsim salatasi veya sizme yogurt ile servis

yapin.
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Ur
i§kembe Dolmasi Bu Lezzeti Kesfet

Guneydogu Anadolu ve Siirt mutfak kultirinde hayvanciliga dayali "israf etmeme” ve "her pargayl

degerlendirme” anlayisinin en prestijli temsilcilerinden biri iskembe dolmasidir. Hayvan kesimlerinde titizlikle temizlenen
iskembelerin kare pargalar halinde dikilip satir kiymasi, kuyruk yagi ve piringli hargla doldurulmasiyla hazirlanan bu yemek; dzel
misafir ikramlarinda, bayram sofralarinda ve kalabalik aile bulusmalarinda buyiik bir ustalik gostergesi olarak sunulur.
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SURE PORSIYON

90 Dakika 6 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—e —e
Dolma igin: Hazirlk Sureci
- 2kg koyun |'.§kt.ambeS|. . L - Koyun iskembesini bol suda yikaym.
: (iskembeleri dikmek igin mutfak ipligi ve igne) . Bir gece 8nceden bol tuzlu suda bekletin.
I¢ harer igin: - Ertesi giin ylzeydeki yag ve sari dokulari bigakla iyice kaziyin.
- 500 g kuzu kol eti (kugtk zar formunda dogranmis - Iskembeyi limonlu suda veya kati ayranda bekletip kokusunu arindirin.
veya satir kiymasi) - Bol suyla yikayarak durulayin ve taze limon parcalariyla ovarak son temizligini yapin.
- 160 g kuyruk yad (ince kiyilmis) - Temizlenen iskembe parcalarini avug ici blydkluginde kare veya dikdortgen seklinde
- 3su bardag piring kesin.

- Pargalari ikiye katlayip cep sekline getirin ve g kenarindan ikisini igne-iplik yardimiyla
dikerek harg doldurmaya hazrr kitleler olusturun.

- Ig harcr igin kuru soganlari gok ince kiyin: genis bir kapta dogranmis kuzu etini, kuyruk
yadini, sogan, tuzu ve karabiberi elinizle iyice ovarak harmanlayin.

- Yikanip stizllmUs pirinci ve 1 gay bardadi sivi yadi da ekleyip tim harci nazikge karistirin.

- 2 adet bly(lk boy kuru sogan
- 1 cay bardagi sivi yag

- 1tatl kasigi tuz

- 1 cay kasIgi karabiber

oL tatl ‘ka'§|§1| pu.I l.)iber‘ . - Hazrladiginiz etli ve piringli harci cep yaptiginiz iskembelerin igine gok siki olmayacak
Op temlzllk.ve pisirme |.g|'n: ' sekilde doldurun.

- Iskembeyi bekletmek icin bol tuz, limonlu su veya kati | . poldurulan iskembe ceplerinin agik kalan san kenarini da iplikle sikica dikerek kapatin.
ayran

- Haslamak igin yeterince su Pisirme Sureci

- Hazirladiginiz iskembe dolmalarini genis ve derin bir tencereye diizglnce dizin.

- Uzerini 2-3 parmak gegecek kadar sicak su ekleyin.

Piif Noktalar ve Ustalik Bilgisi d Tgncgrenin kapagini kapatip orta—klsnf ateste (veya didikli tencerede.y.aklaslk 40-45
) akika) iskembeler yumusayip dolgun hale gelene kadar yaklagik 1saat pisirin.

- Iskembelerin kokusuz ve berrak olmasi igin mutlaka - Pisen dolmalari kevgirle tencereden gikarip servis kabina alin.

bir gece 6nceden bol tuzlu suda bekletin; ertesi gun sari - Dolmalari servis kabinda 5-10 dakika dinlendirip ilk sicakliklarinin gegmesini bekleyin.

kisimlarini bicakla kaziyip limon veya kati ayranla ovun. o .

. Dikerken saglam mutfak ipligi kullanin ve pisme sonrasi  ounum ve Tuketim Sekli

servis yapmadan énce iplikleri tek tek temizleyin. - Dinlenen iskembe dolmalarinin tzerindeki dikis ipliklerini bir makas yardimiyla gikarin.

- Dolmalari sicak veya Ilik olarak servis tabagina aktarin.

- Yaninda ev yapimi acili tursu, taneli corbalar veya taze mevsim salatasi esliginde servis

edin.
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Coat / Rovi

Bumbar

Bu Lezzeti Kesfet

Siirt mutfaginda sakatatlari degerlendirme geleneginin dnemli érneklerinden biridir. Hayvanin farkli bolumlerinin israf ediimeden
degderlendirilmesine dayanan bu mutfak anlayisi iginde gelisen yemek, temizlenen bagirsaklarin piring, kuzu eti ve baharatlarla
hazirlanan i¢ hargla doldurulmasiyla yapilir. Ozellikle 6zel ginlerde, misafir sofralarinda ve kalabalik aile bulusmalarinda
hazirlanan bumbar, kendine 6zgu lezzeti ve zahmetli yapim streciyle Siirt mutfak kiltartinde énemli bir yere sahiptir.

00

SURE PORSIYON
95 Dakika 6 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—_—e —_—e

- 2 bag ince koyun bagirsagi (2 kg)

- 4 su bardag piring

- 800 g kuzu eti (istege bagl) (kugik zar formunda
dogranmis veya satir kiymasi)

- 2 adet bly(lk boy kuru sogan

- 2 tatl kasig karabiber

- 2 tath kasigi pul biber

- 1 cay bardagi sivi yag

- 1yemek kasigi tuz

- Temizleme ve ovalama igin bol kaya tuzu ve limon

- Haslamak icin yeterince sicak su

Paf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Bagirsaklari temizlerken ters gevirip bol tuz ve taze li-
monla ovalayarak Uzerindeki dokuyu tamamen arindirin
ve bu islemi 3-4 kez tekrarlayin.

- Piring piserken genigleyecedinden bagirsagin igini
tika basa doldurmayin; hafif bosluk kalacak sekilde
gevsek doldurun ki piserken patlamasin.

- Doldurma islemini badirsagin ug kismini
bagparmaginizla igeri kivirip harci iterek (kendiliginden
ters donmesini saglayarak) kolayca yapabilirsiniz.
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Hazirlik Sureci

- Bumbarlarin igini akan bol su altinda tamamen bosaltin ve yikayin.

- Bumbarlari ters cevirip genis bir kaba alin.

- Uzerine bol kaya tuzu ve taze limon ekleyerek elinizle kuvvetlice ovalayin.

- Olusan kopukll siviyr bol suyla yikayip stztn; bu temizlik iglemini 3-4 kez tekrarlayin.
- lyice berraklasan bumbarlari son kez bol suyla yikayip stizgece alin.

- Ig harcr igin kuru soganlari cok ince yemeklik kiyin.

- Pirinci bol suda yikayip suyunu tamamen stzdurun.

- Genis bir kapta dogranmig kuzu etini, kiyilmig sogani, sizGimas pirinci, Sivi yagi, tuzu,
karabiberi ve pul biberi alip iyice harmanlayarak karigtirin.

- Temizlenen bumbarlarin agik ucundan tutarak hazirladiginiz etli-piringli i¢ harci
parmak yardimiyla igeriye dogru bastirip gevsek bir sekilde doldurun.

Pisirme Sureci

- Doldurdugunuz bumbarlari didUkIG tencereye veya genis bir pisirme tenceresine
kivrimli sekilde duzgtnce yerlestirin.

- Uzerini 2-3 parmak gegecek kadar sicak su ve az miktarda tuz ekleyin.

- Tencerenin kapagini kapatip orta-kisik ateste (didikIu tencerede yaklasik 45
dakika, normal tencerede 1saat) yumusayana kadar pigirin.

- Pisen bumbarlari zedelemeden kevgirle tencereden gikarip servis kabina alin.

Sunum ve Tuketim Sekli

- Sicak olarak servis tabagina aldidiniz bumbari dilimleyerek veya bitin halinde
sunun.

- Yaninda taze mevsim salatasl, ev tursusu, ayran veya yogurtlu mezeler esliginde
servis edin.
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Ir yye
Balkabag Eksilisi

Bu Lezzeti Kesfet

S
% |62
SURE PORSIYON
70 Dakika 6 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—e —e

- 500 g kusbasi kuzu veya dana eti (kiip dogranmig)
- 500 g balkabag (kip dogranmis)

- 2 su bardagi yarma

- 1su bardagi nohut

- 2 adet kuru sogan

- 1su bardagi sumak suyu (islatilip stzilmus)

- 1yemek kasigi domates salgasi

- 1yemek kasigi biber salgasi

- Yeteri kadar sivi yag veya tereyadi (kavurmak igin)
- 1tatl kasigi pul biber

- 1 cay kasigi karabiber

- 1tath kasigi tuz

- Yeteri kadar sicak su (pisirmek icin)

Hazirlik Sureci

- Yarma ve nohudu bir gece 6nceden ayri kaplarda suda bekletin.
- Sumak suyunu hazirlayip stzin.

- Balkabagini soyup iri kipler halinde dograyin.
- Soganlari yemeklik dograyin.

Pi

sirme Sureci

- Yarma ve nohudu siizlip tencereye alin. Sicak su ekleyerek yumusayana kadar

ha

slayin.
Eti ayri bir tencerede suyunu gekene kadar kavurun.

- Soganlari ve yagi ekleyip kavurmaya devam edin.
- Salcalary, pul biber ve karabiberi ekleyip kisa sire kavurun.
- Etli karisimi yarma ve nohuda ekleyin.

- Tuz, sumak suyu ve balkabagini ilave edin.
- Balkabagi yumusayip yemek kivam alana kadar kisik-orta ateste pisirin.

Sunum ve Tiketim Sekli
- Sicak servis edin, arzuya gore Ilik veya soguk olarak da tuketilebilir.
Paf Noktalar ve Ustalik Bilgisi

- Balkabaginin dagilmamasi igin iri kiipler halinde dograyin.
- Sumak suyunu suzerek kullanin.
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Edi Kuru Bamya

Bu Lezzeti Kesfet

S
6
SURE PORSIYON
80 Dakika 6-8 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI

- 2 su bardagi kuru gicek bamya

- 300 g kuzu eti (kugbasi dogranmis)

- 1adet orta boy kuru sogan

- 2 yemek kasidi sivi yad

- 1yemek kagi§l domates salgas!

- Tadet limonun suyu (haslama suyu igin)
- 1/2 gay bardagi sumak suyu (tane sumagin sicak
suda bekletilip stizilmiis suyu)

- 1tatl kasigi tuz

- 1tath kasig karabiber

- 1tath kasigi pul biber

- 5 su bardag sicak su

Sunum ve Tuketim Sekli

- Yeme(i tencereden alip sicak olarak servis yapin.

- Yaninda piring pilavi ve taze tandir ekmedi esliginde
sunun.

Puf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

Hazirlik Streci

- Kuru bamyalarin saplarini mutfak makasiyla kesin.

- Tlylerini temiz bir bez arasinda hafifge ovarak temizleyin.

- Tane sumag! sicak suda bekletip aromasi ¢ikinca stizerek sumak suyunu hazirlayin.
- Kuru sogani yemeklik dograyin.

- Bamyalari haslamak igin tencereye su koyun ve kaynayinca igine 1adet limonun
suyunu ekleyin.

- Cicek bamyalari ekleyip 10 dakika haslayin.

- Haslanan bamyalari stzgece alip iplerinden dikkatlice gikarin ve stzun.

Pisirme Sureci

- Kugbasi dogranmig etleri ayri bir tencerede haslayin.

- Yemegi pisireceginiz tencereye 2 yemek kasidi sivi yagi alin, dogranmis soganlari
ekleyip pembelesene kadar kavurun.

- Haslanmis etleri ilave edin.

- Domates salgasini ekleyip birlikte kavurun.

- Haslanip iplerinden ayrilmis bamyalari tencereye ekleyin.

- Tuzu, karabiberi ve pul biberi ilave edin.

- Uzerine 5 su bardagi sicak suyu ekleyip 20 dakika pisirin.

- Suda bekletilmis sumak suyunu stiziip yemege ekleyin.

- 5 dakika daha kaynatip ocagin altini kapatin.

- Kuru bamyalarin dzerindeki kiigik tdyleri temizlemek igin bamyalari haslamadan énce temiz ve kuru bir bez arasinda avug iginizle hafifge ovun.
- Bamyanin salyalanmasini (sinmesini) Gnlemek igin haslama suyuna 1adet limonun suyunun tamamini eklemeyi unutmayin.

- Bamyalari haglandiktan sonra iplerinden tek tek ve zedelemeden ayirmaya dikkat edin.

- Cesitleme Notu: istege gore kuru bamya yerine taze bamya kullanilarak da hazirlanabilir.
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Kabak Yemegi

Bu Lezzeti Kesfet
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SURE PORSIYON
70 Dakika 6 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
— —
- 4 adet orta boy kabak Hazirlik Sareci

- Kabaklari yikayip alacali soyun ve orta buyukllkte kip kip dograyin.

- Patatesleri soyup kabaklarla benzer buyUklikte kip kip dograyin.

- Kuru sogani yemeklik dograyin.

- 2 adet yesil biber - Yesil biberleri ve kapya biberi dograyin.

- Domateslerin kabuklarini soyup kip kip dograyin.

- Tane sumagi sicak suda bir stre bekletip stzerek sumak suyunu hazirlayin.

- 2 adet orta boy patates

- 1adet orta boy kuru sogan

- 1adet kapya biber

- 3 adet orta boy domates
Pisirme Sureci

- Tencereye sivi yagi alin ve dogranmis sodani hafifce yumusayana kadar kavurun.

- Yesil biber ve kapya biberi ekleyip birkag dakika soteleyin.

- Yarim cay bardagi sumak suyu - Domates salgasini ekleyip 1-2 dakika kavurun.

- Dogranmis domatesleri ilave edip domatesler hafifce suyunu salana kadar pisirin.
- Patatesleri ekleyip 4-5 dakika sebzelerle birlikte kavurun.

- Kabaklari ilave edip nazikge karigtirin.

- Yarim tatli kasi§i karabiber - Tuz, pul biber ve karabiberi ekleyin.

- Sicak suyu ilave edip tencerenin kapagini kapatin.

- Kisik-orta ateste patatesler ve kabaklar yumusayana kadar yaklasik 20-25 dakika
pisirin.

- Pismeye yakin sumak suyunu ekleyip 5 dakika daha pigirin.

- Ocaktan alip 5-10 dakika dinlendirin.

Sunum ve Tuketim Sekli
- Dinlenen kabak yemegini sicak olarak servis edin.
- Arzuya gore yogurt ve tandir ekmegi esliginde sunun.

- 3 yemek kasigi sivi yad

- 1yemek kasi§l domates salgas!

- 1tath kasigi tuz
- 1tath kasigi pul biber

- 1-15 su bardag sicak su

Paf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Kabaklarin pistikge dagiimasini dnlemek igin kabuklarini tamamen soymak yerine
catal ucuyla alacali gizin ve kip kip dograyin.
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Soryaz Kavurmasi

Qiri§ Otu Kavurmasi

Bu Lezzeti Kesfet

Y

SURE PORSIYON
50 Dakika 6 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—e —e
- 1kg soryaz (giris otu) Hazirlik Streci

- 1 adet buyik boy kuru sogan (yaklasik 200 g)

- 2 yemek kasigi tereyadi veya yarim cay bardagi sivi
yag

- 250 g kavurma veya kiyma (istege bagl)

- 3-4 adet yumurta (istege bagl)

- 1tath kasig tuz

- 11tatl kasigr karabiber

- 1tath kasigi pul biber
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- Kuru sogani soyup yemeklik dograyin.

- Soryazlari bol suda iyice yikayip stzdirin ve dograyin.

- Arzuya gore dogranmis soryazi az miktarda tuzla hafif¢e ovup bir stre bekletin ve
fazla suyunu sikarak stzdirdn.

Pisirme Sureci

- Genis bir tavaya veya tencereye tereyagini veya sivi yagi alin.

- Soganlari ekleyip yumusayana kadar kavurun.

- Kavurma veya kiyma kullanacaksaniz bu agsamada ekleyip soganla birlikte soteleyin.
- Soryazlari ekleyin.

- Tuz, karabiber ve pul biberi ilave ederek soryazlar yumusayip suyunu gekene kadar

kisik-orta ateste kavurun.

- Arzuya gore Uzerine yumurtalari kirin, kapagini kapatin ve yumurtalar pisene kadar
pisirmeye devam edin.

Sunum ve Tuketim Sekli
- Soryaz kavurmasini sicak olarak servis edin.

Puf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Soryazin acims! tadini hafifletmek igin dogradiktan sonra az miktarda tuzla ovup
suyunu sikarak stzdurebilirsiniz.
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Gurhiz

Gilveg Otu Kavurmasi Bu Lezzeti Kegfet

NIRKIE

SURE PORSIYON
90 Dakika 6 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—e —e
- Tkg gurhiz (giveg otu) Hazirlik Strreci
- 1 adet buyuk boy kuru sogan - Kuru soganin kabuklarini sayun, yikayin ve yemeklik ince kiyin.
. 1yemek kagidi tereyad (veya 1/2 cay bardagi s - Gurhizi dikkatlice ayiklayin, bol suda yikayip stizdirin ve lokmalik boyutlarda
5 dograyin.
yad) - Tercihinize gére gurhizi gi§gden kullanin veya kaynar suda 5-10 dakika hafifce
- 3-4 adet yumurta (istege bagh) haslayip stizgece alarak suyunu stizdardn.

- 1tath kasigi tuz . .
Pisirme Sureci
- 1tath kasig karabiber
- Genis bir tencereye veya tavaya tereyadini (veya sivi yagi) alin.

- Dogranmis soganlari ekleyip pembelesinceye kadar kavurun.

- Hazirladiginiz (gig veya 6n haglama yapilmig) gurhiz otunu tencereye ilave edin.

- Tuzu, karabiberi ve pul biberi ekleyin.

- Kisik-orta ateste otlar yumusayip baharatlarla harmanlanana kadar karistirarak
pisirin.

- Istege bagli olarak pisen otun (izerine yumurtalari kirin, tavanin kapagini kapatip
yumurtalar sarisi akiskan kalacak veya iyice pisecek sekilde tutun.

- 1tath kasig pul biber

Sunum ve Tuketim Sekli

- Pisen Gurhizi (gliveg otu kavurmasi) tencereden/tavadan alip sicak olarak servis
tabagina aktarin.

- Kahvaltida veya 6gle yemeklerinde yaninda sicak tandir ekmegi, sizme yogurt ve
taze cay esliginde servis edin.

Paf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Gurhiz otunu dogramadan 6nce topragindan ve sararmis yapraklarindan tamamen arinmasi igin sirkeli bol suda birkag kez yikayin.

- Korpe gurhiz otlarini 6n haglama yapmadan dogrudan soganla kavurabilirsiniz; hafif acimsi/sert otlarda ise 5-10 dakikalik kisa bir 6n haglama
yapIp suyunu sizmek lezzetini yumusatacaktir.

- Yumurta kiracaksaniz ocagin altini kisip tencerenin kapagini kapatin, bdylece yumurtalar buharda ideal kivamda piser.
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Yumurtali Kabak

Kavurm as1 Bu Lezzeti Kesfet

RIE

SURE PORSIYON

65 Dakika 6 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—o — o
- 6 adet orta boy kabak Hazirlik Stireci
- 1 adet orta boy kuru sogan - Kabaklari yikayin, alacali soyun, kiip seklinde dograyarak suzgece alin.
- 2 adet yesil biber - Uzerlerine 1yemek kagi{ iri taneli tuz serpin ve hafifge karigtirin. Fazla suyunu
- 3 yemek kasigi sivi yag birakmasi igin 15-20 dakika bekletin.

- Bekleme siresinin sonunda kabaklari bol soguk sudan gegirerek fazla tuzunu
arindirin. Ardindan avucunuzla hafifge sikarak fazla suyunu stizdarcn.

- Kuru sogani ve yesil biberleri yemeklik dograyin.

- Sarimsaklari ezin.

- 1tath kasigi domates salcasi
- 3-4 adet yumurta
- 2-3 dis sarimsak

- 1¢ay kasigi karabiber - Yumurtalari bir kasede iyice girpin.

- 1tath kasigi pul biber Pigirme Sureci

- 1 ¢ay kasIgi tuz - Siviyadi genis bir tava veya tencereye alin.

Kabaklari bekletmek igin: - Dogradiginiz kuru sogani ve yesil biberleri ekleyip yumusayana kadar kavurun.

- Suyu slzdartlmas kabaklari ekleyin.

- Kabaklari orta ateste, ara sira karistirarak birkag dakika kavurun.

- Kabaklar hafifce yumusamaya basladiginda domates salgasini ilave edin ve
salganin kokusu ¢ikana kadar kisa sure kavurun.

- Sarimsag, tuzu, karabiberi ve pul biberi ekleyin.

- Kapagini kapatin ve kabaklari kisik ateste, ara sira karistirarak tamamen
yumusayana kadar pisirin.

- Kabaklar yumusadiginda cirpilmis yumurtalari tzerine gezdirin.

- Yumurtalarin kabaklara esit sekilde dagilmasi igin karigtirin.

- Kapagini kapatip kisik ateste yaklasik 5 dakika daha pisirin ve ocaktan alin.

- 1yemek kasigi iri taneli tuz

Sunum ve Tuketim Sekli
- Yumurtali kabak kavurmasini sicak olarak servis edin.
Paf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Kabaklarin pisirme sirasinda fazla sulanip dagilmasini 6nlemek icin dogradiktan sonra tuzlayarak stizgegte bekletin ve fazla suyunu iyice stzdirin.
- Yumurtalari ekledikten sonra yemegi geredinden fazla pisirmeyin; boylece yumurtalar kurumadan yumusak kalir.
- Kabaklar énceden tuzlandigi igin pisirme asamasinda tuzu kontroll ekleyin.
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Sebzeli Yahni

Bu Lezzeti Kesfet
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SURE PORSIYON
115 Dakika 6 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—e —e

- 1su bardag severkitel (kitel bulguru / ince koftelik Hazirlik Siireci

bulgur) - Severkitel bulgurunu genis bir tepsiye alin ve Gzerine tuz serpin.

- Soguk suyla her tarafini 1slatip tzerini kapatin ve 1 saat dinlenmeye birakin.

- Dinlenen bulguru ara ara ellerinizi suya batirarak macun kivamina gelene kadar
- 3 adet yesil biber iyice yogurun.

. 2 adet kapya biber - Hamurdan findik biytklugiinde parcalar koparip avug iginde yuvarlayarak veya
parmak arasinda sikarak sekil verip tepsiye dizin.

- Tane sumag bir kase sicak suda bekleterek eksi suyunu salmasini saglayin ve

- 1 cay bardagl tane sumak suzdn.

- Soganlary, yesil biberleri, kapya biberleri ve soyulmus domatesleri iri iri dograyin.

- 2 adet orta boy kuru sogan

- 3 adet orta boy domates

- 1 cay bardagi sivi yag
- 1yemek kasigi domates salcasl Pisirme Sireci

. 200-250 g kusbas et veya et suyu (istege bag) - Genis bir tencereye 1 ¢ay bardag sivi yag alin.

- Dogranmis sogan ve biberleri ekleyip kavurun (et kullanilacaksa eti dnce soteleyin).
- Domates salgasini ilave edip kokusu ¢ikana kadar kavurun.

- 1 tatl kasigi pul biber - SUzdurdimuas sumak suyunu ve ardindan malzemelerin Gzerini gegecek kadar
kaynar suyu ilave edin. Kusbasl et veya et suyu kullanacaksaniz bu asamada ekleyin.
- Yemegin suyu kaynayinca hazirladiginiz bulgur hamurlarini tencereye dikkatlice

- Kuru reyhan (tzeri igin) birakin.

- 10 dakika kadar pisirdikten sonra iri dogranmis domatesleri ekleyin.

- Tuzu, pul biberi ve karabiberi ilave edip kisik-orta ateste 15-20 dakika daha pismeye

- 1tath kasigi tuz

- 1 cay kasIgi karabiber

Sunum ve Tiketim Sekli

birakin.
- Pigen sebzeli yahniyi ocaktan alip dzerini bol kuru - Piserken hamurlarin dagiimamas icin ara sira nazikge karistirin ve kivamina gére
reyhan ile stsleyin. sicak su eklemesi yapin.

Paf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

. "Severkitel", Siirt mutfaginda icli kofte (kitel) yapiminda kullanilan 6zel ince bulgurdur. Hamurun piserken dagiimamasi igin sakiz/macun kivamina
gelene kadar islak elle iyice yogrulmalidir.

- Sumak suyu yemege kendine has eksimsi lezzetini verir; damak tadiniza gore sumak suyu miktarini artirip azaltabilirsiniz.

- Bulgur hamurlari nisastasini yemegin suyuna birakacag! icin tencereye domatesleri en son ekleyip hamurlari gok sert karistirmamaya 6zen
gosterin.
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Balkabagi Borani

Bu Lezzeti Kesfet

62)| B

SURE PORSIYON
55 Dakika 6 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—e —o
- 15 kg balkabag Hazirlik Sureci
- 2 adet orta boy kuru sogan - Kuru soganlari soyun, yikayin ve istede gore yemeklik ince veya piyazlik dograyin.

- Balkabaginin sert kabuklarini soyun, gekirdekli kisimlarini temizleyin ve lokmalik
klpler veya genis dilimler halinde dograyin.
- Bir kasede yogurdu ezilmis sarimsaklarla purtzstzlesene kadar ¢irparak sarimsakli

- 1 cay bardagi sivi yag

- 1yemek kasigi domates salgas!

- 1kase yogurt yogurdu hazirlayin.
- 2 dig sarimsak Pisirme Sreci
- 1tath kasigi tuz - Genis bir tencereye 1 cay bardag sivi yag alin.

- Dogranmis soganlari ekleyip yaklasik 5 dakika pembelesene kadar kavurun.

- Domates salgasini ilave edip kokusu gikana kadar kavurmaya devam edin.

- Tuzu, pul biberi, karabiberi ve naneyi ekleyip karistirin.

- 1 ¢ay kagigi karabiber - Dogranmis balkabaklarini tencereye ilave edin.

- Tencerenin kapagini kapatip kisik-orta ateste balkabaklari yumusayana kadar
yaklasik 30 dakika pismeye birakin.

- 1tatl kasigi pul biber
- 1tath kasigi nane

Sunum ve Tuketim Sekli

- Pisen balkabagi boraniyi ocaktan alin ve yogurdun kesilmesini énlemek igin
liklagmaya birakin

- Servis tabaginin tabanina sarimsakli yogurdu yayin, balkabagi boraniyi Uzerine alin.
istegie bagli olarak kizdiriimis nane ile sicak veya ilik servis edin.

Paf Noktalari ve Ustalik Bilgisi
- Balkabaklari piserken kendi suyunu salacad icin ekstra su eklemeden, kendi buharinda agir agir pisirmek lezzetini artirir.

- Yogurdun sicaktan kesilmemesi ve eksimemesi i¢in yemegi tencereden tabaga aldiktan sonra mutlaka oda sicakligina yakin bir ilikliga gelmesini
bekleyip yogurdu yle gezdirin.

- Balkabaklarini cok ince dogramamaya 6zen gésterin; aksi takdirde pisme strecinde eriyip pure haline gelebilirler.
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Ispanak Kavurmasi

Bu Lezzeti Kesfet

Y

SURE PORSIYON
70 Dakika 6 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—e —e
- 15 kg 1spanak Hazirlik Streci
- 2 adet orta boy kuru sogan - Ispanaklari dikkatlice ayiklayin, bol suda birkag kez yikayin ve kalin kisimlarini

temizleyip dograyin.
- Kuru soganlari soyun, yikayin ve yemeklik ince dograyin.
- On haslama yapacaksaniz tencerede su kaynatin, dogranmis ispanaklari ekleyip bir

- 2 yemek kasigi sivi yag (veya tereyag)
- 3-4 adet yumurta (istege bagl)

- Tkase yogurt / sarimsakli yogurt (istege bagl) tasim (1-2 dakika) haslayin. Stizgece alip iliklasinca avucunuzla suyunu sikarak top
- 1 tath kasigi tuz haline getirin ve kiyin.
. 1 tath kagidi pul biber Pisirme Sureci

- Genis bir tencereye veya tavaya 2 yemek kasigi sivi yagi (veya tereyagini) alin.

- Yemeklik dogranmis soganlari ekleyip pembelesene kadar kavurun.

- Tuzu, pul biberi ve karabiberi ilave edip karistirin.

- Hazirladiginiz (sikilmis veya ¢ig) ispanaklari tencereye ekleyin.

- Kisik-orta ateste karistirarak ispanaklar sogan ve baharatlarla iyice harmanlanana
kadar yaklasik 10 dakika kavurun.

- Yumurtali yapacaksaniz kavrulan ispanagin Uzerine yuvalar agip yumurtalari

kirin, tencerenin kapagini kapatip yumurtalar pisene kadar tutun ve ardindan ocag!
kapatin.

Sunum ve Tuketim Sekli

- Pisen i1spanak kavurmasini tencereden alip sicak veya Ilik olarak servis
tabaklarina aktarin.

- Sade veya yumurtali olarak sicak servis edebileceginiz gibj, iliklaginca Uzerine
sarimsakli yogurt gezdirerek de servis edebilirsiniz.

Puf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Ispanaklari dogramadan 6nce topragindan arinmasi igin sirkeli bol suda birkag kez yikayip iyice stzdarun.

- Ispanagin vitamin degerini korumak istiyorsaniz 6n haslama yapmadan, dogrudan dogranmis soganlarin tzerine gigden ekleyip kendi suyunu
cekene kadar kavurabilirsiniz.

- On haslama tekniginde ise 1spanaklari kaynar suda sadece 1-2 dakika tutup hemen soguk sudan gegirin ve avucunuzla sikarak top haline getirin.

- 1 cay kasIgi karabiber
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Perde Pilavi

Perde pilavinin hikayesi, kultarel anlami ve geleneksel yapim sekline iliskin detayli agiklamalar kitabimizin

“Kapak Kunye" bélimunde yer almaktadir.

Bu Lezzeti Kesfet
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SURE PORSIYON =
100 Dakika 6-8 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
— o — o
i¢ pilav icin: Hazirlik Streci
- § su bardag baldo piring . Pirinci yikayip ilik tuzlu suda bekletin.
- 500 g tavuk but eti . Tavugu haglayip didikleyin.

- 4 su bardag sicak tavuk suyu
- 1¢ay bardagi sivi yagd

- 3 yemek kasigi kus dzimi

- 3 yemek kasigi dolmalik fistik
- 1su bardagi ¢ig badem

- Birer tatli kasigl tuz, karabiber, yenibahar ve bes turli
baharat

Dis hamur igin

- 35-4 su bardagi un

- 3 adet yumurta

- Yarim gay bardagi tavuk suyu
- Yarim gay bardagi sivi yag

- 1yemek kasigi sirke

- 1tatl kasigi tuz

. Bademleri sicak suda bekletip kabuklarini soyun. Kus Gztmlerini de sicak suda bekletip
stzdn.

. Hamur malzemelerini yogurup dinlendirin.

. Kalibi tereyaglyla iyice yaglayip bademleri dizin.

Pisirme Sureci

- Siviyagda badem, dolmalik fistik ve kus Gzdmind kisa sre kavurun.

- Pirinci ekleyip kavurun. Tavuk suyu ve tuzu ekleyerek pirinci hafif diri kalacak sekilde
pisirin.
- Tavuk eti ve baharatlari pilava ekleyip karistirin.

- Hamurun blyuk kismini agip kaliba yerlegtirin.

- Pilaviigine doldurun, kalan hamurla Gzerini kapatin.

- Onceden isitiimig 200 °C firinda yaklasik 40 dakika, hamur kizarana kadar pisirin.
- Birkag dakika dinlendirip servis tepsisine ters gevirin.

Sunum ve Tuketim Sekli

Kalip igin: - Perde pilavini servis tepsisine ters cevirerek sicak servis edin.
- Yarim su bardagi ¢ig badem - Misafir davetlerinde geleneksel olarak sofradaki yasca blyuk misafire kestirilir.
- 200 g tereyadi

Paf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Pilavi firinda da pisecedi i¢in hafif diri birakin.
- Kalibi tereyagiyla iyice yaglayin.

- Hamuru ¢ok kalin agmayin.

- Orijinalinde keklik eti kullanilir.

Perde Pilavi Tenceresi: Geleneksel Siirt mutfaginda kullanilan perde pilavi tenceresi, fes
biciminde dzel bir bakir kaliptir. Tabani dar, Ust kismi ise hafifce genistir. Tencerenin i¢
yUzeyi oda sicakligindaki tereyaguyla iyice yaglanir ve bademler tzerine dizilir. Bu iglem,
bademlerin hamura tutunmasini, hamurun esit sekilde kizarmasini ve pisen perde pilavinin
kaliptan kolayca cikariimasini saglar.
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Keske

Siirt mutfaginda "Kegke" adiyla bilinen bu yemek, malzeme ve pisirme teknigi bakimindan keskekle  Bu Lezzeti Kesfet
benzerlik géstermekle birlikte yorede kendine 6zgu adiyla anilmaktadir.
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o~ SURE PORSIYON
' 3 Saat 6-8 Kisilik
\ N
MALZEMELER

- 1su bardagi dévme bugday
- Yarim su bardagi nohut

‘ - 250-300 g kusbasi dana eti veya kemikli kuzu eti

\‘\ - 1adet bayiik boy kuru sogan

\ - Yarim gay bardagi sivi yag
\ - 1yemek kasi§l domates salgasl

- 1tatli kasig pul biber
- 1tatl kasigi tuz
- Yeteri kadar sicak su
Uzeri igin (istege bagh):
- 1yemek kasigi tereyagi
- 1 ¢ay kasidi pul biber
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HAZIRLANISI
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Hazirlk Sireci

- Dévme bugday ve nohudu ayri kaplarda bir gece 6nceden bol suyla islatin.
- Ertesi giin dévmeyi ve nohudu stizip yikayin.

- Kuru sogani ince yemeklik dograyin.

- Eti kullanima hazir hale getirin.

Pisirme Sureci

- Dévme ve nohudu genis bir tencereye alin. Uzerlerini gegecek kadar su ekleyip iyice
yumusayana kadar pisirin.

- Eti ayn bir tencerede yumusayana kadar haslayin. Kemikli et kullaniyorsaniz kemiginden
ayirp kigUk pargalara bolan.

- Ayri bir tencereye sivi yagi alin ve sogani yumusayana kadar kavurun.

- Hagslanmis eti ekleyip birkag dakika soganla birlikte kavurun.

- Domates salgasini ilave edip kisa stre kavurun.

- Hazirladiginiz etli karisimi haslanmig dévme ve nohuda ekleyin.

- Pul biberi ilave edip karigtirin.

- Gerekirse sicak su ekleyerek kisik ateste malzemeler tamamen yumusayip birbirleriyle
0zlesene kadar pisirin.

- Pisirme sirasinda tahta kagsikla karistirarak dévmenin ezilip yemegin koyu ve bittnlesmis bir
kivam almasini saglayin.

- Tuzu pismeye yakin ekleyin.

- Istenilen kivama geldiginde acaktan alin ve kisa siire dinlendirin

Sunum ve Tuketim Sekli
- Keskeyi sicak olarak servis edin.
- Arzuya gore tereyagini eritip pul biberle kisa stire kizdirarak tzerine gezdirin.

Paf Noktalari ve Ustalik Bilgisi
- Kemikli kuzu eti kullaniimasi yemege daha yogun bir lezzet verir.
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Savara Binard / Sever Selcem
Beyaz §algamlz Bulgur Pilav

Bu Lezzeti Kesfet

% |60

SURE PORSIYON
60 Dakika 6-8 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—e —e

- 1su bardag pilavlik bulgur

- 1adet orta boy beyaz salgam

- 2 yemek kasigi sivi yad

- 2 su bardag et ya da tavuk suyu
- 1tatl kasigi tuz

- 1tath kasigi karabiber

- 1tatl kasigi pul biber

Hazirlik Sireci

- Beyaz salgamlari ayiklayin, yikayin ve kabuklarini soyun.

- Orta buyukltkte kip kip dograyin.

- Acisini almak igin tencerede 1-2 tasim haslayin ve stzdn.

Pisirme Sureci

- Tencereye sivi yagi alin, pilavlik bulguru ilave edip kavurun.

- Suyu eklemeden hemen dnce dnceden haslayip stzdlginlz beyaz salgamlari
tencereye ekleyin ve karistirin.

- Tuzu, karabiberi ve pul biberi ilave edin.

- Sicak et ya da tavuk suyunu ekleyin ve tencerenin kapagini kapatip kisik ateste
pismeye birakin.

Sunum ve Tiketim Sekli

- Pilav suyunu gekip pistikten sonra ocaktan alin, Uzerine temiz bir bez ortip
demlenmesi i¢in dinlendirin.
- Sicak olarak servis edin.

Puf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Beyaz salgamin kendinde bulunan sert aci suyunu ve agir kokusunu atmak igin
mutlaka 6nceden 1-2 tasim haslayip suyunu stizdarin.
- Pilavin lezzetini artirmak igin su yerine taze haslanmis et ya da tavuk suyu kullanin.
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Soryazli Bulgur Pilavi

Bu Lezzeti Kesfet

%165 C

SURE PORSIYON
60 Dakika 6-8 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—e —e

- 1dolu gorba kasesi soryaz (giris otu)
- 25 su bardag pilaviik bulgur

- 2 yemek kasidi sivi yad

- 2 yemek kasigi tereyagi

- 1tath kasigi tuz
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Hazirlik Sureci

- Soryazlari dikkatlice ayiklayin, bol suda yikayin ve gok kiiglk olmayacak sekilde

dograyin.

- Tencereye alip az su ilave ederek yaklagik 5 dakika haslayin.
- Haslanan soryazlari stizgegten gegirerek suziin.

- llininca avug iginizde sikarak fazla suyunu tamamen gikarin.
- Haslama suyunu dokmeden pilavda kullanmak Gzere ayirin.

Pisirme Sureci

- Tencereye sivi yadi ve tereyagini alip eritin.

- Pilavlik bulguru ve hazirladiginiz soryazlari tencereye ekleyip hafifge kavurun.

- Soryazin haglama suyunu ve gerekirse sicak suyu ilave edin. Tuzu ekleyip karistirin.
- Pilav kaynadiktan sonra tencerenin kapagini kapatip kisik ateste suyunu gekene
kadar pismeye birakin.

Sunum ve Tuketim Sekli

- Pilav pistikten sonra ocaktan alin, kapagin altina temiz bir bez 6rterek demlenmesi
icin dinlendirin.

- Sicak olarak servis edin.

Puf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Soryazin haslama suyunu kesinlikle dokmeyin; pilavin pisirilmesinde bu suyun
kullaniimasi yemedin kendine 6zgu aromasini ve besin degerini artirir.

- Soryazlari hasladiktan sonra iliyinca avug iginde iyice sikarak acimsi fazla suyunu
stzdirmek lezzet dengesini saglar.
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Balkabakl: Pilav

Balkabakli pilav, Siirtin Eruh ilgesinde geleneksel olarak hazirlanan 6zgun bir pilav ¢esididir. Eskiden
bu yemek sadece lezzetiicin degil, ayni zamanda sarilik hastaligina yakalananlara ve halsiz disenlere
sifa niyetine yedirilen yoresel bir derman yemegi kabul edilirdi.

Bu Lezzeti Kesfet

62)|F

SURE PORSIYON
40 Dakika 6-8 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—_—e —_—e
- 1dilim balkabag Hazirlik Sureci
- 1adet kuru sogan - Pirinci bol suyla yikayin, Gzerini gegecek kadar su ekleyip nisastasi ¢ikana kadar

bekletin; ardindan suzip tekrar yikayin.

- Balkabagini yikayin, kabuklarini temizleyin ve bir dilimini kiigik kiipler (zar seklinde)
halinde dograyin.

- 15 su bardagi sicak su - Kuru sogani soyun ve yemeklik ince dograyin.

- Yemegin suyunu ayri bir kapta kaynatin.

- 1su bardag piring

- 2-3 yemek kasI§l sivi yag

- 1tath kasigi tuz
Pisirme Sureci

- Tencereye sivi yagi alin, yemeklik dogranmig soganlari ekleyip pembelesene kadar
kavurun.

- Dogranmis balkabaklarini ekleyip 2-3 dakika soganla birlikte kavurmaya devam
edin.

- Sicak suyu ve tuzu ekleyin, tencerenin kapagdini kapatin.

- Balkabaklari yumusamaya baslayinca stztlmus pirinci tencereye ekleyin.

- Tencerenin suyunu kontrol ederek kisik ateste pisirmeye devam edin; gerekirse
azar azar sicak su ilave edin.

Sunum ve Tuketim Sekli

- Pisen pilavi ocaktan alin, kapagin altina temiz bir bez drterek demlenmesi igin
dinlenmeye birakin.
- Sicak veya ilik olarak servis edin.

Puf Noktalar ve Ustalik Bilgisi

- Pirinci nisastasi tamamen ¢ikana kadar ilik suda bekletip iyice yikayin; bu sayede
pilaviniz lapa olmadan tane tane pisecektir.

- Balkabaklari piringten daha geg pistidi i¢in piringleri eklemeden 6nce kabaklari
sicak suda hafif yumusayana kadar 6n pisirmeye tabi tutun.
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Hedik

Bu Lezzeti Kesfet

%69 | @) |F

SURE PORSIYON
50 Dakika 6-8 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—e —e

- 2 su bardagi bugday
- 1 cay bardagi haslanmis nohut
- Haslamak igin su

- Ceviz (stslemek igin)

Hazirlk Sireci

- Bugdayi bol suyla yikayin ve stzun.

- Nohutlari 6nceden haslayip hazir edin.

- Cevizleri stsleme igin iri pargalar halinde dograyin.

Pisirme Sureci

- Yikanmig bugday diduiklIG tencereye alin, Gzerini gececek kadar su ekleyin.

- DUdUkIi tencerede yaklasik 40 dakika yumusayana kadar pisirin.

- Haslanan bugdaylarin Gizerine dnceden haslanmig nohutlari ekleyin.

- Dibinin tutmamasi icin tencereyi kisik atese alip 5 dakika daha birlikte pisirin.

Sunum ve Tiketim Sekli
- Hedik pistikten sonra tabaga alin.
- Uzerini iri kiyllmig ceviz taneleri ile stisleyerek ilik veya soguk olarak ikram edin.

Puf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Bugdayin suyunu iyice ¢ekip nisastasini salmasi ve tencerenin dibinin tutmamasi
icin pisirme islemini mutlaka kisik ateste gerceklestirin.

- Nohutlar 6nceden hagslandigi igin bugday tamamen yumugadiktan sonra eklenmeli
ve lezzetlerin batinlesmesi igin 5 dakika kadar birlikte kaynatiimalidir.



Nohutlu Yarma Pilavi

Bu Lezzeti Kesfet

% ||62

SURE PORSIYON
40 Dakika 6-8 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—e —e
- Tsu bardagt yarma Hazirlik Sireci
- 1 ¢ay bardagl haslanmis nohut - Yarmay! yikayip suyunu stizduaran.

- Nohutlari 6nceden haslayip hazir edin.

- 1 corba kasI§l domates salcasl
- Pigirme suyunu (su veya tavuk suyu) ayri bir kapta isitin.

- 3 yemek kasigi sivi yad
Pisirme Sureci

- Pilav tenceresine 3 yemek kasidi sivi yagi ekleyin.

- 1¢orba kasigi domates salgasini ekleyip kokusu ¢ikana kadar kavurun.

- 1/2 cay kasi§i karabiber - Yikadiginiz yarmay! ilave edip birkag dakika salcayla birlikte kavurun.

- Suyu eklemeden 6nce 6nceden haglanmis nohutlar, tuzu ve karabiberi ekleyin.
- Uzerine 2 su bardag sicak suyu (veya tavuk suyunu) ilave edin.

- Once harli ateste kaynatin; ardindan ocagin altini kisip tencerenin kapagini
kapatarak yarmalar yumusayip suyunu gekene kadar pismeye birakin.

- 2 su bardagi su veya tavuk suyu

- 1cay kasigi tuz

Sunum ve Tuketim Sekli
- Pisen pilavi ocaktan alin, Gzerine temiz bir bez drterek demlenmesi igin dinlendirin.
- Yaninda ev yapimi tursu ve bol kdpUkla ayran ile sicak olarak servis edin.

PUf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Yarmay! pisirmeden 6nce nisastasini salmasi igin bol suyla yikayip stzdurtn.

- Onceden haslanmis nohutlar kullanildigi icin pilav piserken dagilip ezilmemeleri
adina salca ve yarmayla cok fazla ezilmeden hafifge karistiriimalidir.
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Etli Piring Pilavi

Etli piring pilavi, Siirt mutfak kultirinde 6zel gin ve zamanlarla 6zdeslesen geleneksel yemeklerden  Bu Lezzeti Kesfet
biridir. Etli bulgur pilaviyla birlikte 6zellikle Ramazan ayinin ilk sahur ve ilk iftar sofralarinda, sinnet,

mevlit ve benzeri toplu yemeklerde hazirlanir. Bayram sabahlarinda ise bazi ailelerde kahvalti yerine

etli piring pilavi veya etli bulgur pilavi yapiimasi, kusaktan kusaga aktarilan geleneksel uygulamalardan biridir. Bu yoniyle
etli piring pilavi yalnizca gunlik bir yemek degil; aile birlikteligi, paylasma ve 6ézel gin sofralariyla iliskilendirilen énemli bir

yoresel lezzettir.

S
Y
SURE PORSIYON
50 Dakika 6-8 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—e —e

- 500 g kuzu eti

- 2 su bardag piring

- 1 ¢ay bardag sivi yag
- 2 cay kasigi tuz

- 1 cay kasigi karabiber

- 3 su bardagi su (veya haslanan etin suyu)

Hazirlik Streci
- Pirinci nigastasi ¢ikana kadar bol suyla yikayin ve sizan.
- Kuzu etini yikayip stizdardn.

Pisirme Sureci

- Kuzu etini duduklu tencereye alin, karabiber ekleyerek yumusayana kadar pismeye
birakin.

- Etlerin pismesine yakin tuzun bir kismini (1 gay kasigr) ekleyin.

- Pisen eti ocaktan alip 1imaya birakin.

- Pilav tenceresine 1 cay bardagi sivi yadi, 3 su bardagi suyu (veya et suyunu) ve
kalan tuzu ekleyin.

- Su kaynamaya baslayinca yikadiginiz piringleri salma teknidiyle tencereye ilave
edin.

- Tencerenin kapagini kapatip kisik ateste piringler suyunu gekene kadar pisirin.

- Suyunu geken pilava dnceden didiklediginiz kuzu etlerini ekleyin ve zedelemeden
nazikge karistirin.

Sunum ve Tuketim Sekli

- Pilavi ocaktan aldiktan sonra kapagin altina temiz bir bez 6rterek kisa stre
demlenmeye birakin.

- Sicak olarak servis edin.

Paf Noktalar ve Ustalik Bilgisi

- Pilavin lezzetini artirmak igin duz su yerine kuzu etini hagladiginiz lezzetli et suyunu
stizerek pilav yapiminda kullanin.

- Pirinci kaynayan suya dogrudan ekleme (salma teknigi) esnasinda suyunu gekene
kadar kisik ateste kapagi kapali tutarak piringlerin tane tane pismesini saglayin.
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Edli Bulgur Pilavi

Bu Lezzeti Kesfet

% (62

SURE PORSIYON
50 Dakika 6-8 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—e —e
- 500 g kuzu eti Hazirlik Streci
- 2 su bardagi bulgur - Bulguru yikayip suyunu stzddrun.

- 1 ¢ay bardagji svi yag - Kuzu etini yikayip pisirmeye hazir edin.

- 15 tatl kagigi tuz Pisirme Sureci
- 1/2 cay kasigi karabiber - Kuzu etini duduklu tencereye alin, karabiber ekleyerek yumusayana kadar pismeye
birakin.

- 3 su bardag su (veya et suyu)
- Etlerin pismesine yakin tuzun bir kismini ekleyin.

- Pisen eti ocaktan alip ilimaya birakin ve ardindan elinizle didikleyin.

- Pilav tenceresine 1 ¢ay bardadi svi yadi, 3 su bardagi suyu (veya et suyunu) ve
kalan tuzu ekleyin.

- Su kaynamaya baglayinca yikadiginiz bulguru salma teknigiyle tencereye ilave edin.
- Tencerenin kapagini kapatip kisik ateste bulgur suyunu gekene kadar pisirin.

- Suyunu ¢eken pilava dnceden didiklediginiz kuzu etlerini ekleyin ve zedelemeden
karistirin.

Sunum ve Tuketim Sekli

- Pilavi ocaktan aldiktan sonra kapagin altina temiz bir bez 6rterek kisa stre
demlenmeye birakin.

- Sicak olarak servis edin.

Paf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Pilavin lezzetini artirmak igin duiz su yerine kuzu etini hasladiginiz lezzetli et suyunu
stizerek pilav yapiminda kullanin.

- Bulgur kaynayan et suyuna ilave edildikten sonra (salma teknidi) tencerenin kapag
kapali olarak kisik ateste yavas yavas pisirilmeli ve suyunu gekince iyice demlenmesi
saglanmalidir.
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Kengerli Bulgur Pilavi

Bu Lezzeti Kesfet

% |60 [F

SURE PORSIYON
50 Dakika 6-8 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—eo —e

- 15 kg kenger otu

- 15 su bardagi pilavlik bulgur
- 1tepeleme tatl kasigi tuz

- 1/2 cay bardagi sivi yag

- 2 su bardagi su

Hazirlik Sureci

- Kengerleri iyice temizleyin, disindaki sert dikenleri ayiklayin, bol suda yikayin ve
yemeklik dograyin.

- Pilavlik bulguru yikayip suyunu stzdurn.

- Pisirme suyunu ayri bir kapta kaynatin.

Pisirme Sureci

- Pilav tenceresine sivi yagi alin ve dogranmis kengerleri ekleyerek birkag dakika
soteleyin.

- Kengerler hafifce yumusayinca bulguru ekleyip kisa sure birlikte kavurun.

- Tuzu ve yaklasik 2 su bardag sicak suyu ilave edin.

- Tencerenin kapagini kapatip kisik ateste bulgur yumusayip suyunu gekene kadar
pisirin.

- Pilavi ocaktan aldiktan sonra kapagin altina temiz bir bez yerlestirip 10-15 dakika
demlendirin.

Sunum ve Tuketim Sekli

- Pisen pilavi ocaktan alin, kapagin altina temiz bir bez érterek 10-15 dakika
demlenmesi i¢in dinlendirin.

- Sicak olarak servis edin.

Puf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Kenger otunun Gzerindeki ince dikenleri ve sert dis yapiy! bigak yardimiyla iyice
temizleyip bol suda yikayarak kumundan tamamen arindirin.



Cigerli Bulgur Pilav

Siirt Merkez basta olmak Uzere Kurtalan, Baykan, Tillo ve kirsal koylerde yaygin olarak hazirlanan By Lezzeti Kesfet
kokIU bir ana yemektir. Yorede geleneksel olarak "kuvvet yemegi" olarak bilinir; agir tarim ve bag

islerinin yapildigi gunlerin ardindan veya misafir agirlanan zengin ikram sofralarinda siklikla yer alir.

Siirt mutfaginin sakatat kaltarind ve hayvancilia dayali "her pargayl degerlendirme”

anlayisini temsil eden besleyici ve doyurucu bir mutfak mirasidir.

e | . NBIE
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’ A0 Buaghd ; SURE PORSIYON
/ R 50 Dakika 6 Kisilik
/ 7
: MALZEMELER HAZIRLANISI
: —e —e
> - 400 g kuzu cigeri Hazirlik Siireci
‘: - 3 su bardagu iri pilaviik bulgur - Kuzu cigerini kugtk kusbasi seklinde dograyin ve kaninin tamamen suzilmesi igin
(fé - 3 yemek kasigi tereyagi veya sivi yag siizgece alin.
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- 6 su bardag sicak su

istege Bagh (Meyhane Pilavi Usulii igin):
- 1adet kuru sogan

- 2 adet yesil biber

- 1adet domates (kiip dogranmis)

Puf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Kuzu cigerini dogradiktan sonra kaninin stziimesi
icin mutlaka stzgecte dinlendirin; bdylece pilavin rengi
kararmaz ve berrak kalir.

- Cigeri tuzla ok erken bulusturup sertlestirmemek
icin tuz ve baharatlari ciger kavrulduktan sonra ilave
edin.

- Arzuya gore sogan, biber ve domates ekleyerek
renkli bir “meyhane pilavi" ¢esitlemesi seklinde de
hazirlayabilirsiniz.

- Pilav pistikten sonra (zerine temiz bir havlu kapatip
10-15 dakika demlendirmek bulgurun tam kivam
almasini saglar.

- Bulguru yikayip suyunu stzdaran.

- Suzulen cigerleri tencereye ekleyin ve orta ateste 8-10 dakika karistirarak kavurun.
- (istede bagli sebzeli yapilacaksa bu asamada dogranmis sogan, biber ve do-
matesleri ilave edip sebzeler yumusayana kadar kavurun.)

- Tuzu, karabiberi ve pul biberi ekleyip karistirin.

- Yikanmis iri bulguru tencereye ekleyip 1-2 dakika tim malzemeyle harmanlayarak
kavurun.

- Uzerine 6 su bardag sicak suyu ekleyin ve tencerenin kapagini kapatin.

- Pilavi 6nce harli ateste kaynamaya birakin, suyu cekmeye baslayinca atesi kisarak
kisik ateste bulgurlar yumusayana kadar pisirin.

- Pilav suyunu tamamen gekince ocagi kapatin ve tencerenin Gzerine temiz bir bez/
havlu kapatarak 10-15 dakika dinlendirin.

‘o - (istede bagl meyhane pilavi usulii yapilacaksa: Kuru sogan, biber ve domatesleri
; | - 1tath kasigi tuz yemeklik dograyin.)
. r . ; - A
{( | - 1tatli kasigi karabiber Pisirme Sireci
:: \ - 1tatli kasigi pul biber - Genis bir pilav tenceresine tereyagini (veya sivi yagi) alip eritin.

Sunum ve Tuketim Sekli
- Dinlenen cigerli bulgur pilavini nazikge harmanlayarak servis tabaklarina alin.

- Yaninda mevsim salatasi, ev yogurdu veya bol kdpukli soguk ayran ile birlikte sicak
olarak servis edin.
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Serdev

Bu Lezzeti Kesfet
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SURE PORSIYON

1Saat 6-8 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—e —e

- 1su bardagi yarma [sise) veya dovilmus
bugday

- 3-4 adet kesk ()

- 4 su bardagi su

- 1su bardagi su (keski eritmek igin)

- 2 yemek kasigi tereyagi

- 1 ¢ay kasigi tuz

- 1tatli kagigi tehnavik (dag nanesi)

- 1 ¢ay kasigi tatli toz kirmizi biber (istege bagl)

Hazirlik Sureci

- Yarmayi bol suyla yikayip stzun.

- Kesk parcalarini 1 su bardagi suyun igine alin. Elinizle ovarak veya tel ¢irpiciyla
karistirarak tamamen eritin ve pirizstz bir kivama getirin.

Pisirme Sureci

- Tencereye 4 su bardagi suyu ve yilkanmig yarmayi alin.

- Tuzu ekleyin ve yarma tamamen yumusayip kivam alana kadar kisik ateste pisirin.
- Pisen yarmayi derin bir servis tabagina alin ve ortasinda kasikla bir gukur agin.

- Hazrladiginiz kesk karisimini agtiginiz gukura dékun.

- Tereyagini kligUik bir tavada kizdirin. Tehnaviki ekleyip kisa stre karistirin.

- [stege bagli olarak tatli toz kirmizi biberi ekleyin.

- Hazrrladiginiz tereyagli sosu kegk karigiminin Gzerine gezdirin.

Sunum ve Tuketim Sekli

- Serdevi, ortasina kesk karisimi ve (zerine tereyagll sos ekleyerek sicak olarak
servis edin.

Puf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Kesk: Yogurdun suyla karistiriimasiyla elde edilen ayranin yagi ayrildiktan sonra
kalan kismi kaynatilir, sogutulur ve stzilur. Elde edilen kati kisim elde yuvarlanarak
sekillendirilir ve gineste kurutulur. Kullaniimadan énce suyla ezilip karistirilarak
purlzsiz bir kivama getirilir.

- Karigimda parga kalmamasina ve purzsUz bir kivam elde edilmesine dikkat edin.

- Tereyagini kizdirirken yakmamaya 6zen gosterin.
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Salhiye/ Itruke

Siirt mutfaginda kiymali ve baharatlr i¢ hargla hazirlanan geleneksel hamur iglerinden biridir.
Ozellikle aile ve komsuluk bulusmalarinda hazirlanan bu yoresel lezzet, sicak olarak servis edilir.

Bu Lezzeti Kesfet

(G

SURE PORSIYON : —
60 Dakika 6 Kisilik patatesli  peynirli
ic hargicin ¢ harg icin
MALZEMELER HAZIRLANISI
_. _. . .
Hamuruligin; Hazirlk Sureci

- 45 su bardagi un

- 1adet yumurta

- 2 yemek kasidi yogurt

- 2 tatli kasigi tuz

- 1-15 su bardag su (kontrollii olarak)
Kiymali i¢ harg igin:

- 350 g orta yagl dana kiyma

- 1adet kugik boy kuru sogan (rendelenmis)
- Yarim gay kasigi karabiber

- Yarim cay kasigi tuz

- Yarim ¢ay bardagi su

- Yarim demet maydanoz

Patatesli i¢ harg igin:

- 4 adet orta boy patates

- 1adet orta boy kuru sogan

- 2 yemek kasIgl tereyagl

- 1tatl kasigi kirmizi toz biber

- 1cay kasigi karabiber

- 1¢ay kasigi pul biber (istege bagh)
- 1tatl kasigi tuz

Peynirli i¢ harg igin:

- 350 g beyaz peynir

- 1 tutam maydanoz

Kizartmak igin:

- Swviyag

Puf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

Hamurun hazirlanigi:

- Unu yogurma kabina alin ve ortasini havuz seklinde agin.

- Yumurta, yogurt ve tuzu ekleyin.

- Suyu azar azar ve kontrollU bigimde ilave ederek ele yapismayan, orta sertlikte bir
hamur yogurun.

- Hamuru toparladiktan sonra Uzerini nemli bir bezle ortip dinlenmeye birakin.
Patatesli i¢ harg:

- Patatesleri haslayip ezin.

- Tereyaginda yemeklik dogranmis kuru sogani kavurun.

- Ezilmis patatesleri ekleyip karistirin.

- Tuz ve kirmizi toz biberi ilave edin.

- Ocaktan aldiktan sonra karabiberi ve istede bagl pul biberi ekleyip sogumaya
birakin.

Kiymali i¢ harg:

- Kiymayi kavurun.

- Sogan rendesini ekleyip kavurmaya devam edin.

- Tuz, karabiber ve yarim cay bardag suyu ilave edip kiyma suyunu cekene kadar
pisirin.

- Ocaktan aldiktan sonra ince kiyllmis maydanozu ekleyip karistirin ve harci tamamen
sogumaya birakin.

Peynirli i¢ harg:

- Beyaz peyniri ezin.

- Ince kiyllmis maydanozla karigtirin.

Pisirme Sureci

- Dinlenen hamuru 12 esit bezeye ayirin.

- Bezeleri merdane yardimiyla agin.

- Ortalarina hazirladiginiz i¢ harglardan koyun.

- Hamuru kapatip kenarlarini ¢atalla bastirarak iyice birlestirin.

- Yumurta ve yogurt eklendidi icin suyu birden dedgil,
kontrollu olarak ilave edin.

- Kiymali ve patatesli i¢ harglarl hamura koymadan dnce Sunum ve Tuketim Sekli

tamamen sogutun. Sicak harg, hamurun yumusamasina ve . Kizaran borekleri kagit havlu Gzerine alarak fazla yagini sizdardn.
kizartma sirasinda agiimasina neden olabilir. - Sicak olarak servis edin.

- Hamurun yag cekmemesi igin orta sertlikte bir kivamda

olmasi ve dinlendirilmesi énemlidir.

- Borekleri kizgin sivi yagda arkali 6nlU gevirerek altin rengini alana kadar kizartin.
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Su Boregi

Su boregi, Sirt mutfak kiiltiirinde isteme merasimleri, gelin ceyizleri ve bayram sofralaryla  Bu Lezzeti Kegfet
6zdeslesen geleneksel hamur islerinden biridir. Ozellikle 6zel giinlerde hazirlanmasi, ona yalnizca bir

yemek olmanin 6tesinde kulttrel bir anlam kazandirmaktadir. Su béreginin en belirgin 6zelliklerinden

biri hamurunda bol miktarda yumurta kullaniimasidir.
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SURE PORSIYON
110 Dakika 6-8 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—e —e
Hamur icin: Hazirlik Sireci
- 6 adet yumurta - Yogurma kabinda yumurta, yogurt ve 15 tatl kasigi tuzu karistirin.

- Azar azar un ekleyerek yogurun ve orta sertlikte plrtzsiz bir hamur elde edin.
- Hamuru 12 esit bezeye ayirip Uzerini nemli bezle orterek 30 dakika dinlendirin.
- Dinlenen bezeleri tepsi buyukligunde incecik agin.

- 1yemek kasigi yogurt
- 15 tatl kasigi tuz

- Aldigi kadar un - Siirt peynirini ufalayip hazirlayin.
- Kat aralari igin eritilmis tereyag Pisirme Sireci
ic harg icin: - Derin bir tencerede haslama suyuna tuz, 2 damla limon suyu ve 1yemek kasigi sivi

yag ekleyip kaynatin. Yanina bol soguk/buzlu su dolu genis bir kap yerlestirin.
- Acilan yufkalardan en alt, orta ve en Ust kata serilecek olan 3 adet yufkay!

- 500 g Siirt peyniri (rendelenmis veya

Wil haslamadan ¢ig olarak kenara ayirin.
Haslama suyu igin: - Kalan yufkalari kaynayan suda yuksek ateste yaklasik 1 dakika haslayin, kevgirle
- Bol su cikarip hemen soguk suya alin.

- Soguk sudan gikarip suyunu nazikge suzdurerek yaglanmis tepsiye dizin.

- Yufkalarin kat aralarina eritilmis tereyag gezdirin ve orta katlara ufalanmis Siirt
peynirini esit sekilde serpistirin.

- 1yemek kasigi sivi yag - Onceden isitilmis 180°C firinda (izeri ve alti altin sarisi olana kadar yaklagik 40-45
dakika pisirin.

- 1tath kasigi tuz

- 2 damla limon suyu

Sunum ve Tiketim Sekli

- Finindan ¢ikan boregin Gzerini temiz bir bezle orterek ilk sicadinin gegmesi igin
dinlendirin.

- Dinlenen boregi kare dilimler halinde keserek sicak servis edin.

Pif Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Haslama suyuna eklenen 2 damla limon suyu ve 1yemek kasigi sivi yag, yufkalarin haslanirken yirtiimasini ve birbirine yapismasini énler.
- En alt, orta ve en Ust katlara konulacak yufkalarin haglanmadan kuru serilmesi, béredin tabaninin yapismasini engeller ve katlarin dizgtn
kabarmasini saglar.
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Hasvet

Siirt mutfaginda Hasvet, pratik yapiligi ve lezzeti sayesinde nesilden nesle aktarilan geleneksel By Lezzeti Kesfet
bir lezzettir. Patatesin bélge mutfagina girmesiyle birlikte yoresel tandir ekmegi kultirinin bu
yeni malzemeyle harmanlanmasl sonucu ortaya cikmistir. Eskiden evlerdeki tandirlarda ekmek
yapimindan artan hamurlarla hizlica hazirlanan doyurucu bir ara 6gun veya kahvaltilik islevi gorardu.
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SURE PORSIYON
100 Dakika 4 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—e —e
- 4 adet patates Hazirlik Streci
- 4 su bardagi un - Patatesleri yikayin, tencereye alip Uzerini gececek kadar su ve bir tutam tuz

ekleyerek orta ateste yaklasik 20 dakika yumusayana kadar haslayin.
- Haslanan patateslerin kabuklarini soyup purtzstz kivama gelene kadar ezin.
- Yogurma kabina un, maya, seker, tuz ve ezilmig patatesleri alin.

- 1 paket kuru maya

- 2 tath kasigi seker

- 1¢ay kasigi tuz - Ik suyu azar azar ilave ederek ele yapismayan yumusak bir hamur yogurun.
- 155 su bardag ilik su - Hamurun Uzerini kapatip 1 saat mayalanmaya birakin.

- Kizartmak igin sivi yad pi§irme Sireci

- 1tutam tuz (patates haglamasi igin) - Mayalanan hamurdan ceviz blytklugunde parcalar koparin.

- Elde veya tezgahta hafifge bastirarak 1 cm kalinliginda yuvarlak sekiller verin.
- Derin bir tavada kizdirilan bol sivi yagda hamurlari arkali 6nli altin sarisi olana
kadar kizartin.

Sunum ve Tuketim Sekli

- Kizaran Hasvetleri kagit havlu tzerine alarak fazla yagini stizdarn.
- Yaninda cay, peynir ve zeytin esliginde sicak olarak servis edin.

Paf Noktalar ve Ustalik Bilgisi

- Patatesler sicakken iyice ezilmeli ve hamura eklenmeden dnce puruzsiz hale get-
irilmelidir; puruz kalmasi hamurun bigimlendirilirken yirtimasina neden olabilir.

- Kizartma esnasinda yagin yeterince kizgin olmasi kritiktir; soguk yaga atilan hamur-
lar fazla yag ceker, ok kizgin yagda ise disi cabuk yanip ici ¢ig kalabilir.
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Fatayor / Nan’e Selé

Bu Lezzeti Kesfet

Fatayor, Siirt Merkez ve koylerinde geleneksel olarak odun atesinde, ince demir saclar Uzerinde
pisirilen kat kat yagli bir ekmek taradur. Bu pisirme yéntemi hamura karakteristik bir isli aroma ve
kitir doku kazandirir. Yorenin gécebe ve kirsal yasam kiltarinin bir simgesi olan Fatayor, kadinlarin
sac etrafinda toplanip imece usull sohbet esliginde hazirladiklart kokla bir mutfak gelenegidir.
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SURE PORSIYON
80 Dakika 6 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—_—e —_—e
Hamur igin: Hazirlik Streci

- 6 su bardagi un

- 25 su bardagi su (kontrolli)

- 2 tatl kasigi tuz

Kat aralari ve izeri igin:

- 150 g eritilmis/yumusatiimis tereyagi
- 1 ¢ay kasigi tuz (tzeri igin)

- Derin bir yogurma kabina unu ve tuzu alip harmanlayin.

- Kontrollt sekilde su ekleyerek kulak memesi yumusakliginda plruzsiz bir hamur
yogurun.

- Hamurun Gzerini nemli bir bezle kapatip 30 dakika dinlendirin.

- Dinlenen hamurdan esit buy(klukte bezeler tutun.

- Bir bezeyi hafifce agip ortasina tereyadi koyun; Gzerine ikinci bezeyi kapatip
kenarlarini birlestirin.

- Yaglanmis cift katli bezeyi merdane yardimiyla sac boyutunda ince bir sekilde agin.

Pisirme Sureci

- Sacl iyice Isitin ve acgtiginiz hamuru sacin Gzerine serin.

- Alt yuzU kabarip hafifce pisince hamuru ters gevirin.

- Pisen ylzeye eritilmis tereyag ve tuz karisimindan stran.

- Diger yUzinG de ayni sekilde gevirerek yaglayin ve her iki tarafi altin sarisi benekler
olusana kadar kizartin.

Sunum ve Tuketim Sekli

- Sacdan ¢ikarilan sicak Fatayor'lari rulo yapip veya katlayarak servis tabagina alin.
- Yaninda taze demlenmis cay, Siirt otlu peyniri, bal veya pekmez esliginde sicak
olarak servis edin.

Paf Noktalar ve Ustalik Bilgisi

- Iki beze arasina siiriilen tereyad, merdaneyle agildiginda katmerli bir doku
olusturarak Fatayor'un iginin yumusak, disinin tel tel ve kitir olmasini saglar.

- Sacin isisi ¢ok yuksek olmamalidir; agir odun atesinde veya orta Isida pisirilerek
tereyaginin ige iyice islemesi saglanmalidir.
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Erisoket / Karisek

Bu Lezzeti Kesfet

Erisoket, gecmis dénemlerde tas el degirmeninde 6gltilen mercimedin elenmesi sirasinda
elegin altinda kalan ince unun degerlendirilmesiyle hazirlanan geleneksel bir ekmektir.
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SURE PORSIYON
60 Dakika 6-8 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—eo —e

- 2 kg bugday unu

- 1su bardagi yesil mercimek unu

- 1/2 cay bardagi sivi yag

- 2 adet orta boy kuru sogan (cok ince dogranmis)
- 1yemek kasigl karisik salca

- G0z karari i1k su

- Tkase kislik kavurma (istege bagl)
- 1tath kasigi pul biber

- 1 cay kasIgi karabiber

- 1tath kasigi reyhan

- 1/2 demet ince kiyilmis maydanoz
- 1tatl kasigi tuz

- Uzerine siirmek icin tereyagi veya kavurma yag

Hazirlik Streci

- Yogurma kabinda bugday unu ile yesil mercimek ununu harmanlayin.

- ince dogranmis soganlari, maydanozu, tuzu, salgayl, sivi yagji, baharatlari ve istege
bagl olarak kiglik kavurmayi ekleyin.

- Yavas yavas Ilik su ilave ederek ele yapismayan, orta sertlikte puruzstz bir hamur
yogurun.

- Hamurdan bezeler koparip elinizle yassilastirarak tandir goregi/ekmegi seklinde
bigimlendirin.

Pisirme Sureci

- Sekillendirilen hamurlari 6nceden isitiimis geleneksel tandir duvarina (veya firin
tasina) yerlestirin.

- Uzeri ve alti kizarip ici tamamen pisene kadar tandirda birakin.

- Pisen Erisoketleri tandirdan dikkatlice ¢ikarin.

Sunum ve Tuketim Sekli

- Tandirdan cikarilan sicak ekmegin Uzerine vakit kaybetmeden tereyagdi veya
kizdirilmig kavurma yagi suran.
- Sicak olarak dilimleyip servis edin.

Paf Noktalar ve Ustalik Bilgisi

- Yesil mercimek unu hamura hem kendine has bir lezzet ve koyu renk katar hem de
ekmegin besleyiciligini artirir.

- Soganlarin ¢ok ince dogranmasi gerekir; iri dogranan soganlar tandirda piserken
hamurun yapisini bozabilir.

- Istege bagli eklenen kislik kavurma dogrudan hamur yogurma asamasinda harca
eklenmeli, tandir sicaginda hamurla btlnleserek lezzetini igine vermelidir.
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Soryazli Gézleme

Bu Lezzeti Kesfet
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SURE PORSIYON
70 Dakika 6-8 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—e —e
- Hamuru igin: Hazirlik Sureci

- 6 su bardagi tam bugday unu

- 2,5 su bardag su

- 2 tatl kasi§i tuz

ic harci ve iizeri igin:

- 400 g soryaz (giris otu)

- 1tath kagigi tuz

- 1tath kasigi pul biber

- 1¢ay kasigi karabiber (istege bagl)
- 2 yemek kasIgl sivi yad

- Tereyag (zeri igin)

- Tam bugday ununu ve tuzu yogurma kabina alin.

- Suyu kontrolli olarak ekleyerek orta sertlikte ve purizsuz bir hamur yogurun.

- Hamurun Gzerini kapatip 30 dakika dinlendirin.

- Soryazi ayiklayip bol suyla birkag kez yikayin ve iyice suzin.

- Soryazi ince ince dograyin. Uzerine tuzu serpip karistirin ve bir siire dinlendirin.

- Dinlenen soryazin suyunu elinizle iyice sikin.

- Suyu sikilmis soryazi pul biber, istege bagl karabiber ve sivi yag ile harmanlayarak
ic harci hazirlayin.

Pisirme Sureci

- Dinlenen hamurdan bezeler hazirlayin.

- Bezeleri merdane yardimiyla ince olacak sekilde agin.

- Actiginiz hamurun yarisina soryazli i¢ hargtan yayin.

- Hamurun diger yarisini Gzerine kapatin ve kenarlarini bastirarak iyice birlestirin.

- Gozlemeyi Isitilmis sacda bir yizU pisene kadar tutun, ardindan gevirerek diger
ylzinU de pisirin.

- Her iki yuzi de pisen gézlemeleri sacdan alin ve sicakken Uzerlerine tereyagi strun.

Paf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Soryaz dograndiktan sonra tuzlanip dinlendirilmeli, ardindan suyu iyice sikilmalidir.
Bu islem, soryazin pisirme sirasinda fazla su salmasini ve gézleme hamurunun
yumugamasini onler.

- - “ *’ = o : . . .
el s s, " Sunum ve Tiketim Sekli
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- Soryazli gozlemeyi sicak olarak cay veya ayran esliginde servis edin.
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Siirt Kuru Ekmegi
Nane Kilor /Igbeys Keek Bu Lezzeti Kesfet
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SURE PORSIYON P
40 Dakika 6 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—e —e
Hamuru igin: Hazirlik Streci
- 2 kg bugday unu - Uygun bir kaba un, tuz ve mayay! koyun.
- 1tatl kasigi yas maya - Uzerine azar azar su ekleyerek orta sertlikte bir hamur yogurun.
- 1tath kasii tuz - Hamuru yaklagsik 30-40 dakika yogurduktan sonra uzerini 6rtin ve 15-2 saat
. Su (kontrolli) dinlendirin.

- Hamurdan portakal blyukliglnde bezeler hazirlayin.
- Bezeleri daire seklinde agin ve ortasi bog olacak sekilde sekillendirin.
- Uzerine cirpilmis yumurta ve susam karigimini stirtin.

Uzeri igin:

- 2 adet yumurta
- Susam
Pisirme Sureci

- Sekillendirdiginiz ekmegi tandirin duvarina yapistirin.

- Yaklasik 6-10 dakika, Uzeri kizarana kadar pisirin.

- Ekmedin Uzeri kizardiktan sonra tandirdaki atesi klle tamamen kapatin.
- Ekmegi, tandirin kalan isisinda iyice kurumasi igin bir gece tandirda
bekletin.

Sunum ve Tuketim Sekli

- Ekmekleri serin ve kuru bir ortamda 2-3 ay boyunca saklayabilirsiniz.
- Tiketilecedi zaman sert ekmegi suyla hafifce islatip yumusatarak servis edin.

Puf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Hamurun orta sertlikte tutulmasi ve yaklasik 30-40 dakika boyunca iy
yogrulmasi ekmegin karakteristik yapisini saglar.
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Tandir Ekmegi

Bu Lezzeti Kesfet
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SURE PORSIYON

3 Saat 12-15 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—e —e

- 6kgun

- Alabildigi kadar su

- 3 yemek kasidi tuz

- 25 g yas maya (veya kuru maya)
- 3 adet yumurta

- 50 g susam

- 50 g corek otu

Hazirlik Sireci

- Unu eleyerek genis bir hamur kabina alin.

- Tuz ve mayay! unun Uzerine ekleyin.

- IIik suyu azar azar ilave ederek ne gok sert ne de ¢ok civik olan, orta yumusaklikta
plrlzsiz bir hamur yogurun.

- Hamurun Uzerini temiz bir bezle 6rterek oda sicakliginda yaklasik 2-2,5 saat hafif
eksimsi aroma kazanip iyice kabarana kadar mayalanmaya birakin.

- Mayalanan hamurdan mandalina-portakal blytklugtnde bezeler koparip hazirlayin.

Pisirme Sureci

- Bezeleri elinizle bastirip oval/yuvarlak sekilde agarak bigimlendirin.

- Cirpiimis yumurtay ekmeklerin Gzerine strip susam ve ¢orek otu serpistirin.

- lyice kizdirilmis geleneksel tandirin i¢ duvarina (veya firin tasina) elle yapistirarak
5-10 dakika icerisinde Uzeri altin sarisi olana kadar pisirin.

Sunum ve Tiketim Sekli

- Tandirdan cikarilan pisen ekmekleri Ust Uste dizip Uzerini temiz bir bezle orterek
dinlendirin.

- Sicak veya Ilik olarak peynir, kavurma ve ¢ay esliginde servis edin.

Puf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Hamurun kivami ne ¢ok sert ne de gok yumusak olmalidir; orta yumusaklikta
yogrulup hamurda hafif eksilik saglanmasi tandir ekmeginin karakteristik lezzetini
Verir.

- Ekmegdin tandir duvarina diizgiin yapismasi ve piserken dlismemesi igin tandirin
yeterli sicaklia ulasmis olmasi ve hamurun yizeyinin hafif nemli tutulmasi kritik
Onem tasir.
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Kursike Ide

Susamli Bayram Ekmegi

Siirt ili genelinde 6zellikle bayram sabahlari ve 6zel kabul gunleriyle 6zdeslesmis simge bir hamur
isidir. Bayram oncesi hazirliklarda mahallelerde ytkselen kavrulmus susam kokusu, bayramin manevi atmasferini ve ailelerin
bir araya geldigi paylasim duygusunu temsil eder. Bayramlasmaya gelen misafirlere sunulan en degerli ikramlardan biridir.

N RRIEIE

Bu Lezzeti Kesfet

SURE PORSIYON
5 Saat 20 Dakika 10-15 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
— o — o
ic harci igin: Hazirlik Siireci

- 500 g cifte kavrulmus susam

- 3 bardak sut (susami pisirmek igin)
- 150 g tereyag!

- 1su bardagi sivi yag

- 1tepeleme yemek kasigi tuz

Hamur igin:

- 10 kg bugday unu

- 2 paket yas maya (2 x 42 g)

- 1litre sut

- 2 litre ilik su

- 250 g tereyadi (hamura yedirmek igin)
Uzeri igin:

- 3 adet yumurta

- 300 g yogurt

- 1yemek kasigi yalanci safran (aspir)
- 1yemek kasigi ¢corek otu

- 1yemek kasigi susam

Paf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- i¢ Harcin Hazirlanmast:

- Susamlari ayiklayip yikayin, tamamen kuruttuktan sonra tavada hafifge kavurun.

- Havanda déverek yagini suzdirdn.

- Ezilmis susamlari tekrar tavaya alip tereyagi, sivi yag ve tuzu ekleyerek hafifce
soteleyin.

- Sutu ilave edip susamlar siitu tamamen gekene kadar pisirin ve sogumaya birakin.
Sosun Hazirlanmasi:

- Bir kdsede yumurtalari, yo§urdu, yalanci safrani ve ¢orek otunu pUrtzsiz kivam alana
kadar cirpin.

Hamur ve Bigimlendirme:

- Yogurma teknesinde un, maya, stt, ilik su ve tereyagini kulak memesi yumusakliginda
yogurun; Uzerini 6rterek mayalanmaya birakin.

- Mayalanan hamurdan bezeler koparip incece agin.

- Uzerine soguyan susamli i¢ hargtan yayip hamuru ticgen biciminde kapatin.

- Uzerine hazirladiginiz safranli yogurtlu sosu bolca strin.

Pisirme Slreci

- Geleneksel yontemde ekmekleri 6nceden kizdirilmig tandirin duvarina yapistirarak
pisirin.

- Alternatif olarak énceden isitilmis yiksek dereceli firinda Gzeri ve alti kizarana kadar
pisirin.

Sunum ve Tuketim Sekli

- Firindan/tandirdan gikan bayram ekmeklerini hafifce dinlendirin.
- Dilimleyerek bayram sabahlarinda servis edin.

- Cifte kavrulmus susamin ilk sicakligi gectikten sonra havanda ezilerek 6z yaginin gikarilmasi, ekmege o derin aromatik lezzeti veren ana ustalik

adimidir.

- Susam harci sttt tamamen gekene kadar pisirilmeli ve hamura strilmeden 6nce oda sicakliginda sogutulmalidir; sicak harg hamuru eritebilir.
- Sosunda kullanilan yalanci safran, ekmege kendine has sari rengini verir.
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Kadik

Kadik (Kade), Siirt ve gevresinde asirlardir devam eden tandir kiltdrintn en 6zel ve ayriimaz
pargalarindan biridir. Geleneksel olarak tandir ekmegi pisirilirken firinin mevcut sicakligindan
faydalanilarak yan lezzet olarak hazirlanir. Kadik yapimi Siirtli kadinlar igin yalnizca bir mutfak
hazirli§ degil; dugun, bayram, taziye ve gunluk imece bulusmalarinda bir araya gelinen kokll bir

Bu Lezzeti Kesfet

sosyallesme ritGelidir.
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SURE PORSIYON
70 Dakika 6-8 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—e —e
Hamuru igin:

Hazirlik Sireci
+ 3 kg bugday unu - Unu eleyerek genis bir hamur teknesine alin.

- Tuz ve mayay ekleyin; ilik suyu azar azar ilave ederek yumusak kivamli bir hamur
yogurun.

- 15 litre ilik su (tahmini/kontrollG)
- 1yemek kasig tuz
. 20 g yas/kuru maya

- Hamurun Uzerini 6rtip mayalanmaya birakin.
i¢ harci igin:

- Mayalanan hamuru mandalina blyUkluginde bezelere ayirin.

. 300 g peynir ya da patates piresi - Bezeleri el ile acarak icine peynir ya da patates puresi koyun ve yarim ay seklinde

P kapatin.
Uzeri igin: A - .
- Uzerine ¢irpilmig yumurta sriip susam serpin.
- 2 adet yumurta
- Susam

Pisirme Sureci
- Onceden Isitilmis tandirda veya tas firinda tizeri kizarana kadar pisirin.

Sunum ve Tuketim Sekli

- Pisen ekmekleri Ust Uste koyun, Gzerini 6rtp dinlendirin.
- Sicak veya Ilik olarak servis edin.

Puf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Hamur ne cok sert ne de gok yumusak olmalidir; orta kivam ve hafif eksilik ideal
lezzeti saglar.

- Yarim ay seklinde kapatilan hamur kenarlari tandir sicaginda agiimamasi igin iyice
bastiriimalidir.



Cevizli Ekmek

Bu Lezzeti Kesfet
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SURE PORSIYON
120 Dakika 6-8 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—e —e
Hamuru igin: Hazirlik Streci
- Tkgun Hamurun hazirlanigi:
- 4 su bardag ilik su - Un, tuz, maya ve sekeri yogurma kabina alin.

- Ilik suyu kontrollt olarak ekleyerek yumusak ve purtzstz bir hamur yogurun.
- Hamurun Uzerini kapatip 30 dakika mayalandirin.

i¢ harcin hazirlanisi:

- Sivi yadi tencerede Isitin.

- Ceviz, tereyagi ve unu ekleyin.

- 1yemek kasigi instant maya
- 1yemek kasig tuz

- 1tatl kasigi toz seker
Cevizli ig harci igin:

+ 2 su bardag {yaklagik 200 ) dovaimis ceviz ici - Kistk-orta ateste kokusu gikana kadar kavurun.

+ 2 su bardagi un - Tuzunu tereyadinin tuzunu dikkate alarak ayarlayin, ocaktan alin ve tamamen
- 100 g tuzlu koyun tereyadi sogumaya birakin.

- 1su bardagi sivi yag Pisirme SUreci

- 1 ¢ay kasigi tuz (tereyaginin tuzuna gore) - Mayalanan hamuru 6 esit bezeye béllp 5 dakika dinlendirin.

- Her bezeyi hafifce agin ve ortasina yaklasik 100 g cevizli harg koyun.

- Kenarlarini birlestirerek kapatin, ters cevirip 10 dakika dinlendirin.

- Bezeleri elinizle bastirarak yassi ekmek seklinde agin.

- Kizgin tandirda veya yiiksek sicakliktaki firinda (zeri ve alt kizarana kadar 15-20
dakika pisirin.

Sunum ve Tiketim Sekli
- Sicak veya Ilik olarak cay esliginde servis edin.

Puf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- ic harci hamura kaymadan énce tamamen sogutun.

- Fazla ekmekleri dondurucuda saklayabilir, tiketmeden énce oda sicakliginda
¢ozdurehbilirsiniz.

- Tuz miktarini koyun tereyaginin tuzuna gore ayarlayin.
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Basmayat / Kade Ide

Siirt ve gevresinde 6zellikle bayramlarda hazirlanan geleneksel, mayali bir gorektir. Corek otu ve Bu Lezzeti Kesfet
susamla lezzetlendirilen bu hamur isi, bayram sofralarinda ve misafir ikramlarinda dnemli bir yere
sahiptir.

NIIENENE

SURE PORSIYON
2 Saat 10-15 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—e —e
Hamuru igin: Hazirlik Sureci
- 3 su bardag ilik sit - Yogurma kabina 1lik siit, maya ve sekeri alip karistirarak mayay eritin.
- 2 su bardagi sivi yag - Sivi yagd, yumurta aklari ve tuzu ekleyin.
- 1 paket yas veya kuru maya - Alabildigi kadar unu azar azar ilave ederek kulak memesi yumusakliginda purtizsuz
. 5 yemek kasigl seker bir hamur yogurun.

- Hamurun Uzerini 6rtdp oda sicakliginda 40 dakika dinlendirerek mayalandirin.
- Dinlenen hamurdan kuguk bezeler koparip sekillendirin ve yagh kadit serili firin
tepsisine dizin.

- Tepside 20 dakika daha dinlendirerek tepsi mayasi almasini saglayin.

- 2 tath kasigi tuz

- 2 adet yumurta (aklari hamura, sarilari Gizeri igin)
- Alabildigi kadar un (kontrolld)

Uzeri icin:

Pisirme Sureci

- Tepside kabaran hamurlarin Gzerine firga yardimiyla yumurta sarisi sarn.

- Bolca ¢orek otu ve susam serpistirin.

- Onceden isitilmis 180°C firinda Uzerleri ve alti nar gibi kizarana kadar yaklasik 35
dakika pisirin.

Sunum ve Tiketim Sekli

- Firindan ¢ikan sicak Basmayatlari ilk sicakligi gegtikten sonra servis tabagina alin.

- Yaninda taze demlenmis gay, Siirt peyniri eslidinde sicak veya Ilik olarak servis edin.

- 2 adet yumurta saris
- 2 yemek kasigi ¢corek otu
- 2 yemek kasIgl susam

Puf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Hamur cok sert olmamalidir; un yavas yavas eklenerek kulak memesi
yumusakliginda pirizstz bir kivam yakalanmalidir.

- Bezelerin tepside 20 dakika boyunca dinlendirilmesi (tepsi mayasi), ¢oregin pistikten
sonra yumusak ve puf puf bir doku kazanmasini saglar.
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Nohut Mayali Ekmek

Bu Lezzeti Kesfet

NIE:

SURE PORSIYON
1 Saat 6 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—e —e
b AR D Hazirlik Sireci
+ 2avug nohut - Nohutlari tas veya benzeri sert bir arag yardimiyla ortalarindan kirin.
- 2 yemek kasigi un - Kirilmis nohutlari 1 litrelik temiz bir kavanoza alin.
- 1¢ay kasigi tuz - Uzerine 2 yemek kagidi un, tuz ve toz sekeri ekleyip karigtirin.
- 1 cay kasIgi toz seker - Karisim fazla sulu olmayacak sekilde sicak suyu kontroll(i olarak ekleyin.
. Sicak su - Kavanozun zerini kapatin, sicakligini koruyacak sekilde sarin ve sicak bir ortamda
- Mayay! beslemek icin: 12 saat mayalanmaya birakin.
~ - 1yemek kasigi un - 12 saatin sonunda mayaya 1yemek kagigi un ve sicak su ekleyin. Karisimi boza
; . Sicak su kivamina gelene kadar karistirin.
g Ekmek hamuru igin: - Kavanozu yeniden sararak sicak bir ortamda 5 saat daha mayalanmaya birakin.
fi - 3kgun Pisirme Sureci
% - 1yemek kasigi tuz - Genis bir yogurma kabina 3 kg unu ve tuzu alin.
. Sicak su - Sicak suyu kontrolll olarak ekleyin.

- Hazirlanan nohut mayasin, igindeki nohutlarla birlikte una ilave edin.

- Hamurun sogumasina firsat vermeden hizli bir sekilde yogurun.

- Hamur, kek hamurundan biraz daha koyu bir kivam aldiginda yadlanmis ekmek
kaliplarina paylastirin.

- Kaliplar yaklasik yarisina kadar doldurun.

- Hazirlanan nohut mayasi
istege gore iizeri icin:
- 2 adet yumurta sarisl

- 2 yemek kasidi sivi yad

- Susarm - Uzerlerini kapatarak sicak bir ortamda mayalanmaya birakin.

Puf Noktalari ve Ustalik Bilgisi - Yumurta sarilarini yag ile karigtirin.

- Nohut mayasi sicak ortamda gelistigi icin mayalama - Mayalanan ekmeklerin Gzerine hazirladiginiz karisimi strtin ve susam serpin.
boyunca karisimin sogumamasina dikkat edin. - Ekmekleri tercihen odun firininda pisirin.

- Ekmek hamurunun da yogurma ve mayalanma - Ev firninda pisirilecekse 6nceden 180 °C'ye isitilmis fansiz firinda, alt-iist ayarda ve
agamalarinda sicakligini korumasi Gnemlidir. orta rafin bir alt seviyesinde yaklasik 45 dakika pisirin.

Hamuru kaliplara fazla doldurmayin; mayalanma
sirasinda kabaracagi icin kaliplarin yaklasik yarisinin
g IR G, Sunum ve Tiiketim Sekli

- Hamurun kivami kek hamurundan biraz daha koyu ) ) - o
il e - Ik sicakligi ¢ciktiktan sonra dilimleyerek servis edin.

- Pisen ekmekleri firindan gikarip dinlendirin.
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Asfora

Asfora, Siirt mutfaginda bayat ekmegin dederlendirilmesi amaciyla yapilan geleneksel ve pratik
bir yemektir. Somun ya da ‘Igbeys Keek" adi verilen yoresel tandir ekmegiyle hazirlanir. Siirt
Merkez basta olmak Uzere Tillo, Kurtalan ve gevre kdylerde bilinen bu lezzet, yokluk dénemlerinde
ortaya cikmis ve israfi dnleme kiltirinin simgelerinden biri haline gelmistir. Genellikle kahvalti
sofralarinda ve gunlik hafif 6giinlerde keyifle tiiketilir.

NIIENENE

Bu Lezzeti Kesfet

SURE PORSIYON

25 Dakika 6 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—e —e
- 1adet somun bayat ekmek veya igbeys Keek Hazirlik Sireci
- 4 adet orta boy domates - Bayat ekmedi (somun veya igibeys keek) elinizle kiigiik parcalara ayirin veya kiip kip
- 250 g otlu peynir veya beyaz Siirt peyniri dograyin.
- i yemek kasi§i tereyag - Domatesleri yikayip kabuklariyla (veya istede bagl soyarak) kiip seklinde dograyin.

- 1 cay kasigi tuz (peynirin tuz oranina gére) - Peyniri ufalaym.

Pisirme Sureci

- Genis bir tavada tereyagini eritin.

- Dogranmis domatesleri tavaya ekleyin ve hafifge yumusayana kadar soteleyin.

- Dogranmig bayat ekmek pargalarini ilave edin.

- Kisik ateste karistirarak ekmeklerin domates suyunu ve tereyadini iyice cekmesini
saglayin.

- Ocaktan almaya yakin ufalanmig peyniri ekleyip hizlica karistirin.

- Peynirin tuz oranini dikkate alarak gerekirse yemegin tuzunu ayarlayin.

Sunum ve Tuketim Sekli

- Cig kofte sekli vererek servis tabagina alin.
- Kahvalti sofralarinda taze demlenmis cay esliginde sicak olarak servis edin.

Puf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Kullanilan otlu veya beyaz Siirt peynirinin tuzu dikkate alinarak ekstra tuz ilavesi
kontrollG yapilmalidir.

- Ekmek parcalarinin tavada domates suyunu iyice cekmesi igin ates kisik
tutulmalidir.

- Peynir ocaktan almaya yakin eklenmelidir; boylece peynir tamamen eriyip kaybol-
mak yerine ekmeklerin Uzerinde lezzetli bir doku birakir.
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Besise

Kavurmali ve Peynirli Bu Lezzeti Kegfet

NIEIENES

SURE PORSIYON

7 Dakika 6 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—e —e
- 2 adet kilor ekmegi (IGbeys Keek) Hazirlik Siireci
- Ekmegi yumusatmak icin yeteri kadar su - Kilor ekmeklerine azar azar su serpistirerek yumusatin.
Kavurmali besise igin: - Yumusayan ekmekleri elinizle kiigUk parcalara ayirip ufalayin.
- 100 g kislik kavurma P|§|rme Sureci
Peynirli besise igin: Kavurmali hazirlanis::
- Yeteri kadar sade otlu peynir, beyaz peynir veya - Kislik kavurmayi ezerek ufalanmis ekmege ekleyin.
Siirt peyniri - Kavurmanin yadi ekmege iyice isleyip karigim batinlesene kadar elinizle yogurun.

- Hazrlanan karigimdan pargalar alip avug iginde sikarak sekillendirin.
Peynirli hazirlanist:

- Tercih ettiginiz peyniri ufalayarak yumusatilmis ekmege ekleyin.

- Ekmek ve peynir iyice buttinlesene kadar yogurun.

- Karisimdan parcalar alip avug iginde sikarak sekillendirin.

Sunum ve Tuketim Sekli

- Sekillendirdiginiz besiseleri servis tabagina dizin ve bekletmeden oda
sicakliginda servis edin.

Paf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Kilor ekmegini yumusatirken suyu birden eklemeyin, azar azar serpin. Fazla su
ekmegin hamurlagmasina neden olabilir.
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Varak Keek

Bu Lezzeti Kesfet

Siirt Varak Keek tatlisi 6zel amagli bugday unu, tuz ve suyla elde edilen hamurun yufka seklinde agildiktan sonra 4 x 4 cm
boyutunda kare seklinde kesilip kurutulmasi, dzim pekmeziyle hazirlanan serbette haglanmasi ve (izerine ceviz serpilmesiyle
uretilen bir tathdir. Siirt, ylzyillar boyunca birgok medeniyete ev sahipligi yapmis bir cografyadir. Bu zengin gegmis, yemek
kaltarinin harmanlanarak farkli tatlarin ortaya gikmasina zemin hazirlamistir. Bolgedeki tzim cesitliligi ve yetistiriciliginin
yayginhigr da mutfaga yansimigtir. Siirt tatllari ise gogunlukla tzim pekmeziyle tatlandirilarak kendine 6zgu bir lezzet kazanrr.
Siirt Varak Keek tatlisi da bu gelenegin bir Griin olarak ortaya gikmistir.
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SURE PORSIYON -
60 Dakika 6-8 Kisilik

MALZEMELER HAZIRLANISI
—o —o
Hamuru icin: Hazirlik Sureci
- 200 g bugday unu - Un ve tuzu yogurma kabina alin.
- 1¢ay kasigi tuz - Kontrollu sekilde su ekleyerek sert ve purlzsiz bir hamur elde edene kadar yogurun.
- 150 ml su - Hamuru toparlayip cukur bir kaba alin, Gzerini temiz bir bezle értlip 20 dakika
Serbeti igin: dinlendirin.
- 1su bardagi Gzim pekmezi - Dinlenen hamuru tezgaha alin ve yarim santim kalinliginda agin.
. 2 su bardag su - Hamuru 4 x 4 cm kareler halinde kesin.

. Tyemek kagigi tereyag - Kesilen parcalari temiz bir bez Uzerine alarak 30 dakika kurutun.

- Uzeri igin:

Pisirme Sureci
- 1su bardagi gekilmis ceviz igi

- Derin bir tencereye Uzim pekmezi, tereyagi ve suyu alin.

- Karisimi ocaga koyup kaynatin.

- Kaynama basladiktan sonra kuruyan hamurlari tencereye kontroll sekilde ekleyin.
- Kisik ateste yaklasik 30 dakika pisirin.

Puf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Hamurun sert ve plruzsiz kivamda yodrulmasi ve agildiktan sonra kare kesilip en az 30
dakika kurumaya birakilmasi, piserken hamurlagmasini onler.

- Kuruyan hamurlar kaynayan pekmezli serbete yapismamalari igin tek tek ve kontrollt
sekilde atilmalidir.

Sunum ve Tuketim Sekli

- Pisen tatlly serbetiyle birlikte servis tabagina alin.
- Uzerini gekilmis ceviz igi ile stisleyin.

- Ik veya soguk olarak servis edin.

- (Not: Siirt Varak Keek tatlisi 20-22°C'de 48 saat
saklanabilir.)
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Gebole

Siirt Gebole tatlisi; dilek ve bereket donemi olarak kabul edilen 14 Subat-14 Mart tarihleri arasinda
"Gebole GUnU" adi verilen 6zel zamanlarda hazirlanan koklU bir yoresel lezzettir. Yogun karistirma

Bu Lezzeti Kesfet

gerektiren yapisiyla pisirildigi eve bereket, aile fertlerine sifa, dostluk ve samimiyet getirdigine
inanilir. Pisirme esnasinda dileklerin dilendigi bu 6zel tatli, evlerdeki geleneksel dretiminin yani sira
Siirt'teki isletmelerde de yasatiimaya devam etmektedir.
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SURE PORSIYON Ry
30 Dakika 6-8 Kisilik

MALZEMELER HAZIRLANISI

Hamuru / Tabani igin:

- 300 gun

- 200 ml st

- 600 ml su

- 200 g beyaz seker

- 50 g tereyag!
-5gtuz

Uzeri ve siislemesi igin:
- 200 ml (izim pekmezi

- 50 g ceviz (dovilms)

Hazirlik Sureci
- Derin bir tencereye 600 ml suyu alin, 5 g tuzu ekleyin ve suyu ocaga alip kaynamaya
birakin.

- Ayri bir kapta 300 g un ile 200 ml sutd pirizstz ve homojen bir kivam alana kadar
girpin.
Pisirme Sureci

- Kaynayan tuzlu suya hazirladiginiz un-sut karisimini yavasca ve kontrolll sekilde
ekleyin.

- Uzerine 200 g seker ve 50 g tereyagini ilave edin.

- Surekli karigtirarak pisirmeye devam edin; kaynama noktasina geldikten sonra 2-3
dakika daha karistirip ocaktan alin.

- Yayvan ve gukur bir tepsinin tabanini soguk su ile islatin, hazirladiginiz koyu karigimi
kaba dokup Gzerini dlzeltin.

- Oda sicakliginda 30-45 dakika kadar sogumaya ve kivam almaya birakin.

Sunum ve Tuketim Sekli
- lyice soguyup sikilasan tatllyi bigakla kare veya baklava dilimi seklinde kesin.

- Uzerine 200 ml {iziim pekmezini gezdirin.
- 50 g dovalms ceviz ile stsleyerek servis edin.
Puf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Tatlinin topaklanmamasi ve kivam almasi igin ocakta kaldi§i stre boyunca araliksiz
ve guclu bir sekilde karigtirilmasi gerekir.

- Pisen harcin dékulecegdi yayvan tepsi veya servis kabi dnceden soguk su ile
islatilmalidir; bu islem tatlinin kaba yapismadan rahatca dilimlenmesini saglar.
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Aside

Bu Lezzeti Kesfet
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SURE PORSIYON
30 Dakika 6-8 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI

- 2 su bardagi beyaz un

- 1su bardagi tam bugday unu
- 4 yemek kasil tereyagi
Pekmezli karigim igin:

- 3 su bardagi pekmez

- 3su bardagi su

Uzeri igin:

- Yeteri kadar ceviz igi
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Hazirlk Sireci

- Beyaz un ile tam bugday ununu bir kapta karistirin.

- Pekmez ve suyu ayri bir kapta iyice karigtirarak hazirlayin.
- Ceviz icini iri pargalar halinde hazirlayin.

Pisirme Sureci

- Tereyadini genis bir tencereye alin ve eritin.

- Beyaz un ile tam bugday ununu ekleyin.

- Unu, rengi hafifge donlip pembelesene kadar surekli karistirarak kavurun.

- Kavrulan unu ocaktan alin.

- Hazirladiginiz pekmezli karisimi kavrulmus una azar azar ekleyin ve ayni anda hizlica
karistirin.

- Karisimi topak kalmayacak sekilde iyice karistirarak buttnlestirin.

- Ardindan karisimi bagka bir kaba alin ve ele alinabilecek sicakliga gelene kadar kisa
stre bekletin.

- Ihyan karigimi, kivami tamamen 6zdeslesene kadar elle yogurun.

- Yogurdugunuz Asideyi servis tabagina alin ve Uzerini bastirarak diizgunce yayin.

Sunum ve Tuketim Sekli
- Servis tabagina yaydi§iniz Asideyi kisa stre dinlendirip dilimleyin.

- Uzerini ceviz iciyle stisleyin.

Puf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Unun esit sekilde kavrulmasi igin kavurma sirasinda strekli karistirin.
- Pekmezli karisimi una azar azar ekleyerek topaklanmasini onleyin.
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Pekmezli Yumurta

Pekmezli yumurta, Siirt mutfak kultarande kiler Grunlerinin bir araya geldigi kokli ve besleyici Bu Lezzeti Kegfet
lezzetlerden biridir. Ozellikle kis aylarinda enerji vermesi amacliyla hazirlanir; dogum sonrasinda ise

lohusa annelere gug verdigine, kan yapimini ve anne sutunt destekledigine inanilarak geleneksel

olarak ikram edilir. Uziim pekmezi, yumurta ve tereyagiyla hazirlanan bu tarif, Siirtin geleneksel

beslenme anlayisini ve dogum sonrasi dayanisma kaltarind yansitir.
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SURE PORSIYON
10 Dakika 4-6 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—e —e

Hazirlik Sureci

- 2 yemek kasIgl tereyagi
- Yumurtalari ayri bir kaseye kirin ve girpici/gatal yardimiyla hafifce cirpin.

- 1su bardagi pekmez
- 3 adet yumurta Pisirme SUreci

- Tereyadini genis bir tavada eritin.

- Eriyen tereyadinin igine hazirladiginiz yumurtalari ekleyin ve karigtirarak pismeye
birakin.

- Yumurtalar pismeye yaklasinca 1su bardagi pekmezi ilave edin.

- Pekmezi yumurtalarla birlikte 1-2 tagim kaynatin.

- Ocagin altini kapatin ve tavadaki yemegi ocaktan alin.

Sunum ve Tiketim Sekli

- Pekmezli yumurtayi sicagiyla servis tabagina aktarin.
- Ik olarak, yaninda taze tandir veya tirnak ekmegi ile servis edin.

Puf Noktalari ve Ustalik Bilgisi
- Pekmez ilave edildikten sonra fazla kaynatiimamalidir; 1-2 tasim kaynamas| pekme-
zin besin degerini korumasi ve acilasmamasi igin yeterlidir.
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Rayosu Meketip
Me ktup Tat llSl Bu Lezzeti Kesfet

Siirt Merkez ve koylerinde koklu bir gegmise sahip olan bu tatli, Siirt Arapgasinda "Rayosu Meketip', Turkge adiyla
ise "Mektup Tathsi" olarak bilinir. Yore halki arasinda "Rayos" kelimesi susli, zarif, estetik ve 6zenle hazirlanmis
anlamlarinda kullanilir. Tatliya adini veren "Meketip” (Mektup) s6zcigu ise agilan hamurlarin zarf veya mektup
biciminde cevizle katlanip kapatiimasindan gelir. Siirt sofra kultirtnde zarafetin, estetigin ve misafirperverligin
simgesi sayllan bu lezzet, 6zenli el isgiligi gerektiren yapisiyla 6zel gunlerde ve davetlerde pisirilen kokli bir

gastronomi mirasidir.
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SURE PORSIYON

40 Dakika 6-8 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
Hamuru icin: Hazirlik Streci
-  su bardagi un - Bir kapta un, su ve tuzu kulak memesi kivamina gelene kadar yogurun.
- 1cay kagigi tuz - Hamuru bir stire dinlendirin.
- 1su bardagr ilik su (kontrollti) - Dinlenen hamurdan findik buytklaginde bezeler alin.
i¢ harci igin: - Tezgahta merdane ile acin.

- icine ceviz kayun.

- 15 su bardag ince gekilmis veya dévalmas ceviz ici
- Hamuru zarf seklinde kapatin

Pekmezli serbeti igin:
Pisirme Sureci

- Bir tencerede pekmez, su ve tereyagini kaynatin.

- Hazirladiginiz hamurlari kaynayan karigima ekleyin.
- 5-10 dakika pisirin.

- 2 su bardagi Uzim pekmezi

- 15 su bardagi su

- 1yemek kasidi tereyadi

Uzeri ve siislemesi igin:

- 1 cay bardagi iri dovilmus ceviz igi Sunum ve Taketim Sekli

- Uzerine ceviz serperek servis edin.

Paf Noktalari ve Ustalik Bilgisi
- Rayos kelimesinin temsil ettidi zarafete uygun olarak hamurlar ince agilmali ve
mektup formu ézenle verilmelidir.
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Perpekhine

Bu Lezzeti Kesfet

Un, ince bulgur ve pekmez gibi Siirt evlerinde her daim bulunan temel kiler malzemeleriyle hazirlanan koklu bir
geleneksel lezzettir. Yore mutfaginda gegcmiste yasanan kitlik ve yokluk dénemlerinin pratik ¢ézimlerinden biri
olarak dogan bu tatli, seker bulunamadigi zamanlarda pekmezle tatlandirilarak hazirlanmistir. Siirt merkez ve
koylerinde azla yetinmenin, imece zekasinin ve paylasma kiltiranin simgesi kabul edilen bu tarif, ginumuzde de
mUtevazl yapis! ve besleyiciligiyle yasatiimaya devam etmektedir.
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SURE PORSIYON

20 Dakika 6-8 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
— o — o
 2Su bardagi pekmez Hazirlik Siireci
- 1su bardag ince bulgur - ince bulgur ve dévilmis cevizi dlgerek hazirlayin.
- 1su bardagi dévalmus ceviz
- 2 yemek kasigi tereyad Pigirme Sureci

- Uygun bir tencereye pekmez ve suyu alin ve ocaga koyun.

- Karigimi kaynamaya birakin ve ara ara karigtirin.

- Kaynayan karigima tereyagi ve bulguru ekleyin.

- Karistirarak bulgurun suyu cekmesini saglayin.

- Dévalmus cevizi ekleyin ve tamamen suyunu gekene kadar pisirin.
- Ocagin altini kapatin ve demlenmeye birakin.

Sunum ve Tuketim Sekli

- 1su bardag su

- Uzerine ceviz serperek servis edin.
- Karisim soguduktan sonra ¢ig kofte sekli verin.
- Servis edin.

Paf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Bulgurun serbeti esit emmesi igin pisme sirasinda surekli karistiriimali ve ocaktan
alindiktan sonra suyunu iyice gekmesi icin demlenmeye birakilmalidir.

- Sekil verme agamasinda kofte sikimlarinin kolay yapilmasi igin harcin oda
sicakliginda yeterince sogumasi beklenmelidir.
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Kadike Dimse

Bu Lezzeti Kesfet

% |69

SURE PORSIYON
90 Dakika 6-8 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
— o — o
Hamuru igin: Hazirlk Streci

- 1su bardagi su

- 2 su bardagdi un

- 1su bardagl tam bugday unu
- 1tatl kasigi instant maya

- 1tutam tuz

i¢ harcr igin:

- 1 cay bardagi dévilmus ceviz
- Yarim gay bardag toz seker
Pekmezli karigim igin:

- 4 su bardagi dut pekmezi

- 2 su bardagi su

- Yarim gay bardagi sivi yad

- Unu, tam bugday ununu, instant mayayi ve tuzu genis bir kaba alin.

- Suyu ekleyerek yumusgak ve batinlesmis bir hamur elde edene kadar yogurun.

- Hamurun Gzerini kapatip 1 saat dinlendirin.

- DévulmUs ceviz ile toz sekeri karistirarak i harci hazirlayin.

- Dinlenen hamuru ceviz biyiklugunde bezelere ayirin.

- Bezeleri avug iginde ince bir sekilde agin.

- Ortalarina cevizli i¢ hargtan koyun ve hamurun kenarlarini 6rgu bigiminde kapatin.

Pisirme Sureci

- Dut pekmezini, suyu ve sivi yagi genis bir tencereye alin ve kaynamaya birakin.

- Hazirladiginiz hamurlari kaynayan pekmezli karisimin igine dikkatlice birakin.

- Hamurlar 4-5 dakika kaynatin.

- Pisen ve yiizeye gikan hamurlari kevgirle servis tabagina alin. Uzerlerine tenceredeki
pekmezli karisimdan gezdirin.

- Tatlyl sogumaya birakin.

Sunum ve Tuketim Sekli
- Soguk olarak servis edin.

Puf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Pekmezli karisim bekledikge koyulasirsa bir miktar su ekleyerek kivamini agin.

- Hamurlari gok kalin agmamaya dikkat edin.

- Pisen hamurlar yiizeye ¢iktiginda fazla bekletmeden tencereden alin.

- Gegmis dénemlerde bu tathinin i¢ harci dévilmUs susam ve yagda kavrulmus unla
hazirlanird.
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Sar:1 Burma

Bu Lezzeti Kesfet

Siirt mutfaginda bayramlarda ve 6zel glnlerde hazirlanan geleneksel serbetli tatlilardan biridir. Cigor Bayraminda da
sofralarda yer verilen bu tatli, ince agilan hamurun cevizle doldurulup buziilerek sekillendiriimesi, firinda pisirilmesi ve ardindan
serbetlenmesiyle hazirlanir. Geleneksel sunumu ve kendine 6zgu bigimiyle Siirt'in tath kultGrande énemli bir yere sahiptir.
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SURE PORSIYON
50 Dakika 6-8 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
Hamuru igin: Hazirlik Sureci
- 6 su bardagi un - Unu ve tuzu derin bir kaba eleyin, yumurtalari kirmn.
- 3 adet yumurta - Azar azar su ekleyerek orta sertlikte bir hamur elde edene kadar yogurun.
- 1 ¢ay kasigi tuz - Hamurun Uzerini nemli bir bezle érttp 20 dakika dinlendirin.
- Su (kontrolla) - Dinlenen hamurdan 15 adet beze hazirlayin.
- Nisasta (hamuru agmak igin) - Nigasta serpilmis tezgahta bezeleri ince sekilde agin.
i¢ harci igin: - Acilan yufkalarin igine dévilmis ceviz serpin.
. 4 su bardagjl dovalmis ceviz - Yufkayr oklavaya sarin, iki yanindan buzerek (burma sekli vererek) oklavadan gikarin ve
o yaglanmis firin tepsisine dizin.
- Uzeri igin: A o
. 300 g tereyagl Pisirme Sureci
Serbeti igin: - Uzerine eritilip kizdirimis 300 g tereyagini gezdirin.
- 55U bardagi su - Onceden isitilmig 180°C firinda tizeri altin sarisi kizarana kadar (yaklagik 30 dakika)
- & su bardagjl toz seker pisirin. -
. 1 tatli kagigi limon suyu - Serbet i¢in tencerede toz seker ve suyu kaynatin.
- Limon suyunu ekleyip 2 tasim daha kaynattiktan sonra ocaktan alin.
Sunum ve Tiiketim Sekli - Serbeti sicak tatlinin Uzerine dokan.
- Tatlinin serbeti tamamen gekmesini bekleyin. Piif Noktalari ve Ustalik Bilgisi
’ Oda. sm;kllglna geldikten sonra dilimleyerek - Yufkalarin nisasta yardimiyla agilmasi hamurun incelmesini kolaylastirir; ¢itirligi saglayan
servis edin.

en temel ustalik adimidir.

- Kizdirilmug tereyagi bazilmuis hamurlarin her yerine esit gelecek sekilde gezdirilmelidir.
- Serbet tam kivaminda kaynatilmali ve sicak tatlinin Uzerine gezdirilerek ¢cekmesi beklen-
melidir.
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Sefire

Bu Lezzeti Kesfet
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SURE PORSIYON
30 Dakika 6-8 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—e —e
Hamuru igin: Hazirlk Streci

- 7 adet yumurta

- 3 tatl kasigi yogurt

- 1 paket kabartma tozu
- 6 yemek kasIgi un
Kizartmak igin:

- Siviyag

Serbeti igin:

- 3 su bardag toz seker
- 3 su bardagi su

- Ik olarak serbeti hazirlayin. Toz seker ve suyu tencerede kaynatip tamamen

sogumaya birakin.
- Karistirma kabina yumurta, yogurt, kabartma tozu ve unu alin.
- Kek kivamina gelene kadar purtzstzce girpin.

Pisirme Sureci
- Kizartma tavasinda yagi iyice kizdirin.
- Hazirlanan karisimdan kasik kasik alarak kizgin yada dokiin ve her iki tarafini

kizartin.
- Kizaran hamurlari sicak halde soguk serbete atin.

Sunum ve Tuketim Sekli
- Tatlilarin serbeti cekmesini bekleyin.
- Serbetini geken tatlilari servis tabagina alarak ikram edin.

Paf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Serbetin mutlaka dnceden hazirlanip tamamen sogutulmasi gerekir; sicak hamur
soguk serbetle bulustugunda crtirhigini korur ve serbeti hizla geker.

- Hamurun kek kivaminda [ne gok civik ne gok kati) tutulmasi kasikla sekil verirken
plrlzsiz kabarmasini saglar.
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Peynirli Un Helvasi

Bu Lezzeti Kesfet
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SURE PORSIYON
20 Dakika 6-8 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—eo —e

- 15 su bardagi un

- 2 yemek kasigi tereyag
- 500 g taze, tuzsuz peynir
Serbeti igin:

- 15 su bardagi su

- 15 su bardagi toz seker
Uzeri icin (istege bagh):

Hazirlik Sureci

- Bagka bir tencerede 15 su bardadi su ve 15 su bardag toz sekeri kaynatip serbeti

hazirlayin, ardindan iimaya birakin.
- Taze tuzsuz peyniri hazirlayip kenara alin.
Pisirme Sureci

- Uygun bir tencereyi ocaga alip tereyagini ekleyin ve eritmeye birakin.
- Uzerine 15 su bardagi unu ekleyin ve pembelesinceye kadar kavurun.

- Taze tuzsuz peyniri ekleyin ve kavurmaya devam edin.

- Karigsim hazir olunca ocagin altini kapatin ve ilimasini bekleyin.

- Serbet ve kavrulmus un-peynir karisimi iliyinca serbeti yavasca ekleyin.
- Yogurarak homojen ve pUrizslz hale getirin.

- DéviImus ceviz

Sunum ve Tuketim Sekli

- Hazirladiginiz helvayi diiz bir servis tepsisine yayin.

- Bigakla dilimleyin.

- Istede bagli olarak iizerini doviilms ceviz ile sisleyerek servis edin.

Paf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Peynirin mutlaka taze ve tuzsuz olmasi tatlinin lezzet dengesi igin sarttr.

- Un pembelesinceye kadar kisik ateste strekli karistirilarak kavrulmali,
yakilmamalidir.

- Serbet ile kavrulmus un-peynir karisimi bulusturulurken her ikisinin de ilik olmasina
dikkat edilmeli; homojen bir kivam alana kadar purizstzce yogrulmalidir.
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Hilbe

Bu Lezzeti Kesfet
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SURE PORSIYON
20 Dakika 4-6 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—e —e
- 5 su bardagi pekmez Hazirlik Streci
- 5 su bardagi su - Pirinci yikayip stizin, malzemeleri dlgerek hazirlayin.

- 1 ay bardagi piring Pisirme Siireci

- Pekmez ve suyu bir tencereye alin ve ocaga koyun.

- Karisimi kaynamaya birakin.

- Kaynamaya baslayinca tuzu ve pirinci ekleyin.

- Pirincler pismeye yaklasinca tereyagini ekleyin.

- Karigim koyu kivam alip taneler yumusadiginda ocadin altini kapatin.

- 1yemek kasig! tereyadi

- 1 tutam tuz

Sunum ve Tiketim Sekli
- Uzerine iri dvilmis ceviz serpin ve servis edin.

Paf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Pekmezin acilasmamasi igin piringler eklendikten sonra kisik ateste dibi
tutmadan karistirilarak pisirilmelidir.

- Tereyag pirincler yumusamaya yakin eklenerek tatliya parlaklik ve 6zgun
bir aroma kazandiriimalidir.
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Slm51miye

Bu Lezzeti Kesfet
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SURE PORSIYON
30 Dakika 6-8 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—e —e
+ 1su bardag susam Hazirlik Sureci
- 1su bardagi pekmez - Susamlari iyice yikayin ve suzdn.

- 2 yemek kasI§i toz seker . . .
Pigirme SUreci

- Susamlari tavaya alin ve kisik ateste kavurun.
- Kavrulan susamlarin igine pekmezi ekleyin.

- Karisim koyulasana kadar surekli karistirin.

- Sekeri ekleyip karistirin ve ocaktan alin.

- 1 ¢ay bardag ceviz igi

Sunum ve Tuketim Sekli

- Karisimi islatilmig bir tepsiye dokan.

- Kasik yardimiyla bastirarak esit sekilde yayin.
- Uzerine ceviz pargalarini serpin.

- Soguk ortamda donmaya birakin.

- Dilimleyerek servis edin.

Puf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Susamlar kisik ateste yakilmadan kavrulmali, pekmez eklendikten sonra
koyulasana kadar strekli karistirilarak kivam tutturulmalidir.

N <, ) - Karisimin yapismamasi ve rahat dilimlenmesi igin tepsi 6nceden mutlaka

;’;‘:‘ - . e ' x o islatilmall, Gzerine ceviz serpildikten sonra soduk ortamda donmasi beklenmelidir.
el

-
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demuniye

Bu Lezzeti Kesfet

NIFG

SURE PORSIYON
20 Dakika 6-8 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—e —e
- 1su bardagi pekmez Hazirlik Sureci
- 1su bardag sut - Un, su, st ve pekmezi tencereye alin.
- 1su bardagi su - PlrUzsuz bir kivam alana kadar ¢irpin ve ocada koymaya hazir hale getirin.

- 1'su bardag e
S L Pisirme Sireci

- Karisimi surekli karistirarak muhallebi kivamina gelene kadar pisirin.
- Kaynamaya bagladiktan sonra tereyagini ekleyin ve eritin.
- Kivam alan tatly kaselere paylastirin.

- 1tath kasigi tereyagi
- Yarim su bardagi ceviz igi

Sunum ve Tuketim Sekli
- Uzerine dovilmUs ceviz serpistirerek servis edin.

Puf Noktalar ve Ustalik Bilgisi

- Un, slt, su ve pekmez tencereye alindijinda ocada konulmadan 6nce cirpicyla
purizsuz hale getirilmelidir; bdylece piserken topaklanma dnlenir.

- Pekmezli karisim ¢abuk kivam aldigi igin kisik-orta ateste dibi tutmadan strekli
karistirilarak pisirilmelidir.

- Tereyagdi kaynama agsamasinda eklenerek tatliya ipeksi bir doku ve parlaklik
kazandiriimalidir.
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Arkhafke

Bu Lezzeti Kesfet
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SURE PORSIYON
20 Dakika 4-6 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
A .
- 2su bardagi un Hazirlk Sireci
- 1su bardagi sivi yag - Un, sivi yag ve toz sekeri dlgerek hazirlayin.

- Yarim su bardagi toz seker Pigirme Siireci

Sunum igin: - Bir tencereye sivi yag ve unu ekleyin.
- Ceviz ici - Unu pembelesinceye kadar kavurun.
- Ocagin altini kapatin.

= - Kanisimin ilk sicagi ¢iktiktan sonra, hafif iliyinca toz sekeri ekleyin.
‘ - lyice karigtirin.

Sunum ve Tuketim Sekli
- Servis tabadina aldiginiz Arkhafke'yi iri gekilmis cevizle stsleyerek servis edin.

Pif Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Un kavrulurken kokusu cikip hafif pembelesene kadar kisik-orta ateste surekli
karistiriimalidir.

- Toz seker mutlaka unun ilk sicagi gecip Iidiktan sonra eklenmelidir; sicakken
eklenirse seker eriyip karamellesir ve kivami bozar.
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Pestil Kavurmasi

Bu Lezzeti Kesfet
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SURE PORSIYON
20 Dakika 4-6 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—e —e
- 400 g pestil Hazirlik Sireci
- 2 cay kasig tereyag - Pestili kaynamig sicak suyun iginde yumusayana kadar bekletin.
- 1cay kasigi sivi yag - Yumugadiktan sonra kusbasi seklinde dograyin.

eviz i Pigirme Sureci

- Tavaya yaglari alin ve eritin.
- Dogranmig pestilleri ekleyin.
- Karistirarak hafifge kavurun.

Sunum ve Tuketim Sekli
- Karisimi servis tabagina alin.
- Uzerini cevizle siisleyerek servis edin.

Puf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Pestilin sicak suda yumusamasi saglanmali ancak fazla bekletilip dagilmasina
firsat verilmeden sudan stziIimelidir.

- Yagda kavurma islemi pestili sertlestirmemek adina kisik ateste ve hafifce
yapilmalidir.
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Kalbur Hurmasi

Bu Lezzeti Kesfet
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SURE PORSIYON
60 Dakika 4-6 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
 —  —
Hamuru igin: Hazirlik Sureci

- 1 cay bardagi yogurt

- 1¢ay bardag sivi yag
- 125 g tereyagi

- 1adet yumurta

- 4 su bardagi un

- 1 paket kabartma tozu
ic harer icin:

- 1kése iri dovilmus ceviz
Serbeti igin:

- 3 su bardagi toz seker
- 3 su bardagi su

- 3-4 damla limon

- Seker ve suyu tencereye alip kaynatin. Kaynadiktan sonra limon suyunu ekleyin. Kisik
ateste 10-15 dakika kaynatarak kivam aldirin ve sogumaya birakin.
- Yogurma kabina yumusamis tereyagini, sivi yagi, yogurdu ve yumurtayi alip karistirin.
- Un ve kabartma tozunu azar azar ekleyerek kulak memesi kivaminda yumusak bir
hamur yogurun.

- Hamurdan ceviz blyUkIigunde pargalar koparip avug iginde hafifge yassilastirin.

- Kalbur Uzerine bastirarak sekil verin, ortasina iri dovilmus ceviz igi koyup uglarini
birlestirerek oval sekil verin.

- Birlesme vyeri alta gelecek sekilde tepsiye dizin.

Pisirme Sureci

- Onceden isitilmis 180°C firinda Uzeri kizarana kadar pisirin.
- Firindan ¢ikan sicak tatlinin Gzerine soguk serbeti dokin.

Sunum ve Tiketim Sekli
- Tatlinin serbetini tamamen gekmesi igin 1-2 saat dinlendirin. Arzuya gore yaninda
az miktarda pekmezle servis edin.

Puf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Kalbur Uzerine bastirirken desenlerin derin verilmesi, tatlinin firinda piserken des-
enini kaybetmemesini ve serbeti icine hapsederek kiyir kiyir kalmasini saglar.

- Firindan ¢ikan sicak tatlinin dzerine mutlaka tamamen sogumus serbet dokiimeli ve
serbeti cekmesi igin en az 1-2 saat dinlendiriimelidir.
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Ce'luk

Celuk, Siirt mutfagina 6zgd, 6zellikle menengi¢ (bitim) ve kuru siyah zimdn bir araya getirilip gy Lezzeti Kesfet
eziimesiyle hazirlanan geleneksel bir tatli/ezme tlrGdar. Siirt mutfak kltirinin yatay gelisim

asamasinda yer alan bu lezzet, mahalli bitkisel Granlerin yerel isleme ve saklama teknikleriyle
islenmesi sonucu ortaya cikan, Siirt merkez ve koylerinde dogayla uyumlu beslenme Kklltdrina
yansitan karakteristik bir Grandar.

&

SURE PORSIYON
20 Dakika 6-8 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—o —o
- 1su bardagji menengic Hazirlik Streci
- 1su bardag kuru Gzim - Menengicleri dis kabuklarindan ve yabanci maddelerden ayiklayin.

- Kuru siyah Gz(mleri temizleyin.

Harmanlama Streci

- Ayiklanan menengicleri ve kuru dzGmleri havan veya benzeri bir dovictide birlikte
dévmeye baslayin.

- Uziimiin sekeri ve menengic yadinin tamamen birlesmesini saglayn.

- Homojen, macun kivamina gelene kadar dévme islemine devam edin.

Sunum ve Tuketim Sekli

- Hazirlanan karigimi kiiguk toplar haline getirin veya kaplara bastirarak dilimleyin.

Paf Noktalar ve Ustalik Bilgisi

- Menengiclerin kendi dogal yagi ile kuru GzimUn dogal sekerinin tamamen 6zlesip
homojen macun kivamina gelmesi igin sabirla dévilmesi sarttir.

- Ekstra seker veya yag eklenmeden tamamen ham maddelerin kendi aromasi ve
0zsuyuyla bigimlendiriimelidir.
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Aysiye / Kayseruniye

Bu Lezzeti Kesfet
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SURE PORSIYON

20 Dakika 4-6 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—e —o
- 400 g kuru kayssi Hazirlik Streci
- 1'su bardag toz seker - Kayisilari su ve toz sekerle birlikte tencereye alin ve kayisilar yumusayana kadar
- 1 ¢ay bardagi ceviz igi pisirin.
- 1/2 cay bardagi swvi yag Pigirme Sireci

> B8 BerTE ] S - Kayisilar yumusayana kadar pisirin.

- Yumusayan karigima ceviz igi ve sivi yagi ekleyin.
- 2 dakika daha karistirarak kavurun.

Sunum ve Tuketim Sekli
- Tatl ilk sicagini atip hafif ilidiktan sonra servis edin.

Pif Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Kuru kayisilar suda kaynatilirken tamamen dagilip ezilmemeli, formunu
koruyacak sekilde yumusatiimalidir.

- Ceviz igi ve sivi yag eklendikten sonra yapilan 2 dakikalik kavurma iglemi, yagin
Ve cevizin lezzetinin kayisiya iyice sinmesini saglar.




Hurma Kavurmasi

Bu Lezzeti Kesfet
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SURE PORSIYON
15 Dakika 2-4 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—e —e
- 10-15 adet hurma Hazirlk Sireci
- 1cay kasigl tereyagi - Hurmalari gekirdeklerinden ayirin ve 3-4 parcaya bélin.
- Ceviz igi (istege bagl, stisleme igin) Pigirme Siireci

- Tavada tereyagini eritin.
- Dogranmig hurmalari ekleyin.
- Hurmalari hafif yumusayip aromasi ¢ikana kadar karistirarak kavurun.

Sunum ve Tuketim Sekli
- Tathyr ilk sicagi gectikten sonra ilik olarak servis edin.
- Istege bagli olarak tizerini ceviz ici ile stisleyerek servis yapabilirsiniz.

Paf Noktalari ve Ustalik Bilgisi
- Hurmalar yiiksek seker icerdiginden tereyaginda kavrulurken kisik ates
kullanilmali, yanmamasi igin strekli karistiriimalidir.




Zerde

Bu Lezzeti Kesfet
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SURE PORSIYON

30 Dakika 4-6 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—e —e
- 1¢ay bardag piring Hazirlik Sureci
- 15 su bardag toz seker - Safranlari bir gece dnceden gl suyunda bekletip rengini ve aromasini salmasini
- 3 yemek kasig kus Uzimu saglayin.
- 2 yemek kagigi dolmalik fistik - Piringleri yikayp suzin.
. 1 tath kagi zerdegal - Misir nisastasini kiigk bir kasede soguk su ile purlzsiz kivama gelene kadar agin.
- 1tath kasigi safran Pisirme Sureci
- 1/2 cay bardag gil suyu - Yikanmis piringleri 15 litre su ile yumusayana kadar haslayin.
- 4 yemek kasigi silme misir nisastasi - Haslanan piringlere toz sekeri ekleyin.
- 15 litre su (pirinci haslamak igin) - GUl suyunda bekletilmis safranin suyunu stizerek tencereye ilave edin.

- Zerdecal ve kus dz(mlerini ekleyin.
| . Stislemek igin arzu edilen kuruyemisler (ceviz, fistk, - Karigim ka?/namayé devam ederken soguk suyla acilmis nisastayi yavasca ve
ks z0mi vb) karistirarak ilave edin.
ug Lzumu vb. - En son dolmalik fistiklari ekleyip bir tasim daha kaynattiktan sonra ocagin altini
kapatin.

- 1/2 su bardagi soguk su (nisastayi agmak icin)

Sunum ve Tuketim Sekli

- Hazirlanan zerdeyi tatli kaselerine paylastirin.

- 0da sicakligina geldikten sonra buzdolabinda sogutun.

- Uzerini arzu edilen kuruyemisler ve dolmalik fistik/kus dzim ile
susleyerek soguk olarak servis edin.

Puf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Safranin rengini ve kokusunu tam verebilmesi igin gil suyunda énceden
bekletilmesi 6nemlidir.

- Nigasta eklenirken tatlinin topaklanmamasi igin surekli karistirilarak dokulmelidir.
- Zerdecal tatliya sari rengini pekistirmek icin eklenir; miktar dengesi rengin
dogdalligi agisindan korunmalidir.
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Siirt Pastasi
Ka§lk PastaSl Bu Lezzeti Kesfet

Siirt mutfaginin en nostaljik ve sevilen lezzetlerinden biri olan Siirt Pastasi, yére halki arasinda daha ¢ok "Kasik

Pastas!" adiyla bilinir. Bu lezzetin ardinda destansi bir efsaneden ziyade; bolge insaninin pratikligi, misafirperverligi
ve mutfaktaki akilci ¢dziimlerinden dogan samimi bir hikaye yatar. Gegmisten ginimuze bayram sabahlarinda
evlerde mutlaka tepsilerce kasik pastasi pisirilir. Evin kokusunu bir anda degistiren bu 6zel tat, kapiy calan
misafirlere ve bayram ziyaretcilerine ilk ikram edilen hirmet dolu lezzetlerden biri olarak Siirt'in ikram kultirinde
mstesna bir yer tutar.
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SURE PORSIYON

40 Dakika 8-10 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—o —o
- 4 adet yumurta (1 adet yumurtanin saris Gizeri igin Hazirlik Streci
ayrilacak) - Bir yumurtanin sarisini Gzeri igin ayirin.
- 4 su bardagi un - Firin tepsisini hafifce yadlayin veya pisirme kagidi serin.
- 15 su bardagi toz seker - Portakalin kabugunu ince tarafla rendeleyin.
- 11l IO Bl Pisirme Stireci
- Tadet portakalin rendesi - Karistirma kabina kalan yumurtalari ve toz sekeri alip seker eriyene kadar ¢irpin.
+ Tsu bardagi ceviz ici (yanm/ayiklanmis, tzeri igin] - S yag, yogurt ve portakal kabugu rendesini ekleyip karistirmaya devam edin.
- 1 paket kabartma tozu - Un, kabartma tozu ve karbonati eleyerek karisima ekleyin ve kek hamurundan biraz daha
- 1tatl kasigi karbonat koyu kivamli bir hamur hazirlayin.
- 1su bardag sivi yag - Hazirlanan hamurdan corba kasigiyla parcgalar alarak yaglanmis tepsiye aralikli sekilde

koyun.

- Hamurlarin Gzerine ayirdiginiz yumurta sarisini strtn.
- Her bir pastanin ortasina birer yarim ceviz yerlestirin.
- Onceden isitilmig 180°C firinda (izerleri kizarana kadar, yaklasik 30 dakika pigirin.

Sunum ve Tuketim Sekli
- Firindan ¢ikan pastalari oda sicakliginda ilimaya birakin.
- Iidiktan sonra servis tabagina alarak cay veya kahve eglidinde servis edin.

)
'
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Paf Noktalari ve Ustalik Bilgisi
- Hamura eklenen karbonat ve kabartma tozu ikilisi, kasik pastasinin kendine has ¢atlak ve

kiyir dokusunu verir.
- Hamur tepsiye kasikla dokulirken piserken yayilma payi goz éniinde bulundurularak
aralarinda mesafe birakiimalidir.
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Siirt Kurabiyesi

Siirtte 6zellikle bayramlarda, Cigor Bayraminda ve ozel ginlerde hazirlanan geleneksel bir — Bu Lezzeti Kesfet

ikramliktir. Nisanli geline gotartlen ikramlar arasinda da yer alan bu kurabiye, Gzerindeki badem

ve agizda dagilan gevrek dokusuyla dne cikar. Genellikle cay esliginde sunulan Siirt kurabiyesi, yore mutfaginin

sevilen tatlilarindan biridir.
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SURE PORSIYON
30 Dakika 8-10 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI

- 1su bardag toz seker

- 250 g tereyadi

- 25 corba kasesi un (yaklasik 4,5-5 su
bardag, kontrollii)

- Uzeri igin badem

Hazirlik Sureci

- Tereyagini eritip Gzerindeki kopiguna alin ve iimaya birakin.
- Firin tepsisini hafifge yadlayin veya pisirme kagidi serin.
- Bademlerin kabuklarinin kolay soyulmasi icin sicak suda 5-10 dakika bekletip stzin.

Pisirme Sureci

- lliyan eritilmis tereyag@ini karistirma kabina alin, Uzerine toz sekeri ekleyip seker
eriyene kadar karistirin.

- Kontrollt sekilde unu azar azar ilave ederek hamuru yaklasik 15 dakika homojen hale
gelene kadar yogurun.

- Hazirlanan hamurdan ceviz biytkligunde pargalar alip yuvarlayarak bezeler
olusturun.

- Tepsiye dizilen her hamurun ortasina birer adet badem bastirarak yerlestirin.

- Onceden isitilmis 180 °C firinda iizeri fazla kizarmadan (beyaz kalacak sekilde) yaklasik
20 dakika pigirin.

Sunum ve Tiketim Sekli

- Firindan ¢ikan kurabiyeleri sicadiyla dagilmamasi igin tamamen soguyana kadar
tepside bekletin.
- Soguduktan sonra servis tabagina alarak gay veya kahve esliginde ikram edin.

Paf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Tereyag eritilip kullanilacaksa mutlaka 11k olmalidir; sicak yag eklendiginde hamur yagi
kusar ve fazla un geker.

- Kurabiye yapisi geregi firindan ilk ¢iktiginda yumusaktir, sogudukca sertlesip ideal
kivamini alir.
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Imcerket / Na'ne Mikilke

Bu Lezzeti Kesfet
Siirt mutfak kiltiriinde geleneksel olarak hazirlanan kizartilmis bir hamur isidir. Siirtin Merkez 3
ilcesi basta olmak Uzere Kurtalan, Baykan, Tillo ve cevre kdylerde bilinir. Bayramlarda, nisanlarda
ve misafir agirlamalarinda ikram edilir. Hamur yuvarlak bigimde agilip yagda kizartilir ve tzerine toz

seker serpilerek servis edilir.

4 || &

SURE PORSIYON

40 Dakika 6 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—e —e
- 500 g un Hazirlik Streci
- 2 yemek kasigi yogurt - Un ve tuzu yogurma kabna alin.
- Yarim gay bardagi sivi yad - Yogurt ve sivi yagi ekleyin.
- 1tath kasigi tuz - Ik suyu azar azar ekleyerek yumusak bir hamur yogurun.
- Yeteri kadar Ilik su - Hamurun (zerini kapatip 10-15 dakika dinlendirin.

- Kizartmak i¢in yeteri kadar sivi yad

L Pisirme Sureci
- Uzeri igin toz seker

- Dinlenen hamuru bezelere ayirin.

- Her bezeyi yuvarlak bigimde agin.

- Kizgin sivi yagda 6nlU arkali kizartin.

- Kizaran hamurlari tavadan alin ve sicakken Uzerlerine toz seker serpin.

Sunum ve Tiketim Sekli

- llik veya oda sicakliginda servis edin.
- istege gore cay esliginde ikram edin.

Puf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Hamuru ¢ok sert yogurmayin.

- Hamurlari esit kalinlikta agin.

- Kizartma yaginin asiri kizgin olmamasina dikkat edin.
- Toz sekeri hamurlar sicakken serpin.
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Spiral Ucunda Ciftli Kegi

Bulunan Fincan
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Bulundugu yer: Siirt Basur Hoyiik
Malzeme: Bronz

Dénemi: Erken Tung Cagi (MO 3.200-2.000)
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Avtitok / Imhellilet

Beyaz §algam Tursusu ve Suyu Bu Lezzeti Kesfet

Glneydogu Anadolu Bdlgesi, Siirt yoresi ve gevresinde kis aylarinda siklikla hazirlanan geleneksel bir fermantasyon
lezzetidir. Siirt'in ok kaltarli yapisini yansitan bu lezzette "Avtitok” Kirtce kokenli bir kelime olup fermantasyon
sonucu elde edilen eksimsi icecegi ifade ederken "Imhellilet” Arapga kékenli bir kelime olup kurulan tursunun
kendisini ve dilimlerinin yenmesini ifade eder.
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SURE PORSIYON

20 Dakika 6 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—o —o
- 3 kg beyaz salgam (selcem) Hazirlik Streci
- 1kg bugday unu - Un, koftelik bulgur ve bir miktar su ile hafif yumusak kivamli bir hamur yogurun.
- 1su bardag koftelik bulgur - Ozlesen hamurun Uzerini drterek sicak bir ortamda yaklasik 3 giin eksimeye birakin.
- 3 yemek kasI§l tuz - Beyaz salgamlari bol suyla yikayin ve yuvarlak dilimler halinde dograyin.
- Kaynatilmis ve ilitilmis su ((zerini gececek kadar) Pi§irme Stireci ve Mayalanma Siireci

Imhellilet Yontemi (Haglamali):
- Dogranmis beyaz salgamlari tencerede hafifce haglayin.

Sunum ve Tuketim SEKH - Haslanan salgamlari stzerek ilimaya birakin, haglama suyunu saklayin.

- Fermantasyon surecinin sonunda iki farkli tiketim - Onceden eksitilen hamuru bu haslama suyuna ekleyerek piiriizsizlesene kadar

sekli elde edilir: karistirin.

- Cigden kurulan ve suzllen eksimsi suyu “Avtitok” Haslanmis salgami ve hamurlu suyu kavanoza aktarin.

adiyla ferahlatici bir iecek olarak bardaklarda ikram Avtitok Yontemi [[;igden]:

edin. - Dogranmis ¢ig salgamlari ve eksiyen hamuru dogrudan karigtirarak kavanoza aktarin
- Haglanarak kurulan ve yumugayan salgam ve iizerine kaynatilip ilitilmis su ekleyin.

dilimlerini ise “Imhellilet” adiyla tursu olarak servis - Her iki yontemde de karigima tuz ilave edin, kavanozun kapagini kapatin ve sicak bir
edin. ortamda yaklasik 10 giin olgunlagsmaya birakin.

Paf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Imhellilet yapiminda salgamlarin dagilmamasi igin ¢ok fazla yumusatiimadan hafif diri kalacak sekilde haslanmasina 6zen gésterin.
- Mayalanma suyunun ilik olmasina dikkat edin; bu durum eksi hamurun fermantasyonu saglikli baslatabilmesini saglar.
- Tursunun istenilen lezzeti kazanabilmesi igin 10 gunluk olgunlagma suresince ortami sicak tutun.
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Bictim Kahvesi
Menen g lg,' Bu Lezzeti Kesfet

Yabani menengi¢ meyvelerinden elde edilen bittim kahvesi, doganin Siirt cografyasina sundugu en zarif armaganlardan biridir.
Bu 6zel icecegin geleneksel sertveni; dallarindan 6zenle toplanan bittimlarin evlerin damlarinda, Mezopotamya glinesi altinda
kurumaya birakilmasiyla baslar. Sabirla kurutulan tohumlarin kavrulup havanda incecik dévilmesiyle hazirlanan bu lezzet,
sadece bir icecek degil: Siirt insaninin misafirperverligini ve hirmetini simgeleyen kokli bir ritGeldir. Geleneksel sofralarda
her yudumuyla Botan Vadisinin essiz dogasini ve kokusunu tasiyan bu 6zel lezzet, gegmisten ginimiize misafir ikramlarinin
baskadsesinde yer almaktadir.
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SURE PORSIYON
8-10 Dakika 1 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—o —o
- 2 tatl kasiji brttim kahvesi Hazirlik Streci
- Tfincan sit (istege gore su da tercih edilebilir) - Pigirme yapacagniz cezveyi ve fincani hazirlayin.
- Seker (istege bagl) - Arzuya gére fincan bagina ekleyeceginiz seker miktarini ayarlayin.

Pisirme Sureci

- Cezveye 1fincan sutd alin.

- Uzerine 2 tatli kasigi bittim kahvesini ve istege bagl olarak sekeri ilave edin.

- Karisimi henuz atese koymadan homojen bir kivam alana kadar iyice karistirin.
- Cezveyi kisik atese alin ve kahveyi yavasga pismeye birakin.

- Yuzeyde olusan kopUgu bir kasik yardimiyla fincana paylastirin.

- Kahve kabarip kaynama noktasina geldiginde tagirmadan ocaktan alin ve fincana
dokerek sicak servis edin.

Sunum ve Tuketim Sekli

- Geleneksel Siirt misafirperverliginin bir simgesi olarak yaninda bir bardak su ve
yoresel ikramliklar esliginde sicak olarak servis edin.

Pif Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Geleneksel Siirt lezzetini ve yumusak icimini yakalamak igin kahveyi su yerine sitle
hazirlamaya 6zen gosterin.

- Kahveyi mutlaka kisik ateste pisirin; hizli kaynatilirsa aromasini kaybedebilir.

- Képugu fincana esit sekilde paylastirarak geleneksel sunum zarafetini koruyun.
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Hogaf

Hosaf, Siirtin asirlardir suregelen bagcilik ve meyvecilik kiltirinin sofralara yansiyan en zarif

Bu Lezzeti Kesfet

lezzetlerinden biridir. XVII. ylzyilda Siirt'i ziyaret eden Evliya Celebi, Seyahatname'sinde sehri"agaclik,

golgelik cennet baglart icinde Ridvan Bagi gibi bir irem Sehri" olarak tasvir ederek bélgenin bag ve

bahge zenginligini 6vglyle anlatir. Bu bereketli cografyada yetisen cok sayidaki Uz(im gesidi ile

kayisl, erik ve elma gibi meyveler, taze tiketimin yani sira kurutularak da degerlendirilmis; béylece

hosaf, Siirt mutfaginin kokli ve vazgegilmez tatlarindan biri haline gelmistir. Yil boyunca muhafaza

edilen kuru meyvelerle hazirlanan hosaf, dzellikle aile sofralarinda, misafir ikramlarinda ve Ramazan

ayinda serinletici bir igecek ve hafif bir tatl olarak tiketilmekte; Siirt'in Gretim kiltarini yasatan

geleneksel lezzetlerden biri olarak varligini strdirmektedir.
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SURE PORSIYON
35 Dakika 6-8 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI

- 300 g karigik kuru meyve (kuru tzim, kuru kaysi,
kuru erik, kuru elma)

- 2-25 litre su

- 3/4 -1 su bardag toz seker

- 2-3 adet karanfil (istege bagl)

- 1kucUk parca gubuk tarcin (istege bagl)

Sunum ve Tiketim Sekli

- Oda sicakligina gelen hosafi buzdolabinda sogutun.
- lyice soguyan hosafi komposto kaselerinde veya
cam bardaklarda, 6zellikle pilav ve et yemeklerinin
yaninda ferahlatici olarak servis edin.

Puf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Katkisiz ve dogal meyveler tercih edin; meyvelerin én
Islatma suyunu aroma kayhini ve su israfini 6nlemek
icin mutlaka pisirme suyuna ekleyin.

- Sekeri en basta eklemeyin; seker erken eklenirse
meyvelerin sertlesmesine neden olabilir, bu yizden
mutlaka pismenin son agamasinda ilave edin.

- Meyvelerin formunu kaybetmemesi ve dagiimamasi
icin kaynama basladiktan sonra kisik ateste, fazla
karistirmadan pisirmeye 6zen gosterin.

Hazirlk Sireci

- Dogal, temiz ve iyi kurutulmug kuru meyveler segin.

- Meyvelerin saplarini, gekirdeklerini ve bozulmus kisimlarini ayiklayin.

- Ayikladiginiz meyveleri bol suyla birkac kez yikayin.

- Arzuya gore meyveleri 15-20 dakika 11k suda bekleterek yumusatin; bu bekletme
suyu aromasini biraktigi igin dékmeyip pisirme suyuna dahil edin.

- Kuru kayisi ve elma gibi bayuk boyutlu meyveleri gerekiyorsa iri parcalar halinde
dograyin.

Pisirme Sureci

- Hazirladiginiz kuru meyveleri pisirme tenceresine alin.

- Uzerine bekletme suyuyla birlikte toplam 2-25 litre su ekleyin.

- Tencereyi orta atese alarak kaynamaya birakin; kaynama basladiktan sonra ocagi
Kisin.

- Hosafi kisik-orta ateste meyveler yumusayip suyuna dogal rengini ve aromasini
verene kadar 15-20 dakika pisirin.

- Meyveler yumusayinca toz seker, karanfil ve gubuk targini ilave edin.

- Hafifce karistirarak seker eriyene kadar 5 dakika daha pisirin.

- Meyvelerin dagiimamasina dikkat ederek tencereyi ocaktan alin ve 10 dakika
dinlendirin.
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Siyah Uziim Kompostosu

Siirt ve gevresi, tarih boyunca Mezopotamya'nin en kakli bagcilik merkezlerinden biri ve zengin

Bu Lezzeti Kesfet

Uz(m yetigtiriciligiyle meshur énemli bir cografyadir. Yorede yetisen ve Siirt bagciliginin simgesi

olan Emiri (Tillo/Helenze), Resealye (Eruh), Heseni ve Karrot gibi koyu renkli ve yiksek aromall

yerel siyah Uz(m cesitleri; yalnizca taze olarak tiketilmekle kalmamig, pekmez, serbet ve komposto gibi lezzetlere
dénuastaralerek kislik kiler kaltarantn temelini olusturmustur. Osmanli déneminden gunumize uzanan komposto
gelenegi, Siirtte bu 6zgin Uzim cesitleriyle sekillenerek koklu bir kimlik kazanmistir. Ozellikle yaz sonu ve
sonbahar bag bozumu déneminde hazirlanan Siyah Uziim Kompostosu; evlerde anneden kiza aktarilan tariflerle
strdurtlen geleneksel bir uygulama olarak ev mutfaginin vazgegilmezleri arasinda yer almaktadir. Misafirlere
ikram edilen hafif ve ferahlatici bir icecek olmasinin yani sira, zengin aromaslyla agir et yemeklerinden sonra
sindirimi kolaylastirici bir rol de Ustlenen bu komposto; serbet, ayran ve cay ile birlikte Siirt geleneksel icecek
kltarinan en énemli parcalarindan birini olusturmaktadir.

oo)(F

SURE PORSIYON
35 Dakika 6-8 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—_—e —_—e

- 500-600 g taze siyah (iziim (tercihen Emiri veya
Resealye gibi yerel siyah Gziimler ya da 250-300 g
kurutulmus siyah (zim)

. 2-25 litre su (10-12 su bardag)

- 3/4 - 1su bardagi toz seker (Gzamtin tatlilik oranina
gore ayarlanir]

- 2-3 adet karanfil (istege bagl)

- 1kiguk parca gubuk tarcin (istege bagl)

Sunum ve Tuketim Sekli

- Dinlenen komposto oda sicakligina geldikten sonra
buzdolabinda sogutun.

- Cam surahi veya cam kaselerde, Uzim taneleriyle
birlikte sade bir sekilde ikram edin.

- Ana yemeklerin yaninda lezzet dengeleyici, yemek
sonrasinda ise sindirimi rahatlatici bir ev yapimi
ikramlik olarak sunun

T T
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Hazirlk Sireci

- Olgun, koyu renkli ve aromasi guglu taze veya kuru siyah Gzamler segin.

- Uzimleri salkimlarindan ayirin; sap ve bozuk taneleri 6zenle temizleyin.

- Tanelenen Gzimleri bol suda birkag kez yikayarak toz ve kalintilardan arindirin.
Pisirme Sureci

- Yikanan Gz(mleri ezmeden pisirme tenceresine alin.

- Uzerine 2-25 litre su ekleyerek tencereyi orta ateste kaynamaya birakin.

- Kaynama basladiktan sonra atesi kisin ve kisik-orta ateste Gzimler yumusayip
suyuna rengini verene kadar 15-20 dakika pisirin.

- Pismenin son 5 dakikasinda toz seker ile istege bagl olarak karanfil ve gubuk targini
ekleyip bir tasim daha kaynatin.

- Uzamlerin tane buttinlugind kaybetmemesine ve dagiimamasina dikkat ederek
tencereyi ocaktan alin ve dinlendirin.

Pif Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Geleneksel Siirt lezzetini ve koyu rengini tam yakalamak igin imkan varsa yérenin
kendine 0zgu, etli ve yiksek aromall Emiri veya Resealye gibi yerel siyah bag
uzamlerini tercih edin.

- Tane bitunluguna ve berrakligl korumak adina tzimleri kesinlikle kesmeyin veya
ezmeyin.

- Sekeri en basta eklemeyin; seker erken eklenirse zimlerin sertlesmesine neden
olabileceginden mutlaka pismenin son asamasinda ilave edin.
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Reyhan Serbeti

Reyhan (mor feslegen), Mezopotamya ve Giineydogu Anadolu'da gok eski donemlerden beri

Bu Lezzeti Kesfet

sifall ve aromatik 6zellikleriyle bilinen kékld bir bitkidir. Siirt'te reyhan, bahge ve ev dnlerinde

6zenle yetistirilmis; yapraklari hem taze hem de kurutularak degerlendiriimistir. Osmanli'dan

gUnimuze tasinan serbet kaltard, reyhanin kendine 6zg mor rengi, essiz aromasi ve ferahlatici etkisiyle Siirt ev

mutfaginda yeniden yorumlanmistir. Dogal rengi ve kokusu sayesinde highir yapay katki maddesi kullaniimadan

hazirlanan bu serbet; 6zellikle sicak yaz aylarinda serinletici bir ikramlik, misafir sofralarinda ise agir et ve

piring yemeklerinin yaninda ferahlatici ve dengeleyici bir icecek olarak sunulmaktadir. Siirt'te Gz(m, hibiskus ve

demirhindi serbetleriyle birlikte geleneksel serbet kiltiranin simge lezzetlerinden biri kabul edilir.

0p)|<F

SURE PORSIYON
35 Dakika 6-8 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—_—e —_—e

- 1 demet taze mor reyhan

- 2-25 litre su (10-12 su bardag)

- 1su bardagi toz seker (damak tadina gore ayarlanir)
- Tince dilim taze limon (rengin pembelesmesi ve
berraklagmasi igin)

- 2-3 adet karanfil (istege bagl)

Sunum ve Tuketim Sekli

- SUzdiguniz serbeti buzdolabinda iyice sogutun.

- lyice so§uyan serbeti canli mor ve pembe
tonlarindaki dogal rengini sergilemesi adina cam
stirahi veya seffaf cam bardaklarda ikram edin.

- Ozellikle yaz aylarinda ferahlatici igecek olarak, agir
ve yagl yemek sofralarinda ise lezzet dengeleyici
olarak servis edin.

Paf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

Hazirlik Sureci

- Mor renkli, taze ve aromasi guclu reyhanlar segin.

- Sararmis yapraklar ile serbete acilik verebilecek kalin saplari ayiklayin.

- Ayikladidiniz reyhan yapraklarini bol suda nazikge, ezilmeden yikayin ve stzliimeye
birakin.

Pisirme Sureci

- 2-25 litre igme suyunu tencerede iyice kaynatin ve ocaktan alin.

- Yikayip stizdugintz reyhan yapraklarini, toz sekeri, bir dilim limonu ve karanfilleri
sicak suyun igine ekleyin.

- Seker tamamen eriyene kadar hafifce karistirin.

- Tencerenin veya slrahinin kapagini kapatip reyhanin rengini ve aromasini suya
birakmasi icin yaklasik 20-25 dakika demlenmeye birakin.

- Mor-kirmizi rengini alip oda sicakligina gelen serbeti, ince bir stizgegten gegirerek
yapraklarindan arindirin.

- Reyhan yapraklarini kesinlikle kaynatmayin; dogrudan kaynatma islemi bitkinin aromasini kagirir, rengini matlastirir ve aci bir tat birakir. Lezzeti

demleme (inflizyon) yontemiyle elde edin.

- Serbete ekleyeceginiz bir dilim limon, reyhanin mor renginin canli bir pembe-kirmizi tona dénmesini ve berraklasmasini saglar; ancak limon
miktarini aromasini bastirmamasi igin az tutmaya 6zen gésterin.
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DIIIRIIIIIIII SIS

LSS

A R R T RIS

ARARNRNRNRNNASNRNRNRNANGA 293



Uziim §erbeti

‘ Siirt ve gevresi tarih boyunca Mezopotamya'nin en koklU badcilik merkezlerinden biri olmustur. Bu Lezzeti Kegfet
/ Yorede yetisen Hasani, Suaybi, Emiri veya Tayfi gibi zengin Uzim gesitleri; yalnizca taze olarak
‘-:‘;2_'"‘;- tuketilmekle kalmamis, pekmez, pestil ve serbet gibi geleneksel lezzetlere ddnustlrulerek degerlendirilmistir. Osmanli
‘;;/:-_'-'-'?'\* \ doneminde yayginlasan serbet kaltird, Siirt'te GzGmln yerel yorumuyla sekillenmis ve 0zgln bir icecek gelenegine
W, ¢ Tyt donusmustar. Sekerin sinirll oldugu dénemlerde Uzum dogal bir tatlandirici olarak kullaniimis; yaz aylarinda serinletici, kis
_ ')" :: aylarinda ise enerji verici bir ikramlik olarak tercih edilmistir. Ozellikle bag bozumu sonrasinda hazirlanan Uziim Serbeti,
‘ :/' 2 ‘ ""‘ " ‘ P h“‘k evlerde anneden kiza aktarilan tariflerle yapilarak ev igi Gretim kiltlrinin énemli bir pargasi haline gelmistir. Misafire ikram
S "i(/f/ LR PN RN s B ) edilmesi bereket ve hirmet anlami tasirken; diigunlerde, bayramlarda ve 6zel toplu sofralarda su, ayran ve kahveyle birlikte
s A NN /;4 Siirt geleneksel icecek kaltirinln simge lezzetlerinden biri olmustur..
e e ——— 2
N = i
| -’~ 2
| | Q) @?
- SURE PORSIYON
35 Dakika 6-8 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
e e
- 1kg taze iiziim (tercihen Hasani veya Suaybi gibi Hazirlk Streci
yerel siyah veya beyaz Uziimler) - Olgun, taze ve aromasi gucla GzGmler segin.
- 2 litre igme suyu - UzGimleri salkimlarindan ayirin; sap ve bozuk taneleri 6zenle temizleyin.
- 1su bardag toz seker (veya istede gore dogal bal) - Bol suda birkag kez yikayarak toz ve kalintilardan arindirin.
- 1-2 dilim taze limon - Yikanan dziimleri metal temasindan kaginarak tahta bir kasik veya ahsap/tas havan
- Istege bagli: 2-3 dal taze nane yardimiyla hafifce ezip suyunun ¢ikmasini saglayin.

Pisirme Sureci

- Ezilen Gzumleri ve gikan sularini tencereye alin.

- Uzerine 2 litre igme suyu ekleyerek orta ateste kaynamaya birakin.

- Kaynama basladiktan sonra atesi kisin ve 15-20 dakika kadar kisik ateste aromasi
ile rengini suya birakana kadar pisirin.

- Pismenin son 5 dakikasinda seker (veya bal) ile limon dilimlerini ilave edin; bir tagim
daha kaynatip ocaktan alin.

- Serbet henliz sicakken temiz bir tllbentten gegirerek suzin ve berrak bir sivi elde
edin.

- Oda sicakligina gelen serbeti buzdolabina kaldirarak dinlendirin ve sogutun.

Sunum ve Tuketim Sekli

- Geleneksel olarak bakir surahilerde veya seffaf
cam siselerde sofraya getirin.

- ince belli bardaklarda veya sik cam kaselerde
soguk olarak ikram edin.

- Misafirlere sunarken yaninda Siirt fistigi, helva veya
yoresel tatlilar eslik ettirin.

Paf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Geleneksel Siirt lezzetini yakalamak icin taze, olgun ve yoreye 6zgt Gzam cesitlerini (Hasani veya Suaybi] tercih edin.

- Uziimleri ezerken asidik tepkime ve metalik tat olusmasini Gnlemek icin ahsap veya tas araglar kullanmaya 6zen gosterin.
- Serbeti 20-25 dakikadan fazla kaynatmayin; asiri kaynatma meyvenin tazeligini, rengini ve berrak aromasini bozar.

- Serbetin plrizsuz ve berrak bir icime sahip olmasi icin mutlaka ince bir tilbentten stzin.
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Yaylk Ayran

Siirt ve gevresinde kugukbas hayvancilik tarih boyunca temel gecim kaynaklarindan biri olmus; buna

Bu Lezzeti Kesfet

bagli olarak sut, yogurt ve tereyagi retimi yaygin bir gelenek haline gelmistir. Tereyagdi elde etmek

amaclyla yogurdun geleneksel yayikta calkalanmasi sirasinda olusan Yayik Ayrani, dogal ve besleyici bir igecek olarak gunluk

yasamda koklU bir yer edinmistir. Orta Asya'dan Anadolu’ya uzanan mutfak kaltGrandn Siirt'teki yansimalarindan biri olan bu

lezzet, 6zellikle sicak yaz aylarinda serinlemek amaciyla hazirlanir ve tlketilir. Tereyagi ¢ikarma isleminin cogunlukla imece

usullyle gerceklestirimesi, yayik ayranini yalnizca bir icecek degil, ayni zamanda paylasim ve dayanismanin simgesi haline

getirmistir. Tarlada galisanlara serinlemek amaciyla sunulan, yolcuya ve misafire ikram edilen yayik ayrani, Siirt'in geleneksel

yasam kultarinin vazgecilmez simgelerinden biri olarak gunimuze kadar ulasmistir.

69| C

SURE PORSIYON
35 Dakika 6-8 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—_—e —_—e

- 1kg ev yogurdu (tercihen tam yagli ve eksimsi ev
yogurdu)

- 15-2 litre soguk icme suyu

- 1-15 tath kasigi tuz

- Uzeri igin az miktarda kurutulmus nane

Sunum ve Tuketim Sekli

- Geleneksel Siirt kaltGrane uygun olarak bakir
magrapalarda veya kalin cam bardaklarda tzeri bol
kopukll olacak sekilde soguk servis edin.

- istege bagli olarak tzerine az miktarda kurutulmus
nane serpistirin.

- Sicak yaz gunlerinde, tarlada/bagda calisirken
serinletici olarak ikram edebileceginiz gibi Siirt'in
biryan veya icli kofte gibi yoresel et yemeklerinin
yaninda ana dengeleyici icecek olarak sunun.

Hazirlk Sireci
- Ev yapimi, eksimsi ve koyu kivamli yogurdu hazirlayin.
- Soguk igme suyunu ve tuzu dlgerek hazir hale getirin

Pisirme Sureci

- Evyogurdunu geleneksel yayida veya kapakli genis bir karistirma kabina alin.

- Yogurdu purlzsuz bir kivam elde edinceye kadar hafifce karistirin.

- Soguk igme suyunu yavas yavas ilave edin.

- Tuzu ekleyerek karigsim homojen héle gelinceye kadar karistirmaya devam edin.
- Karigimi geleneksel ahsap/deri yayikta veya kapakli genis bir kapta kuvvetlice
calkalayin.

- Ayran iyice kdpurUp istenilen kivama ulasincaya ve yag zerreleri yuzeye gikincaya
kadar calkalama islemine devam edin.

- Hazirladiginiz yayik ayranini kdpigunin ve kivaminin oturmasi icin birkac dakika
dinlendirin.

Paf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Gergek yaylk ayrani lezzeti ve ferahlatic eksilik icin mutlaka hazir maya yerine gele-
neksel tam yagli ev yogurdunu tercih edin.

- Calkalama suyunun ¢ok soguk hatta buzlu olmasina dikkat edin; bu sayede yogurt
yag kolayca ayrisir ve ylzeyde o zengin yayik kdpugu olusur.

- Ayranin yogunlugunu kaybetmemesi igin su miktarini yogurdun kivamina gore
kademeli olarak ekleyin.

—
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Z.ahter Cay1
Dag Keklgl

Zahter, Siirt ve cevresinde eski dénemlerden beri dogada kendiliginden yetisen aromatik kekik turlerinden biri olarak bilinmekte
ve yore halki tarafindan ilkbahar ile yaz aylarinda toplanmaktadir. Toplanan zahter geleneksel yontemlerle kurutularak kis
boyunca tuketilmek Uzere saklanmig; 6zellikle sekerin yaygin olmadigi donemlerde bitkisel icecek kaltirantn énemli bir parcasi
olmustur. Anadolu'nun birgok bélgesinde Osmanli déneminden itibaren farkli aromatik bitkilerle hazirlanan bitki ¢aylari bulunsa
da zahter gays, Siirt'te kendine 6zgl aromasi ve hazirlanig bigimiyle yerel bir kimlik kazanmistir. Her ne kadar yilin her déneminde
tUketilebilse de ozellikle kis aylarinda daha fazla tercih edilir; halk arasinda soguk alginligi, 6kstrik ve bogaz rahatsizliklarina
iyi geldigine inanilan geleneksel bir sifa icecedi olarak gorullr. Zahterin daglardan toplanmasi, kurutulmasi ve kislik olarak

saklanmasi ise kugaktan kusaga aktarilan bilgi ve deneyimin yani sira dogayla kurulan iliskinin ve emek kultranun 6nemli bir
yansimasi olarak Siirtin geleneksel yasam bigimindeki yerini korumaktadir.

F

Bu Lezzeti Kesfet

¥

SURE PORSIYON
4-5 Dakika 1 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—_—e —_—e

- 1tath kasigi kurutulmus zahter (dag kekigi)

- 1su bardagi / biyuk fincan igme suyu (yaklasik
200-250 ml)

- Istede bagli 1 dilim taze limon (servis icin)

- Istege bagli 1 tatli kasigi bal veya seker (servis igin)

Sunum ve Tuketim Sekli

- Dumani Uzerinde, sicak olarak ikram edin.

- Yanina arzuya goére bir dilim taze limon ve
tatlandirmak amaciyla bal veya seker ekleyerek
Servis yapin.

- Ozellikle kig aylarinda ig sitici ve sifa verici bir
ikramlik olarak ya da yemek sonrasinda sindirimi
rahatlatmak amaciyla tuketin.

Hazirlk Sireci
- 1tath kasigi kurutulmus zahteri 6zenle ayiklayin; igindeki iri dallari temizleyin.
- Gerekiyorsa ayikladiginiz zahteri stizgecte kisa stre soguk sudan gegirip stzan.

Pisirme Sureci

- 1fincan igme suyunu kiguk bir cezvede veya su isiticisinda kaynama noktasina
getirin ve ocaktan alin.

- Hazirladiginiz zahteri bitki cayl demligine, French press'e veya dogrudan stzgecli
fincana alin.

- Kaynar suyu zahterin Uzerine dokiin ve kapadini kapatin.

- Cayl ocaga koymadan, ocak disinda 4-5 dakika demlenmeye birakin; bu sure
zarfinda zahter ugucu yaglarini ve aromasini suya birakacaktir.

- Demlenen gayi ince bir stizgeg yardimiyla stzerek fincana dékun.

Pif Noktalar ve Ustalik Bilgisi

- Tek kisilik demlemelerde zahter miktarini fazla tutmayin, 1 tath kasigi zahter ideal
aroma dengesini saglar.

- Zahteri kesinlikle suyla birlikte kaynatmayin, dogrudan demleme (infiizyon) yontemi-
yle hazirlayin.

- Demleme suresini 5 dakikadan uzun tutmayin, stre uzadikga zahterin keskin aromasi
icimi sertlestirebilir.

- Bal ekleyecekseniz gayin ilinmasini bekleyin ki balin besin dederi kaybolmasin.
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Zivzik Nari §erbeti

Bu Lezzeti Kesfet

Siirtin Sirvan ilgesine bagli Zivzik (Kapil) Vadisinde yetisen, kendine 6zgii aromasl, ince kabugu ve

dengeli eksiligiyle taninan tescilli Zivzik narindan hazirlanan geleneksel bir icecektir. Bélgenin kendine

has mikroklima kosullari sayesinde yetisen bu 6zel nar, ylzyillardir hem taze olarak tuketilmis hem de serbet ve eksi
yapiminda degerlendirilmistir. Kislik kiler hazirlik geleneginin 6nemli bir pargasi olan Zivzik nari, suyu sikilip islenerek uzun
stire muhafaza edilebilen serbetlere donustirilmus; Osmanl déneminden itibaren Siirt sofralarinda misafirler igin degerli
bir ikramlik olarak yerini almigtir. Yaz aylarinda ferahlatici, kis aylarinda ise gug ve sifa verdigine inanilan bu serbet, aile
bireylerinin imece usulliyle birlikte hazirladigi geleneksel lezzetlerdendir. Misafirperverligin ve bereketin simgesi kabul edilen
Zivzik Nari Serbeti; diigiin, mevlit, bayram ve toplu ziyafetlerde ikram edilerek Siirtin kokli icecek kultirini yasatmaya

devam etmektedir.

(G

SURE PORSIYON
25-35 Dakika 6-8 Kisilik
MALZEMELER HAZIRLANISI
—_—e —_—e

- 4-5 adet Zivzik nari (yaklasik 2 su bardagi taze
sikilmis Zivzik nari suyu)

- 5 su bardagi igme suyu

- 1-15 su bardag toz seker (narlarin dogal eksilik
oranina gore ayarlanir)

- 2-3 adet karanfil veya 1kiicuk parca cubuk targin
(istege bagl)

Paf Noktalari ve Ustalik Bilgisi

- Nar tanelerini ayiklarken aradaki beyaz zarlarin
serbete karismamasina azami 6zen gosterin; bu
zarlar serbete aclilik verir.

- Nar suyunu sikarken cekirdekleri kirllacak kadar
sert ezmeyin; aksi takdirde serbetin berrakligi bozu-
lur ve buruk bir tat olusur.

- Pisme esnasinda yuzeye ¢ikan koptkleri strekli
toplayin; bu islem serbetin berrak ve parlak bir
renge sahip olmasini saglar.

- Seker miktarini, Zivzik narinin kendine 6zgu hafif
eksimsi dengesini bozmayacak sekilde tadarak
ayarlayin.

Hazirlik Sureci

- Zivzik narlarini bol suyla yikayin.

- Narlarin kabuklarini 6zenle gizerek agin ve nar tanelerini i¢ kisimdaki acims| beyaz
zarlarindan tamamen ayristirin.

- Nar tanelerini ahsap/tas gerecler veya el presi yardimiyla hafifce ezip suyunu
cikarin.

- Aci tat olusmamasi igin nar gekirdeklerini fazla ezmemeye dikkat edin.

- Elde ettiginiz taze nar suyunu, tortularindan arindirmak Uzere ince bir sizgegten
veya tllbentten gegirin.

Pisirme Sireci

- Pisirme tenceresine su ve toz sekeri alin.

- Seker suda tamamen eriyinceye kadar karistirin.

- Slizdiguniz taze nar suyunu ve istege bagl olarak karanfil veya gubuk targini
tencereye ilave edin.

- Karisimi orta ateste kaynamaya birakin; kaynama basladiktan sonra ocag kisik-
orta seviyeye alin.

- Kaynama esnasinda yiizeyde biriken kopikleri (kef) kasik yardimiyla diizenli
olarak toplayin.

- Rengini, berrakhdini ve aromasini koruyacak sekilde 10-15 dakika hafifce
kaynatin.

- Ocaktan aldidiniz serbetin iginden eklediyseniz karanfil veya targini gikarin.

- 10 dakika dinlendirdikten sonra oda sicakligina getirip buzdolabinda sogutun.
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Dogal Aromatikler,

SIIRT Yoresel Otlar ve

KILER KULT URU Baharat Muhafazasi

Reyhan Kurutma
2 ':Q ”» Ev 6ni bahgelerinde yetistirilen mor reyhanlar, yapraklari
zedelenmeden tek tek toplanir. Gélgede ve serin ortamlarda
Siirt mutfaginda kisa hazirlik calismalari, cografyanin kurutularak kararmasi dnlenir. Yaprak batinligu korunarak
sundugu comert bahar ve yaz trtnlerini Mezopotamya saklanan reyhan, kis boyunca hem geleneksel reyhan
glinesiyle bulusturarak yilin tamamina yayma sanatidr. serbetinin hem de tencere yemeklerinin aromatik gesnisi

olarak kullanilir.

Dogu Anadolu ile Mezopotamya ikliminin kesisim

alaninda yer alan Siirtte kiler kiltird; yalnizca giday

5t S : Sumak Tanesi Saklama
muhafaza etme ihtiyacindan degil, imece usullyle

yarQthlen koklu bir sosyal dayanisma gelenedinden Siirt daglarindan toplanan call sumagdinin taneleri, ugucu
dogmustur. esansiyel yadlarini ve rengini kaybetmemesi adina
0gutilmeden batindyle kurutulur. Bez torbalarda veya

Yaz sonundan itibaren baslayan kis hazirliklarr; atiksiz ¢omleklerde kis boyunca taneli olarak saklanan sumak,
mutfak anlayisinin ve dogayla uyumlu geleneksel yasam kullanilacagr zaman tahta havanda dovalur veya sicak suda

bigiminin en somut tezahUraddr. bekletilerek eksisi suzalar.

Kekik (Zahter) Kurutma
llkbahar ve yaz aylarinda dag yikseklerinden toplanan
dag kekigi (zahter), dogrudan giines Isidina maruz

birakilmadan, hava akimi olan gélge alanlarda bezler Uzerine

serilerek kurutulur. Golgede kurutulmasi sayesinde yesil
rengini ve aromasini korur; kisin demlenecek sifa caylari ve

et marinatlari igin kiler raflarina kaldirilir.




Yoresel Salamuralar, Sebze

Kurulari ve K1§11k Meyveler

Salamura Yaprak Muhafazas:
(Tayfy Uziimii Yaprag)

Siirt bagciliginin simgelerinden olan, dzellikle Sirvan ve
cevre koylerinde yetistirilen Tayfi Uzimd, yalnizca meyvesiyle
degil; genis, ince ve mayhos aromall yapragiyla da kiler
klltdrinde cok 6zel bir yere sahiptir. Erken yaz doneminde
ozenle toplanan taze Tayfi yapraklar, kaynar tuzlu su
(salamura) ile muamele edilerek cam kavanozlara veya
ficilara sikica basilir. Kis boyunca Siirtin zeytinyagl ve etli

yaprak sarmalarinda kullanilimak Uzere muhafaza edilir.

Sik ve Oyuk Kurular
(Sebze Kurutma)

Yaz sonunda iplere dizilerek evlerin damlarinda glinese
kars! kurutulan acur, dolmalik biber ve patlicanlar, kig
aylarinda Siirtin meshur etli ve eksili dolmalarinin ana
gbvdesini olusturur. Bunun yani sira kiiglk cicek bamyalari
ile taze fasulyeler de iplere dizilerek golgede veya hafif

glneste kurutulur.

Meyve Kurulari ve H0§af Kileri

Yorenin zengin meyve gesitliligi kislik hogafliklar olarak
degerlendirilir. Yerel Gz(mlerden elde edilen gekirdekli-
cekirdeksiz kuru Gzimler; glineste kurutulmus erik, kayisi ve

elma dilimleri kilerlerin ahsap sandiklarinda saklanir.

Kenger Tursusu

Dogadan toplanan kenger bitkisinin g6vde kisminin
temizlenip dogranarak ev sirkesi (Khel) veya tuzlu suyla
kavanozlara basiimasiyla hazirlanan karakteristik kislik

tursudur.

Sumak Salgam (Sumak Sikmasi)

Sumak suyunun nisasta veya unile kivamlandirilip glineste
koyulastiriimasiyla elde edilen daha macunsu kiler tlrevidir.
Yemeklerin pisme asamasinda dogrudan veya sulandirilarak

kullanilir.

Sumak Eksisi (Stv1 Eksi)

Daglardan toplanip kurutulan sumak taneleri, kaynar veya
soguk suda bekletilerek eksisi suya cektirilir. Elde edilen
sumakli su suzildikten sonra bakir kazanlarda agir agir
kaynatilarak koyu bir sivi eksi haline getirilir. Dolmalarin ve

sebze yemeklerinin vazgeciimez kislik cesnisidir.

Zivzik Nar1 Eksisi

Sirvan ve Zivzik (Kapili) Vadisinde yetistirilen cografi isaret
tescilli Zivzik narinin tanelenip ahsap preslerde sikilmasi ve
bakir kazanlarda saatlerce kaynatilmasiyla hazirlanir. Koyu
yakut rengindeki bu eksi, kilerde uzun yillar yapisi bozulmadan
muhafaza edilebilir.




Bag Tirevleri

Herire, Magamis, Sirke ve

§1ra Uriinleri

Tillo Heriresi
(Siirt Uziim Pestili)

Cografi isaret tesciliyle koruma altina
alinan Tillo Heriresi, bag bozumu sonrasinda
elde edilen yerel Uzim sirasinin bugday
unu ve beyaz toprak kullanilarak bakir
kazanlarda pisirilmesiyle hazirlanir. Yogun
pelte haline gelen harg, temiz bezlere incecik
serilerek Siirt ginesi altinda kurutulur. Kis
aylarinda hem yiksek enerji saglayan bir
atistrmalik hem de degerli bir ikramlik

olarak kilerde saklanir.

Geleneksel Uziim Sirkesi
(Khel)

Bag bozumu sirecinde elde edilen
yoresel Uzim sirasi ve posasinin dogal
fermantasyona birakilmasiyla hazirlanan
ev sirkesidir. Yemeklere ve salatalara lezzet
verici bir bag tarevi olarak katiimasinin
yani sira kislik tursu ve salamuralarin
korunmasinda temel dogal koruyucu olarak

kilerde saklanir.

Magamis (Cevizli Sucuk)

iplere dizilen ydre cevizlerinin, Herire
yapiminda hazirlanan sicak ve yogun sira
harcina birkag kez batirilip cikarilmasi ve
asllarak kurutulmasiyla elde edilen Grn Siirt
yerel agzinda Magamis olarak adlandirilir. Ki

gecelerinin en prestijli ikramliklarindandir.

Siirt Uziim Pekmezi

Taze sikilan GzUm girasina eksiligini almak
ve berraklastirmak amaciyla 6zel pekmez
topragi (ak toprak) eklenip durultulur.
SUzUlen duru sira, buytk bakir kazanlarda
odun atesinde kivam alana kadar saatlerce
kaynatilir. Sekerin bulunmadigi ddnemlerden
gunimUze aktarilan bu sira tdrevi, kis
boyunca hem kahvaltilarda tlketilir hem
de yoresel tatlilarin ana tatlandiricisi olarak

kilerde saklanir.

Siit Uriinleri, Bal ve Yag Kileri

Tulum Yag:
(Sar1 Yag / Sade Yag)

Yaz aylarinda yaykta  calkalanip
ayristirilan  tereyaglari eritilip  tuzlanarak
tortusundan arindirilir. Elde edilen sari yag
(sade yag) derilere basilarak veya cam/
toprak kaplarda kig boyunca bozulmadan
saklanir. Yoresel kahvaltilarda ve tencere

yemeklerinde kullanilan ana lezzet égesidir.

Pervari Karakovan Bali

Pervari yaylalarinin zengin florasindan
elde edilen cografi isaret tescilli Pervari
bali; nemden ve dogrudan glnes isigindan
korunan kiler raflarinda, yapisini ve sifall
enzimlerini kaybetmeyecek sekilde petekli

veya slizme olarak muhafaza edilir.

Siizme Yogurt ve Kurut

Bez torbalarda slzdlrdllp tuzlanan
yogurtlar, kishk sizme yogurt olarak
kilerde yerini alir. Sizme yogurdun glneste
kurutulup sertlestiriimesiyle elde edilen
Kurut topaklar ise kisin suyla ezilerek
corbalara ve sulu yemeklere eksilik ve

kivam vermek Uzere saklanir.

Sirik (Sirike) Otlu Siirt
Peyniri

Bahar aylarinda Herekol Dagl ve
Cemikare Yaylasl gibi yuksek rakimlardan
toplanan, sarimsak-sogan aromali dogal
Sirik (Sirike) otu, yikanip kiyildiktan sonra
taze maya peyniriyle harmanlanir. Bolca
tuzlanan peynirler kaplere veya bidonlara
hava almayacak sekilde basilir. Peynirin
olgunlasmasi ve serin kalmasi igin bu
kaplar geleneksel olarak yer altina/topraga
gbémulir ya da buzhanelerde/soguk hava
depolarinda kiga kadar dinlendirilir.




Et ve Et Uriinleri

Geleneksel Siirt Kavurmasi
Sonbaharda kesilen kugukbas
hayvanlarin etleri ve kuyruk yaglari blyuk
bakir kazanlarda kendi yaginda agir agir
kavrulur. Hazirlanan kavurma, kiplere
veya emaye kaplara sikica basilarak Uzeri
eritilmis kendi yagiyla (sile) kaplanir. Hava
temasi kesilen kavurma, kis boyunca tencere
yemeklerine katilmak veya kahvaltilarda

tuketilmek uzere serin kilerlerde saklanir.

Kurutulmug Et

Ya@siz ve sinirsiz etlerin seritler halinde
dilimlenip tuzlandiktan sonra rizgara kars!
asllarak kurutulmasi yontemiyle elde edilir.
Kisin pisirilmeden 6nce suda bekletilerek

tuzu alinir ve tencere yemeklerine katilir.

Lehem Meksut

(Salamura Tuzlu Er)
Etin bol kaya tuzu ile ovularak ahsap

figilarda saklandigl son derece koklu bir
salamura et yontemidir. Kisin kullanilacagi
zaman tuzu yikanarak tencere yemeklerine

eklenir.

Geleneksel Siirt Ev Sucugu
(Kuru Sucuk)

Kis hazirliklari kapsaminda sonbahar
sonunda kasaplarda veya evlerde 6zenle
hazirlanan 6zel baharat harci, sarmsak ve
kiyma karisimi, dogal hayvan bagirsaklarina
doldurulur. Isil islem uygulanmadan; evlerin
gblge, serin ve ruzgar alan balkonlarinda
ya da merdiven bosluklarinda asilarak
dogal yontemlerle kurutulur. Kis boyunca
kahvaltilarda, yemeklerde tuketilen, Siirtin

en karakteristik kiglik et Grtnlerindendir.

Regeller

Siirt'in -~ mikroklima  6zelligi  tasiyan
vadilerinde yetisen meyveler, mevsiminde
degerlendirilerek  geleneksel recellere
dénastdralar ve kis aylarinda tiketilmek

Uzere kilerlerde muhafaza edilir.

Ye§i1 Ceviz Re(_;eli

Siirt ve Pervari cevizlerinin  heniz
kabugu sertlesmeden, yaz basinda toplanan
korpe yesil cevizlerden (ham ceviz) yapilir.
Acihiginin giderilmesi i¢in bir slre suda
bekletilen yesil cevizler, geleneksel
yontemde kirecli sudan gegirildikten
sonra sekerli serbette pisirilir; istege gore

karanfil ve targinla aromalandirilir.

Zivzik Nar1 Regeli

Sirvan Zivzik narlarinin ayiklanan iri
ve diri tanelerinin kendi suyu ve sekerle
hafifce  kaynatimasiyla  Gretilir.  Nar
tanelerinin ¢itirh@ini korudugu bu recel,
kis aylarinda hem kahvaltilik hem de tatli

suslemesi olarak saklanir.

Incir Regeli

Tillo ve Sirvan baglarinda yetisen balll
incirlerin - batlnligund bozmadan, hafif
serbet icinde agir agir pisirilmesiyle yapilir.
Taneli dokusu ve parlak rengiyle kilerde cam
kavanozlarda saklanan incir regeli, misafir

ikramlarinin seckin lezzetlerindendir.

Ayva Regeli

Sonbaharda toplanan ayvalarin
dilimlenerek  sekerle  kaynatilmasiyla
hazirlanir. Ayva cekirdekleri, recelin dogal
renginin ve Kkivaminin olusmasina katki
saglar. Hazirlanan recel cam kavanozlarda
muhafaza edilerek ozellikle kahvaltilarda
tuketilir.

Cefan Kavunu Regeli

Kurtalan ve gevresinde yetisen, kendine
0zgu eksimsi aromasiyla taninan Cefan
kavunu recel yapiminda da degerlendirilir.
Kavunun dogranan kisimlari  sekerle
kivamlandirilarak hazirlanir ve kislik olarak

muhafaza edilir.

-
-




Cerez Stoklar

Siire Fistig

Rekolte déneminde toplanan cografi
isaret tescilli Siirt fistig, kavrulup tuzlanarak
kilerdeki 6zel bez torbalarda muhafaza
edilir. Dovalmas fistiklar ise tatl harglariigin

stoklanir.

Kavrulmug Menengi¢ (Bittim)

Yabani menengi¢ tohumlari kurutulup
kavrularak hem kisin  Bittim  kahvesi
yapllmak Uzere saklanir hem de cerezlik

olarak muhafaza edilir.

Kuru Uziim

Siirt'te yetisen yerel Uz(m cesitleri,
bag bozumu déneminde kurutularak kislk
olarak saklanir. Cerez ve ikramlik olarak

tuketildigi gibi cesitli tathlarda da kullanilir.

Yoresel Kuruyemigler ve

Kuru Incir

Olgunlasan incirler mevsiminde toplanip
kurutularak kis i¢in muhafaza edilir. Cerez
ve ikramlik olarak tuketilir.

Kavun (;ekirdegi
Kavunlardan ayrilan cekirdekler
temizlenip kurutulur. Tuketilmeden 6nce

kavrularak cerez héline getirilir.

Karpuz Cekirdegi

Karpuzlardan ayrilan ¢ekirdekler yikanip
kurutulduktan sonra kavrularak hazirlanir.
ikramlik

Geleneksel olarak cerez ve

amaclyla saklanip tiketilir.
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