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Binlerce yillik kiiltiirel harmanin en degerli pargasi: Kilis Mutfagi

Gizli gecitleri, oymall tahta kapilari ve avlulu evleriyle ziyaretcilerine tarihi
bir gérsel sélen yasatan Kilis, mutfak kultlrl ve gastronomi zenginligiyle
de damaklari buyuler. Binlerce yil farkl uygarliklara yaptigr medeniyetler
besikligi ile Gaziantep, Suriye mutfaklarinin kaltirund kendi topradinin
bereketi ve nimetleriyle harmanlayan Kilis gastronomisi kultUrel bir miras
statUstndedir.

Ziyaretciler icin destinasyon tercihinde en cok ilgi duyulan c¢ekicilik
unsurlarinin basinda gelen Kilis mutfagdl, sehrin binlerce vyillik kultdrel
harmaninin en kuvvetli ve en dikkat cekici parcasidir.

300'den fazla yemek ve tath cesidi bulunan Kilis'te, Kilis yemeklerini
tatmak ve sehrin gastronomi dokusunu deneyimlemek en populer turistik
faaliyetlerin basinda gelir.

Uzum baglar, zeytinlikleri ve tahil ambari ovalariyla zengin ve bereketli bir
yerlesim merkezi olan Kilis'te et, bulgur, zeytinyagdi ve baharatlar yemeklerin
bas tacidir. Halep ve Gaziantep gastronomi dokusunun &zelliklerini de
tasiyan Kilis mutfagr kendine ézgl harmanlama ve pisirme teknikleriyle
yemeklerde fark yaratir.

Adini kentten alan Kilis tavasi, oruk, kimbulmusviyye, sihiimdsse ve keskek
etli yemeklerin en populer olanlaridir. Kilis mutfaginda her ne kadar et ve
bulgur basi cekse de zeytinyadli, bakliyath ve sebzeli yemekler de hayranlik
boyutunda etki yaratir. Kilis'in yemekleri kadar tathlari da meshurdur. Kilis
Katmeri, Cennet Camuru, Gerebic, Kurabiye, Kilis Cubugu ve Baklava
Kilis’in yoresel tatlilarindandir.



Kilis’in bulundugu boélge Mezopotamya'da “Bereketli Hilal’in” kuzeybati
ucunda ver almaktadir. Bu nedenle tarih boyunca iskdn gdrmdustir ve
Bizans, Selcuklu, Osmanl ve Mezopotamya uygarliklarinin izlerine hemen
her yerde rastlamak mUmkUndur. Tarihi birikimindeki kultdrel zenginlik
mutfadina da yansimis ve zengin cesidi ve essiz lezzetiyle Kilis Mutfagini
olusturmustur.

Orta Asya, Mezopotamya ve Akdeniz mutfaklarinin birlesimi olarak
degerlendirebilecedimiz Kilis mutfadi; basta zeytinyadi, baharat et ve
tahilla olusturulan birbirinden lezzetli geleneksel yemeklere sahiptir.
Zengin Turk mutfadinin ézelliklerini barindiran yemekler, gérinttstyle de
g6z kamastiran bir yelpazeye sahiptir.

Beslenme sekli fiziksel bir ihtiya¢c olmasinin yani sira toplumun kimligini
olusturan ve diger toplumlardan farkl kilan kuUltGrel bir unsurdur. Kilis
yemekleri de, zengin Turk mutfaginin &zelliklerini tasimakla birlikte
Halep mutfaginin ézelliklerini de yansitir. On planda zeytinyaglh, etli
yemekler oldugu gibi baharatl yemekler de Kilis mutfagdinin vazgecilmez
turlerindendir.

Kalturumazan onemli unsurlarindan olan Kilis Mutfadinin  korunmasi,
gelecek kusaklara aktariimasi ve tanitiimasi dnem arz etmektedir. Bu
nedenle, ipek Yolu Kalkinma Ajansinin Kilis Gastronomisi Dinyaya Aciliyor
projesine destedi kapsaminda basilan “Ge¢misten Giliniimiize Kilis
Lezzetleri” kitabinin icerigini hazirlayan Sayin R. Tuncay BELGINe ve
kitabin hazirlanmasinin her asamasinda emegdi gecen herkese tesekkir
ediyor basarili calismalarinin devamini diliyorum.




Cuma OZDEMIR

Kilis il Kultir ve
Turizm Muduria

Kilis; bir minyatlUre benzeyen mimari dokusu, birbirine bitisik nizamda yapilimis
cumball evleri, tarihin gizemli koridorlarinda seyahat ediyormus hissi uyandiran
daracik sokaklari, Arkeolojik ve Etnografik eserlerin sergilendidi Kilis Muzesi,
Ravanda Kalesi, Oylum Hoyugu, sehir merkezinde bulunan tarihi camileri, turbeleri,
cesmeleri, hanlarl, hamamlari, anitsal yapilar, dogal guUzellikleri, anit adaclari,
geleneksel el sanatlari, caliskan ve Uretken insanlari, ¢carsi, pazar ve pasajlarindaki
ticari canhhgi, seneler boyunca geleneklerinin ve yéresel &zel damak lezzetinin
zenginligini koruyan Kilis Mutfadi ile masal tadinda yasanan bir sehirdir.

iste bu sehrin mutfadi kendine has yemekleriyle, Turk mutfadi icerisinde zengin
bir yapiya sahip olup, yemeklerinin temelini et ve bulgur olusturur. Bunun yaninda
sebze agirlikli yemeklerde mevsimine uygun olarak yapilmaktadir.

Beslenme sekli fiziksel bir ihtiyac olmasinin yani sira toplumun kimligini olusturan
ve diger toplumlardan farkli kilan kultUrel bir unsurdur. Kilis yemekleri de, zengin
Turk mutfaginin ozelliklerini tasimakla birlikte Halep mutfaginin &zelliklerini de
yansitir. On planda yagl, baharatli yemekler oldudu gibi, zeytinyadli yemekler de
Kilis mutfadinin vazgecilmez turlerindendir.

Zeytinyadl, yorede yetistirilen ylUksek kaliteli zeytinlerden elde edilir ki, hemen her
Kilis’'linin mutfaginda bulunan vazgecilmez bir besin maddesidir.

Nineden toruna bir miras titizligiile 6Jretilen Kilis Yemekleri ve tatlilarinin yapiminda
kullanilan malzemelerin secimindeki titizlik, hazirlama ve pisirmede gdsterilen
beceri, yemeklerin yapiminda kullanilan ve yemeklere degdisik tat ve lezzet veren
baharatlar, salcalar, soslar ve karisimlar, Kilis Yemeklerinin aranilan damak tadi
olmasina neden olmustur.

Kilis yemeklerinde gdrinimudn yani sira damak zevki 6n planda gelmektedir.
Yemeklerin lezzetine &zel dnem verilir. Yemeklerde, yemegin &zelligine gbre cesitli
baharatlar kullanihr.

Ekonomik ydnunun oldugu kadar, istihdama ve dis édemeler dengelerine katkisi
ile sosyolojik ve kultUrel boyutlarinin da oldugu bilinen Turizm, Bakanligimizin
2020 yilini Gastronomi Turizmi ilan etmesiyle ilimizin zengin mutfagini én plana
cikarmak, hak ettigi payin alinmasini saglamak amaciyla ipek Yolu Kalkinma
Ajansinin destedi ile yurtttlen Kilis Gastronomisi DUnyaya Aciliyor projesi ile
baslanilip, zaman icerisinde cok daha iyi sonuclar alinacagdini Umit etmekteyiz.

Geleneksel Kilis Mutfak Kultarint ve Yemeklerini unutturmadan, koruyarak gelecek
nesillere aktariimasinda ve arastirmacilara dnemli bir kaynak olacak olan bu kitabin
hazirlanmasinda emegdi gecen herkese tesekkUr ederim.
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Malzemeler

500 gr yagsiz kuzu eti

1 Su bardagdi nohut

1 Su bardagdi piring

2 kg koyun yogurdu

1 Corba kasigi nane

1 Yumurta

1 Corba kasidi un veya nisasta
3 Corba kasigi sivi yad

1 Tath kasigi tuz

KILIS
el

=

Yapilisi

Yemege baslamadan 4-5 saat dnce yodurdun icerisine bir corba kasigi
tuz ve 3 su bardagdi su konularak karistirilir. Bez bir torbaya bosaltilarak
suyu sUzullr. Aksamdan islatiilmis nohut, 8 su bardadi su ve et duduklu
tencereye konur. Kaynayinca képukleri alinir.

AJzi kapatilarak et ve nohut yumusayincaya kadar pisirilir. Pirinc ayiklanir,
yikanir. Ete ilave edilerek yumusayincaya kadar pisirilir. SGzUlen yogurt celik
bir tencereye alinir. icerisine 1 corba kasigi un, 1 tatl kasigi tuz ve 1 yumurta
konur. lyice cirpilir. Kisik ateste karistiralarak kaynayincaya kadar pisirilir.

Yemegdin suyundan 3 - 4 kepce yogurda konarak karistirilir. Sonra yogdurt
yemede ilave edilerek atesten alinir. Sivi yadda nane kavrulur. Yemegin
Uzerine dokuldr.

Bulgur pilavi veya firik pilavi ile servis yapilr.

Lebeniye, orman, kizartma, eksili yahni gibi yemeklerin haslama suyuna 2-3 parca kemik
konursa yemek daha lezzetli olur. Et kaynamaya baslayinca Uzerinde olusan kdépukler
alinmalidir. Aksi halde et suyunun rengi bulanik olur.

Geemisten Giinimiize
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Malzemeler
3 Adet patlican
2 Su bardagi yogurt

3 Corba kasigi zeytinyadi
1 Tath kasigi tuz

1 Tath kasigr kirmizi biber
1 Tath kasigi tahin

2 Dis sarimsak
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Yapilisi

Patlicanlar ates Uzerinde kdzlenir. Kabuklari soyulur. Tahta Uzerinde bicakla

kGcUk kUcUk kiyilir. sarimsak tuz ile ezilir. Yogurda karistirilir,

Kiyilmis patlicanda yogurda eklenerek servis tabagina alinr.
zeytinyad gezdirilir. Istege bagl olarak kirmizi biberle stslenir.

Geemisten Giinimiize

KILIS LEZZETLERI

Uzerine




Malzemeler

2 Su bardagdi kirmizi mercimek

1 Adet patlican veya
6 yaprak pancar

1 Bas sarimsak

2 Kahve fincani koruk suyu
veya 2 limon

1 Corba kasigi kuru nane

1 Corba kasigi kirmizi biber
1 Corba kasigi zeytinyadi

1 Tath kasigi tuz

KILIS
4

=

~oon EKSILI o s
seevee MALHlTA seeooe

Yapilisi

Mercimek ayiklanir, yikanir. Uzerine 8 su bardadi su ilave edilir. Kaynayinca,
soyulmus klcuk kip kUp dogranmis patlicanlar ilave edilir. Ozlesip corba
kivamina gelinceye kadar pisirilir.

Nane, tuz, kirmizi biber, koruk suyu veya limon suyu ilave edilir. Bir iki tasim
kaynatilip atesten alinr.

Sarimsak soyulur. Her dis ikiye bolUnUr. Bir tavada zeytinyadi isitilir. Sarimsaklar
ilave edilir. Pembelesince ¢corbanin Uzerine dokUlUr.

Gegmigten Ginimiize
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Malzemeler

2 Su bardagdi yesil mercimek
1 Su bardadi pilavlik bulgur
1 Corba kasigi kirmizi biber
1 Su bardagdi zeytinyadi

1 BUyUk boy kuru sogan

1 Tath kasigi tuz

KILIS
4

Yapilisi

Mercimek ayiklanir, yikanir. Uzerine 8 su bardagdi su, tuz ve kirmizi biber ilave
edilir. Mercimekler yumusayancaya kadar pisirilir. Bulgur ilave edilir. Suyunu
cekinceye kadar pilav gibi pisirilir. Atesten alinir.

Sogan halka halka dogranir. Zeytinyadinda pembelesinceye kadar kizartilr.
Kizaran soganlar bir tabagda alinir.

Yag pilava dokulerek karistirilir. Servis yapilirken Uzeri soganla sUslenir.

Geemisten Giinimiize

KILIS LEZZETLERI
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Malzemeler
3 Su bardag firik
1 Su bardagdi bulgur

1 Su bardagdi nohut

750 gr kusbasi et

3 corba kasigi sivi yag
(misir yagr)

1 Tath kasigi tuz

1 Cay kasigi karabiber

16
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Yapilisi

Nohut ayiklanir. Yikanir. Aksamdan Uzerini gececek kadar su ile 1slatilir. Nohut,
tuz, et ve 6 su bardagl su dudukll tencerede etler yumusayincaya kadar
pisirilir. Pisen etler bir tabagda alinir.

Nohut ve 6 su bardadl et suyu celik bir tencerede tekrar atese konur.
Kaynayinca ayiklanmis, yikanmis firik ve bulgur ilave edilir. Kisik ateste suyunu
cekinceye kadar ve firikler yumusayincaya kadar pilav gibi pisirilir. Suyu az
gelirse sicak su ilave edilir.

Eller yagda bir kac kez kavrulur. Yagdi pilava stzulur, karistirilir. Uzerine
karabiber serpilir.

10 dakika dinlendirilir. Firik pilavi servis tabadina alinir. Uzerine etler dizilir.
Servis yapllir.

Firik pilavi bulgur konulmadan sade firikle de pisirilebilir. Etler kavrulmadan da Uzerine
dizilebilir. Firik pilavi tavuk eti ile de yapilabilir. Firik bol suda taslarindan ayristirilarak
yikanmalidir. Sehriyede konabilir, Sehriye konacaksa yadda sehriye kavrulur, firikle birlikte
pilava eklenir.

Geemisten Giinimiize

KILIS LEZZETLERI




Malzemeler

2 Su bardagi bulgur

1 Cay bardadi sehriye

5 Corba kasigi sivi yagd
1 Tath kasigi tuz

1 Cay kasigi karabiber

18
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Yapilisi
Tavada yagd ve sehriye pembelesinceye kadar kavrulur.

Teflon tencerede 4 su bardagdi su ve tuz kaynatilir. Kaynayan suya bulgur,
sehriye ve yag eklenir. Hafif atesle bulgurlar suyu cekinceye kadar pisirilir.

Karabiber serpilir. Karistirilarak servis tabagina alinir.

Geemisten Giinimiize

KILIS LEZZETLERI




Malzemeler

750 gr yagsiz kiyma

2 Adet patlican

8 Adet kiska (arpacik) sodani
veya 2 kuru sogan

6 Domates veya | corba
kasigl domates salcasi

1 Tath kasigi biber salcasi

3 Corba kasigl nar eksisi

1 Adet kesme seker

1 Cay kasigi karabiber

1 Tath kasigi tuz

7-8 Dal maydanoz

5 Pide ekmek

Yapilisi

Kiymanin icerisine tuz, karabiber konur iyice yogrulur. Limon buUyUkliginde
sikimlar yapilir. Her sikim bir sise gecirilir. Islak elle oruk seklinde getirilir.
Ko&muUr atesinde pisirilir. (Bir tarafi pisince sarsmadan &bUr tarafi cevrilir. AKkSi
takdirde sisten dodkulebilir.)

Celik bir tencerede yag isitilir. Kiska sodanlar soyulur, biberler ayiklanir, yikanir,
halka halka dogranir. Ikisi birlikte yada ilave edilir. Sodan ve biber sararincaya
kadar kavrulur.

Patlicanlar alacali soyulur. Kusbasi dogranarak yagda ilave edilir. Ara sira
karistirilarak soldurulur.

Etler kusbasi dogranir. Domatesler rendelenir. Yada &nce et sonra domates
ilave edilir. Tuz, seker ve nar eksisi konur. 5 dakika kaynatilip atesten alinr.

Pide ekmekler kusbasi dogranir. Servis tabadina bir iki sira dizilir. Uzerine
kebap dokulur. Karabiber serpilir. Kiyilmis maydanozla suslenir.

Geemisten Giinimiize
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Malzemeler

2 kg taylt acur
veya 1,5 kg kisa kabak

Yarim kg kiyma

1 Tath kasigi toz biber

1 Cay kasigi karabiber

2 Demet maydanoz

1 Kuru sogan

2 Su bardagi aycicek yadi veya
zeytinyadi

1 Tath kasigi tuz

22

KILIS
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Yapilisi

Acurlar yikanir, baslar kesilir. Tadina bakilarak acilar atilir. Acur dolmasinda
oldugu gibi mahbara ile oyulur. 1Su bardagdi suya 1tath kasigi tuz ve karabiber
ilave edilir. Bu karisimla acurlar calkalanir. (Acurlarin icin az oyulmahdir.)

Acurlar sivi yagda kizartilr.
Kiyma, 3 kasik sivi yagdla biraktigl suyu cekinceye kadar kavrulur.
Sogan ince ince kiyilarak kiymaya ilave edilir. Soganlar sararinca atesten alinir.

Icerisinde tuz, karabiber, kirmizi biber, kiyilmis maydanoz konarak karistirilir.
(Arzuya gore haslanmis | cay bardadi kirik sari leblebi de konabilir)

Hazirlanan ic acurlara esit sekilde doldurulur. Celik bir tencereye arka arkaya
yerlestirilir. (Dolma gibi)

Uzerine porselen bir tabak kapatilir. Bir su bardadi su ilave edilerek kisik
ateste 15 dakika pisirilir.

Sarimsakli yodurtla servis yapilir.

Geemisten Giinimiize
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Malzemeler
5 Adet taze kirmizi biber
1 Cay bardadi ceviz ici

8-10 Dilim déviulmuUus etimek
1 Cay bardagdi zeytinyadi

1 Cay kasigi tuz

1 Cay kasigr kimyon

1 Tath kasigr tahin

2 Corba kasigi nar eksisi

3 Corba kasigl susam

KILIS
4

=

Yapilisi
Biber yikanir. Cekirdekleri temizlenir. Robotta veya et makinasinda cekilir.

Etimek robotla ¢cekilerek un haline getirilir.

BUyuUk bir kasede biber, etimek, zeytinyadi, nar eksisi, kimyon, kiyilmis ceviz,
tuz karistirihr.

(Kivami kati olursa biraz biber daha cekilir. Sulu olursa etim ek ilave edilirek
kivam ayarlanir.)

KucUk servis tabaklarina yayilarak servis yapllir.

Acisi az olursa, kivami civil olursa, rengi acik olursa 1 corba kasigi toz biber eklenir.

Geemisten Giinimiize

KILIS LEZZETLERI
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Malzemeler

2 Koyun mumbari (bagdirsak)

4 Su bardagdi piring

Yarim kg yagsiz kiyma

1 Tath kasigi karabiber

1 Tath kasigi tuz

1 Su bardadi sivi yag veya
zeytinyadi

Mumbari Temizlemek i¢in
2 Kuru sogan

2 Corba kasigi tuz

KILIS
3

Yapilisi

Mumbarlarin énce fazla yaglari koparilir. Sonra ucu ¢cesmeye takilarak icinin pisligi
bosaltilir. Kebap sisinin tersi ile mum barin yagl tarafi ice gecirilerek ters yuz edilir.
Tahta Uzerinde bicakla icinin pislikleri iyice kazinir. Mumbar bir kivete konur. iri
iri dogranmis sogan ile iyice ovulur, yikanir. Sonra tuz ile ovulur, yikanir. Cesmeye
tutularak su yardimi ile tekrar tersi yUzUne cevrilir. Yikanarak stizgece alintr.

Pirinc ayiklanir, yikanir. Tuz, karabiber, kiyma iyice karistirilir. istenirse bir tath kasigi
domates salcasi da konulabilir Mumbar mahbara denilen &zel bir alet ile doldurulur.
Bagirsadin bas kisminin iki parmak ilerisine mahbara takilir. Mahbaranin oyuk kismina
az miktarda pirincli ic yerlestirilir. Mahbara bagdirsadin icine dogru itilerek pirincli
ic bagirsaga doldurulur. Bu esnada badirsadin disi icine cevrilmis olur. Mahbara
bosaldikca yeniden piringli icle doldurulur. TUm badirsaklar bu sekilde hazirlanir ve
bas kisimlar iple baglanir. (Pirincli ic doldurulan taraf bagirsagin yagl tarafi olmalidir.)

Doldurulan mumbar igne ile ara sira delinir. Bir tencereye dizilir.

Uzerini 3 parmak gececek kadar su konur. Bir tath kasidi tuz atiir. Kaynayinca
kopukleri alinir. Badirsaklar ve pirincler yumusayincaya kadar kapadi kapall olarak
pisirilir.

SUzgece alinarak stzulur. Sivi yag bir tavaya konur. Isininca mumbarlar yaga atilr.
Kapak kapatilarak alti Gstl pembelesinceye kadar kizartilir. Sicak servis yapllir.

Geemisten Giinimiize
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Malzemeler

2 Adet kurutulmus pide ekmek
1 Cay bardagdi zeytinyadi

1 Kuru sogan

2 Yesil veya kirmizi biber

3 Domates

7 - 8 Dal maydonoz

1 Tath kasigr domates salcasi

1 Tath kasigi biber salcasi

1 Tath kasigi tuz

28
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Yapilisi
Zeytinyadi celik bir tencerede isitilir. Soganlar ve biberler soyularak ktcuk
kUcUk dogranir. Yagda pembelestirilir.

Domatesler soyulur. Kusbasi dogranir. Yaga, salca ile birlikte ilave edilir. Kisik
ateste yumusayincaya kadar pisirilir.

Uzerine 5-6 su bardadi su konur. Tuz atilir.

Ekmekler bir lokmalik kirilir. Sizgecte yikanarak suyu stzulUr. Kaynayan suya
ilave edilir. Ekmekler yumusayincaya kadar pisirilir.

Atesten alinirken Uzerine ayiklanmis, yikanmis ince ince dogranmis maydanoz
serpilir.

Sicak veya soguk servis yapllir.

Geemisten Giinimiize
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Malzemeler

2 Su bardagdi ince bulgur (simit)
2 Kuru sogan

1 Corba kasigi domates salcasi
1 Corba kasidi biber salcasi

2 Corba kasigi nar eksisi

1 Cay bardagdi koruk suyu
(1 corba kasigi sumak suyu
yvada 1limon)

1 Tath kasigi tuz
1 Cay bardagdi zeytinyadi

30

Yapilisi
Ince bulgur bir tepsiye konur. Bir sodan kicik kicik dogranir.

Simite sodan, domates ve biber salcasl, tuz ilave edilir.

Azar azar soguk su alinarak simit yumusayincaya kadar (yaklasik 25-30
dakika) yogrulur (istenirse simit islatilarak et makin asi ile iki kez cekilerek
kolayca hazirlanabilir.)

Zeytinyad isitilir. ince ince dogranmis bir sodan pembelesinceye kadar
kavrulur. Kdfteye ilave edilerek karistirilir. Koruk suyu veya nar eksisi de konur.
Ezilmis yodurt kivamina gelinceye kadar soguk su ilave edilir.

Hazirlanan i¢ tabaklal-a konarak Uzeri toz biberle sUslenir.

Haslanmis lahana, asma yapradi yada tursu ile servis yapilir.

Yagh kofteye yag ilave edildikten sonra koza seklinde sikimlanarak tabaklara dizilir. Uzerine
maydanoz serpilerek kéfte seklinde de yenebilir. Ayirica yaz aylarinda salcalarla birlikte 2
adet domates ilave edilebilir.

Geemisten Giinimiize

KILIS LEZZETLERI




Malzemeler

8 Su bardagdi sitti simidi

(veya simit)

750 gr iki kere cekilmis koftelik et
2 Su bardagi zeytinyagdi

2-3 Corba kasigi domates salcas!
2-3 Corba kasigl biber salcasi

3 Corba kasigi kuru nane

1 Corba kasigi tuz

1 Corba kasigr kimyon

2 Kuru sogan

1 Kibrit kutusu bayat ekmek ici
veya ic yag!

KILIS
4

Yapilisi

Zeytinyadi tavaya konur. Hafif dumanlaninca bir parca ic yagd atilir. Pembelesince
vagdan cikarilir. (Iic yadi yerinde ekmek de konulabilir) Atesten alinarak sogumaya
birakilir. Simit genis bir tepsiye konur. KicUk klcUk dogranmis sodan ve tuz ilave
edilir. 2 dakika yogrulur. Arasira avu¢ avu¢ soduk su alinarak simit yumusayincaya
kadar 20 - 25 dakika yogrulur.

Et ilave edilerek biraz daha yogrulur. Et makinasi ile yapilacaksa, dnce islatiimis simit
ve sogan iki kez cekilir. Sonra kiyma eklenir. Bir kez daha cekilerek kolayca hazirlantr.
Kofteye sogutulmus zeytinyadl, domates salcasi, biber salcasi, nane, kimyon ilave
edilerek yogrulur. (Kéfteye yazin 2-3 tane domates de cekilebilir.)

Limon blyUkligunde paralar alinir. iki avuc arasinda bir parmak kalinhginda yuvarlak
yapmalar hazirlanir. Firin tepsisi zeytinyagdi ile yaglanir. Kéfteler bir parmak ara ile
dizilir.

Onceden isitiimis 250 derece firinda alti Ustll pembelesinceye kadar pisirilir. (Kiliste
pide firininda pisirtilir.)

Sicakken bir tencereye dizilir. Terlememesi icin Uzerine temiz bir bez drtuldr. Kapadi
kapatilarak yumusamasi saglanir.

Kofte hazirlandiktan sonra igerisine bir su bardagdi kiyismis ceviz ici konulabilir.

Geemisten Giinimiize

KILIS LEZZETLERI
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Malzemeler

750 gr taze sogan (yoksa 4 kuru
sogan)

6-7 Dal taze sarimsak

(yoksa 1 bas kuru sarimsak)

2 Demet maydanoz

Yarim demet nane
(yoksa 2 corba kasigr kuru nane)

4 Yumurta

2 Corba kasigi kirmizi biber
1 Corba kasigr kimyon

1 Tath kasigi kisnis

1 Su bardagdr Su

2 Su Bardadi un

1 Tatl kasigi tuz

2 Su bardagi zeytinyadi
(kizartmak icin)

KILIS
4

Yapilisi
Sogdan, sarimsak, maydanoz, nane ayiklanir. Yikanir. Ince ince dogranir.
icerisine tuz, kirmizi biber, kimyon, kisnis konarak iyice yogurulur.

Sonra icerisine yumurtalar kirilir. Su ve un ilave edilerek iyice karistirilir. (Koyu
kivamda olmalidir.) Tavaya az miktarda yag konur. (Tavanin dibini kaplayacak
kadar olmalidir.) Isininca | corba kasigi dolusu hazirlanan har¢ konur.

Kasigin tersi ile avuc ici kadar yuvarlak sekilde yayilir.

Tava bu sekilde doldurulur. iki tarafi da kizartilir. Kagit yayilmis tepsive cikarilir.
Bu isleme harc, bitinceye kadar devam edilir.

Kizartma esnasinda tavada yagd azalinca ilave edilir.

Occenin unu az gelirse kizartilirken sicrczyarak dagilir. Béyle durumlarda yeteri kadar un
ilave edilerek kivami koyulastirilmalidir. A;yrica un Uzerine 2 yumak mczyall ekmek hamuru
da konulabilir. Yeteri kadar su ilave edilerek sebzelerle birlikte ezilir. Mczyall hamur kullanilirsa
un konulmaz.

Geemisten Giinimiize

KILIS LEZZETLERI
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Malzemeler
800 gr koftelik siyah et
400 gr ic yagl

2 Su bardagi simit

1 Kuru sogan

4 Dis sarimsak

2 Corba kasigl kuru nane

1 Tath kasigi tuz

3 Corba kasigr kirmizi biber
1 Tath kasigi kara biber

KILIS
4

Yapilisi
Ince bulgur tepsiye konur. Soduk su ile islatilir. Sodan ve sarimsak ince ince
dogranir. Tuz, nane, kirmizi biber, karabiber konur.

20 - 25 dakika yogrulur. Et konarak biraz daha yogrulur. Et makinasi varsa
Islatilmis simit iki defa et makinasinda cekilir. Baharat ve et katilr.

Biraz yogrularak kolayca hazirlanir. Tepsinin bir tarafina basilir. Yumurta
buyUkltigunde parcalar alinir. Sislere adana kebap gibi hazirlanir veya yuvarlak
1 cm kalinliginda kdfte sekline getirilir.

Mangalda kdmUr atesinde sislerle veya 1zgara Uzerinde bir tarafi pisince 6bUr
tarafl cevrilerek pembelesinceye kadar pisirilir. (Istenirse az yadda teflon
tavada ya da tost makinasinin Uzerinde pisilebilir.)

Sicak servis yapllir.

Yag kuyruk yagida olabilir. Ama icyag ile yapilirsa oruk daha yumusak olur. Yagsiz kiyma ile
yvapilmak istenirse, malzemeye 1 cay bardagdi sivi yag eklenmelidir. Ayrica istege bagdli olarak
simit miktarr arttirilabilir.

Geemisten Giinimiize

KILIS LEZZETLERI
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Malzemeler

2 Su bardagdi kirmizi mercimek
2 Su bardagi ince bulgur (simit)
1 Corba kasigi domates salcas!

1 Corba kasidi biber salcasi

1 Tath kasigi tuz

Yarim demet maydanoz

1 Bas sarimsak

2 Su bardagi zeytinyadi

KILIS
4

Yapilisi

Kuru sogan ince ince kiylilir. Yarisi zeytinyadinda sarartilir. Mercimek ayiklanir,
yikanir. 4 su bardagi su ile ezilinceye kadar pisirilir. Sicakken simitin Uzerine
doékulur, karistinlir. Agzi kapatilarak simitin kabarmasi beklenir. (1o dakika)

Maydanoz ve sarimsak ayiklanir, yikanir. Ince ince dogranir.

Simit kabarinca sodan, domates salcasl biber salcasi, tuz, kimyon, sarimsak
konur. lyice yogrulur. Soganli yvag ilave edilir. En son maydanoz eklenir. K¢k
koza seklinde kofteler yapllir. Servis tabagdina dizilir.

Tursu ve marul yapraklarti ile servis yapllir.

Geemisten Giinimiize
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KILIS

Malzemeler

1 kg orta yagh koyun kiymasi
600 gr kuru sogan

600 gr domates

5 Adetkirmizi biber

1 Corba kasigi domates salcasi
1 Corba kasidi biber salcasi

1 Tath kasigr karabiber

1 Tath kasigi tuz

=

2 LAHMACUN o7

Yapilisi
Sogan, biber, domates yikanir, ayiklanir. Lahmacun kasapta hazirlaniyorsa
zirhla, evde hazirlaniyorsa et makin asinda veya robotta cekilir.

Kiyllan sebzeler, et, tuz, karabiber, domates ve biber salcasi ile birlikte iyice
yogrulur.

Firina gdnderilerek pisirttirilir.

Gegmigten Ginimiize

KILIS LEZZETLERI
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Malzemeler

750 gr tuzsuz peynir
(lor, cokelek)

750 gr taze sogan
veya 4 kuru sogan

10 Dal taze nane (1 demet)
veya 2 ¢corba kasigr kuru nane

2 Corba kasigi kirmizi biber
3 Yumurta

1 Tath kasigi tuz

1,5 Su bardagi zeytinyadi

KILIS
3

Yapilisi
Peynir klUcUk klUcUk dogranir. Sodanlar soyulur, ince ince dogranir. Nane
yapraklari koparilr. Yikanir ve ince ince dogranir.

Zeytinyad bir tencerede isitilir. icerisine sodanlar ilave edilir. Yagda hafif
soldurulur. Atesten alinir.

icerisine nane, kirmizi biber, yumurta, tuz konur. En son peynir, lor veya
cOkelek konarak karistirilir. (Atesin Uzerindeyken peynir konursa ic¢ sulanir.)

Hazirlanan harc pide firinina gdnderilir. Firinda mayall hamur kullanilarak
pisirilir.

Geemisten Giinimiize

KILIS LEZZETLERI

42




Malzemeler
1 kg un (10 su bardagdn)
2 Su bardagdi piring

3 Kuru sogan
300 gr yagsiz kiyma
1 Tath kasigi karabiber

1 Corba kasigi tuz
(yarisi hamura, varisi pilava)

5 Su bardagdi zeytinyadi
(kizartmak icin)

1 Corba kasigi dévulmuis mahlep
1 Tath kasigr maya

KILIS
4

Yapilisi

Un elenir ortasi acilir. Yeterince su ve tuz ile sertge bir hamur yapilir. Bir saat Uzeri
ortulerek dinlendirilir.  hamurun yumusak olamsiicin 1 tatli kasigr mayada eklenebilir)
Pirin¢ ayiklanir. Sicak suda 40 dakika bekletilir. Teflon tencereye 6 su bardadi su ve
tuz konur kaynayinca yikanmis stzulmus piring eklenir. Suyunu ¢cekince atesten alinr,
dinlendirilir.

Kiyma 3 ¢corba kasigi sivi yagla biraktigr suyu ¢cekene kadar kavrulur. Soganlar ince
ince kiyilir. Kiymaya eklenir. Soganlar sararinca atesten alinir. Karabiber eklenir. Pilavin
icerisine karistirilir. Sogumaya birakilir. Hamur portakal bUyUkliginde bezelere ayrilir.
Oklava ile 2 mm incelikte yufka acilir. Acilan hamur bir tepsinin Uzerine alinir. Kime
kUme sira ile i¢ konur.

(Her kiimenin arasi 3 parmak ve icin miktari bir yemek kasigi olmaldir. ikinci yufka
birincinin Gzerine drtlldr. ince kenarli bir pasta tabadi ile dnce yuvarlak sekilde kenari
duzeltilir. Daha sonra aralari boyuna ve enine 4-5 parmak genisliginde bolUnerek
kare sekline getirilir. (Kesilirken iki hamur birbirine yapismalidir.)

Tepsilere beyaz ortd acilir. Uzerine hazirlanan borekler dizilir. Uzeri értilerek hepsi
bitinceye kadar bezler arasinda bekletilir. Yag bUyUk bir tavaya konur. boérekler bol
vagda, yUksek ateste alti Ustl pembelesinceye kadar kizartilir.

Kagdit yayilmis bir tencereye alinir. Kapadi kapatilarak yumusamasi saglanir. Sicakken
servis yapllir.

Geemisten Giinimiize

KILIS LEZZETLERI
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Malzemeler

30 gr zahter

3 Tutam maydanoz

1 Dal taze sodan

1 Dis Sarimsak

Yarim Tath kasigi pul biber
4 Yemek kasigi zeytinyad!
Nar Eksisi

Tuz

46

KILIS
el

Yapilisi
30 gr zahterin yaptaklarini ayiklayin. Uzerine biraz tuz serpistirin. Aci suyunu
almak icin 2-3 dakika kadar ovun. Daha sonra yikayin.

Zahterleri bir kaba alin. icine 3 tutam maydanoz, 1 dal taze sodan ve 1 dis
sarimsadi ince ince dograyin. Uzerlerine yarim tath kasidi pul biber, 4 yemek
kasigl zeytinyadi ve nar eksisi ekleyin. Tekrar elinizle 5 dakika kadar ovun. Son
olarak ceviz koyup, karistirin.

Zahter salatasini servis tabagina alin. Domates ile sUsleyerek servis
edebilirsiniz.

Geemisten Giinimiize

KILIS LEZZETLERI




KiLIS

Malzemeler
1 kg 6zIU un (9,5 su bardagn

10 gr tuz

1 kg kaymak

1 Cay bardagdi tereyadi (acmak
icin)

1 Cay bardadi pudra sekeri

1 Corba kasigi tarcin

1 Cay bardadi cekilmis Antep
fistigi

1 kg toz seker (surup icin)

300 gr tereyagdl

2 Su bardagi sivi yag (kizartmak
icin)

3
I

cges  KILIS g
KATMER]

o XX o XX

Yapilisi
Celik bir tencerede toz seker ve 4 su bardagdi su ile kivamli bir surup hazirlanir,
sogutulur.

Unun icerisine tuz ve su konarak kulak memesi yumusakliginda bir hamur
vapilir. Yogrularak iyice &zlestirilir.

1,5 ceviz bUyukligunde yumak yapilir. (18 adet beze) Uzeri drtilerek 2-3 saat
dinlendirilir. Yaglanmis mermer Uzerinde &nce merdane ile sonra elle acilarak
sigara kagidi gibi inceltilir. Kenarlari cikartilir,

Karsilikli kenarlari katlanarak yuvarlak yufka kare sekline getirilir. Uzerine ince
ince kaymak yerlestirilir. iki taraftan katlanarak dikdértgen sekline getirilir.

Isitiimis tereyagdinda (veya sivi yagda) iki tarafi pembelesinceye kadar kizartilr.
Mermerin Uzerinde 3 parmak eninde ve boyunda kare seklinde kesilir. DUz bir
servis tabagdina yan yana dizilir.

Uzerine dnce kivamli surup gezdirilir. Daha sonra pudra sekeri serepilir. En
Ustl dévulmus Antep fistigl ve tarcinla sUslenir.

Sicak servis yapillir.

Gegmigten Ginimiize

48

KILIS LEZZETLERI




Malzemeler

1 kg tel kadayif (Sari renkli ve
6zIU)

250 gr tereyadi

700 gr kaymak

400 gr toz seker (2 su bardagdr)
1 Tatl kasigi tarcin

2 Corba kasigl pudra sekeri

1 Avuc Antep fistigi

KILIS
el

Yapilisi
Kadayiflar tahta Uzerinde yagda sUrtlmus bicak ile Tcm boyunda kiyilir. 50 cm
capinda yuvarlak bir tepside yag eritilir. Kirilan kadayifla karistirilir.

Kadayifin varisi tepsiye konur. 2 su bardadl seker kadayifin ortasina konur.
Kalan kadayiflarla sekerin Uzeri kapatilir. Kadayifin Uzeri baska bir tepsiyle
ortullr. Bu sekilde kisik ateste kadayif alttan pembelese, seker eriyene kadar
pisirilir.

2 Su bardagl sekerin Uzerine 1 su bardadl su konur, celik bir tencerede

kaynatilarak koyu kivamli bir surup hazirlanir. Kavrulmus kadayifin Gzerine
dokulur. Karistirilarak atesten alinr.

Istenirse 200 gr kus pisi cekilmis fistik da konur
KadayIf tepsiye bir parmak kalinhdinda yayilr.
Uzerine bosluk birakmadan dbek dbek kaymak konur.

Kaymagin Uzerine pudra sekeri eklenir. DovUlmus fistik serpilir. Tarcinla
sUslenir.

Sicak servis yapllir.

Geemisten Giinimiize

KILIS LEZZETLERI
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Malzemeler

1 kg cekirdeksiz patlican
5 Domates

2 Kuru sogan

2 Yesil veya kirmizi biber
1 Cay kasigi karabiber

1 Tath kasigi tuz

2 Su bardagi zeytinyadi
(kizartma icin)

KILIS
4

Yapilisi
Patlicanlar soyulur. Boyunalcm kalinliginda dilimlenir. Zeytinyaginda kizartilir.

Sogan veya biberler yikanir, ayiklanir, kGctk kicuk dogranir. Domateslerin
kabuklari soyulur. Findik bUyUkligunde dogranir.

1 kahve fincani zeytinyadi celik bir tencereye konur. Yag Isininca sodan ve
biberler yadda sararincaya kadar kavrulur.

Domatesler ilave edilir. Kisik atesle domatesler yumusayip suyu azalincaya
kadar pisirilir.

Kizartilan patlicanlar 2 parmak eninde dogranir. Domatese ilave edilir. Tuz
eklenir.

1- 2 tasim kaynatilir. Atesten alinir. Uzerine karabiber serpilir.

Geemisten Giinimiize

KILIS LEZZETLERI
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Malzemeler
1,5 kg simit

Yarim kg yagsiz kiyma

1 Kuru sogan

1 Corba kasigi kirmizi biber
1 Tath kasidi tuz,

1 Cay bardadi un

1 Cay bardadi irmik

ici icin

1kg yagsiz kiyma

5 Corba kasigi zeytinyadi

3 Kuru sogan

1 Corba kasigi kirmizi biber

1 Tath kasigi kara biber

1 Tath kasigi tuz

1 Cay bardadi ceviz ici veya fistik ici
4 Sy bardagdi zeytinyadi
(kizartmak icin)

KILIS
4

Yapilisi

Kiyma 5 ¢corba kasigi siviyag ile kisik ateste karistirilarak biraktidi suyu cekinceye kadar kavrulur.
Soganlar ince ince dogranir. Klymaya ilave edilir. Sararincaya kadar kavurmaya devam edilir.
Atesten alinir. Tuz, karabiber, kirmizi biber ve kiyilmis ceviz ici konarak karistirilir. (1 adet eksi
nar tanelenerek ice ilave edilebilecedi gibi, 3 corba kasigi susam da eklenebilir.) Simit genis bir
tepsiye konur. Sogan ince ince dogranarak tuzla birlikte bulgura karistirilir. 2 dakika yogrulur.
Ara sira avuc avuc¢ soguk su alinarak bulgur yumusayincaya kadar 20 -25 dakika yogrulur.

Et, kirmizi biber ilave edilerek biraz daha yodrulur. Tepsinin bir tarafina basilir. Et makinasi ile
yapilacaksa énce islatiimis simit, kirmizi biber, tuz ve sogan iki kez cekilir, daha sonra kiyma
eklenir. Bir kez daha ¢ekilerek kolayca hazirlanir.

Bir kisim kofte alinir. T corba kasidi un ve irmik az miktarda su konularak kéfte biraz yumusatilir.
(10 - 12 kofte yapacak kadar) Yumurta bUyUklagunde parcalar alinir. Islak elle yuvarlanir. Avugc
icerisinde dondurulerek isaret parmadi ile oyulur. (Et makinasina kiymali kdfte ucu takilarak
da oyulabilir) Oyulan koftelere hazirlanan icten doldurulur. Agzi islak elle dondure dondure
kUcUltelerek kapatilir. Yumurta sekli verilir. Kéftenin timG oyulup iclenerek tepsiye dizilir. Derin
bir tavaya yag konur. Yag iyice isitilir. Tavaya 3-4 tane konarak YUlksek ateste pembelesinceye
kadar kizartilir. Kagit havlu yayilmis bir tepsiye cikartilir.

Kizartma esnasinda koftelerde catlama olursa ya isi az gelmistir, ya kofte sert olmustur ya da yadi azdir. Kizartma
tavasinin derin ve capinin klg¢tk olmasina dikkat edilmelidir. Yag koftelerin yUzUanu iyice kapatmalidir. Bir 6lctden
60 adet kadar kofte hazirlanabilir. Kofteli yemeklerde sadlik acisindan kirmizi et yerine tavuk gdgus ve but etide
kullanilabilecedi gibi yari yariya da konulabilir.

Geemisten Giinimiize

KILIS LEZZETLERI
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Malzemeler
2 kg Kirik leblebi
1 kg Menengic

1 kg Karpuz cekirdedi
1 kg Susam

200 gr Kurutulmus koruk veya
cekilmis sumak

2 Yemek kasigi Limon tuzu
200 gr Kirmizi biber
100 gr Kimyon

56

KILIS
4

Yapilisi
Leblebi, menengic, kekik, karpuz cekirdedi, susam ayriayri kavrulur. Sogutulur.

Leblebi, menengic, kekik, karpuz cekirdegdi, kurutulmus koruk karistirilir.
Elektrikli makina ile un halinde cekilir. Elekle elenir.

icerisine susam, kirmizi biber, kimyon yeteri kadar tuz karistirilir. Serin ve
rutubetsiz yerde saklanir.

Kis aylarinda kahvaltida zeytinyadi ile birlikte servis yapilir.

Gegmigten Ginimiize

KILIS LEZZETLERI




Malzemeler

750 gr yagsiz kiyma

1 kg domates

2 Yesil yada kirmizi biber
1 Kuru sogan

1 Tath kasigi karabiber

1 Tath kasigr kirmizi biber
1 Tath kasigi tuz

7-8 Dal maydanoz

KILIS
4

=

. EZMELIl _
ot KEBAP T

Yapilisi
Kiymanin icerisine karabiber, tuz, kirmizi biber konur.

Bir iki dakika yogdrulur. Yumurta bUyUkligunde parcalar alinarak Adana
kebap gibi sislere takilir. Mangalda kdmur atesinde pisirilir. (Bir tarafi pisince
sarsmadan 6bUr tarafi cevrilir.)

Domatesler ve biberler ortalarindan sise takilarak kdbmur atesinde pisirilir.
Pisen domates ve biberlerin kabukalari soyulur. KicUk kUctk dogranir.

Sogan ince ince dogaranir. Domates, biber ve sogan karistirilir. Tuz ilave edilir.
Ezme hazirlanir. Servis tabagdinda ezme vyayilir. Onceden pisirilen etler 2 cm
boyunda koparilarak ezmenin Uzerine dizilir.

Uzerine kiyilmis maydanoz serpilir. Servis yapilir.

Gegmigten Ginimiize
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Malzemeler

1 kg orta yagh kiyma

200 gr Kuru sogan

3 Domates

150 gr Yesil veya kirmizi biber
1 Cay kasigi karabiber

1 Cay kasigr kirmizi biber

1 Tath kasigi tuz

KILIS
4

Yapilisi

1 Sodan, 4 kirmizi biber yikanir. Robot veya zirh ile ince olarak kiyilir. Zirhda
cekilmis kiymanin icerisinde tuz, karabiber, sodan, biber konur. Elle &zlesene
kadar yogrulur.

(Et evlerde bir kez makinada cekilerek kullanilabilir) Orta bUyUklUkte bir
tepsiye islak el yardimi ile 1/2 cm kalinhidinda yayilr.

Tepsinin kenarina 4 parcaya boliunmuUs domatesler ve sodan vyerlestirilir.
Uzerine taze kirmizi veya yesil biber eklenir.

Havuc dilimi olarak 8’e kesilir.

Pide firininda 8-10 dakika veya evde 250°C derece firinda pembelesinceye
kadar pisirilir.

istege gdre etin altina 2 adet kisin patates, yazin patlican soyularak bicak sirti kalinliginda

dilimlenerek dizilir. Uzerine kiyma yatirilir.

Gegmigten Ginimiize
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Malzemeler

1 kg orta yagh kiyma

2 Su bardagi simit (ince bulgur)
200 gr Kuru sogan

3 Domates

150 gr Yesil veya kirmizi biber

1 Cay kasig karabiber

1 Cay kasigr kirmizi biber

1 Tath kasigi tuz

KILIS
4

Yapilisi

1 Sodan, 4 kirmizi biber yikanir. Robot veya zirh ile ince olarak kiyilir. Zirhda
cekilmis kiymanin icerisinde tuz, karabiber, sodan, biber konur. Elle &zlesene
kadar yogrulur.

(Et evlerde bir kez makinada cekilerek kullanilabilir) Orta bUyUklUkte bir
tepsiye islak el yardimi ile 1/2 cm kalinhidinda yayilr.

Tepsinin kenarina 4 parcaya boliunmuUs domatesler ve sodan vyerlestirilir.
Uzerine taze kirmizi veya yesil biber eklenir.

Havuc dilimi olarak 8’e kesilir.

Pide firininda 8-10 dakika veya evde 250°C derece firinda pembelesinceye
kadar pisirilir.

istege gdre etin altina 2 adet kisin patates, yazin patlican soyularak bicak sirti kalinliginda

dilimlenerek dizilir. Uzerine kiyma yatirilir.

Geemisten Giinimiize
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Malzemeler

1 Su bardadi piring

1 Su bardadi kirmizi mercimek
1 Cay bardagdi zeytinyadi

1 Tath kasigr kimyon

1 Tath kasigi tuz

2 Kuru sogan
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KILIS
4

=

oo TATLL (o s

ceeooe MALH'TA seeooe

Yapilisi
Pirinc ve mercimek ayiklanir. Tencereye konarak ikisi birlikte yikanir.

Uzerini 4 parmak gecinceye kadar su konur.
Bir sogan ince ince dogranir. Corbaya ilave edilir.

Kisik ateste arasira karistirilarak ezilinceye kadar pisirilir. (Suyu eksilirse su
ilave edilebilir.)

Kimyon ve tuz konularak atesten alinir.

Yag tavada isitilir. KUcUk kicUk dogranmis sodan ilave edilir. Pembelesinceye
kadar kavrulur.

Corbaya eklenir. Arzu edilirse limonla servis yapllir.

Gegmigten Ginimiize

KILIS LEZZETLERI




Malzemeler
2 Su bardadi kirmizi mercimek

1 Su bardagdi bulgur

1 Kuru sogan

1 Corba kasigi kirmizi biber
1 Tath kasigi tuz

1 Su bardagdi zeytinyadi
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Yapilisi
Mercimek tencereye konur. Bol su ile yikanir,

Uzerine 12 su bardagu su konur. Kaynayinca kdpUkleri alinir. Bulgur ilave edilir.

Orta ateste arasira karistirilarak ezilinceye kadar pisirilin. (En az 1 saat
kaynatihr.)

Kaynarken suyu azalirsa sicak su ilave edilir. Tuz ve kirmizi biber eklenir.
Bir iki tasim kaynatilip atesten alinr.

Sogan soyulur, ince ince dogranitr.

Bir tavada yag isitilir. Sodan ilave edilerek pembelestirilir.

Corbanin Uzerine dokUlerek servis yapllir.

Gegmigten Ginimiize

KILIS LEZZETLERI
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Malzemeler

1 kg suluklt pancar

2 Kuru sogan

4-5 Dis sarimsak

1 Su bardagdi zeytinyadi

1 Cay bardadi bulgur veya piring
1 Corba kasigi domates salcasi

1 Tath kasigi biber salcasi

1 Tath kasigi nane

1 Tath kasigi tuz

1 Kahve fincani sumak suyu
veya 2 limon

1 Corba kasigr limon tuzu
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ceeooe pANCAR seeooe

Yapilisi
SUlOkIU pancar ayiklanir, yikanir, kUcUk kUcUk dogranir.

Sogan ince dogranir. Celik bir tencerede yagd ile sodanlar sarartilr.

Uzerine stlukll pancar da ilave edilir. lyice kavrulur. (Pancarlarin yeteri kadar
kavrulmasi cok dnemlidir. Aksi takdirde isirabilir.)

Uzerine sumak suyu veya limon tuzu ve | su bardadi su konulur iyice pisirilir.

Tadina bakilir. Agiz gidiklamiyor ise 6 su bardadi su, bulgur, domates ve biber
salcasi eklenir. Bulgur yumusayincaya kadar pisirilir. (Corba kivaminda ve
eksisi belirgin olmalidir.)

Tuz eklenir. Uzerine nane serpilir. Sicak servis yapllr.

Gegmigten Ginimiize

KILIS LEZZETLERI




Malzemeler

1 Koyun basli

4 Ayak

1 Bas sarimsak

2 Limon

1 Tath kasigr kirmizi biber
1 Cay kasigi kara biber

1 Tath kasigi tuz

KILIS
4

=

o FIRINDA 4 .

seeooe KOYU N BASl seeooe

Yapilisi
Bas ve ayaklar ‘kelle paca’ da oldugu gibi temizlenir ve UtulUr.

Kulpsuz bir tencereye konur. Yeteri kadar su ve tuz eklenir. Kapagi kapatilr.
Pide firininda hafif ateste iyice yumusayincaya kadar pisirilir.
Firindan alinir. Etler kemiklerden ayrilir, dogranitr.

Kellepacada oldugu gib ikirmizibiber, karabiber, doviimus sarimsak ve limon
suyu ile servis edilir.

Gegmigten Ginimiize

KILIS LEZZETLERI
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Malzemeler

500 gr ya gsiz kiyma

3 Corba kasigi un

5 Dis sarimsak

1 Cay kasigl kimyon

1 Cay kasigi kisnis (kUzbara)
1 Cay kasig karabiber

1 Cay kasigr kirmizibiber

1 Tath kasigi tuz

KILIS
4

Yapilisi
Kiymanin icerisine doévulmus sarimsak, tuz, kimyon, Kkisnis, karabiber,
kirmizibiber, un konularak iyice yogrulur.

Ceviz buyukltigunde parcalar alinir.
Islak avug¢ arasinda bir cm kalinhdginda oval yada yuvarlak kéfteler yapilir.

Zeytinyaginda pembelesinceye kadar kizartilir.

Gegmigten Ginimiize

KILIS LEZZETLERI
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Malzemeler

5 Adet cekirdeksiz patlican
1/2 kg yagsiz kiyma

2 Yesil biber

2 Domates

1 Tath kasigr domates salcasi
1 Tath kasigi biber salcasi

3 Corba kasigi sivi yad
veya tereyagdi

1 Avuc arpacik sogan

veya 1 kuru sogan

1 Corba kasidi nar eksisi
1 Cay kasig karabiber
1 Tath kasigi tuz

KILIS
4

=

coor  KILIS (g
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Yapilisi
Patlicanlar soyulur. Kusbasindan biraz bUyUk dogranir.

Kiymanin icerisine tuz, karabiber konur, yogrulur.

Kebap sislerine 1 patlican ayni bUyUklikte 1 kiyma takilir. Islak elle sikistirilir
Boylece her sise 6 patlican s et olacak sekilde hazirlantr.

Mangalda kdmur atesinde hafifce pisirilir (Tamamen pismemelidir).

Celik bir tencereye sivi yag konur. Arpacik sodani soyulur, biberler halka halka
dogranir. Biber ve sodan yagda hafif sarartilir.

Kabuklari soyulmus kusbasi dogranmis domatesler ve salca ilave edilir. Bir iki
kavrulur.

Tuz, nar eksisi ve ssu bardagdi su konarak kaynatilir,
Salcall su kaynayinca pismis et ve patlicanlar sisten cikarilarak ilave edillir.

Kisik ateste 10-15 dakika daha pisirilir. Atesten alinarak pirinc pilavi Uzerinde
servis yapllr.

Gegmigten Ginimiize

KILIS LEZZETLERI
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Malzemeler

750 gr yagsiz kiyma

3 Corba kasigi tereyadi
veya sivi yagd

6 Adet taze sarimsak

3 Su bardagi tath yogurt
3 Dis sarimsak

1 Cay kasigi karabiber
Yarim demet maydanoz

2 Tath kasigi tuz (biri yodurda,
biri ete)

5 Pide ekmek

KILIS
4

=

Yapilisi
Etin icerisine tuz, karabiber konur, yogrulur. Limon bUyUklugunde parcalar
alinarak oruk gibi sislere takilr.

Mangalda kdmuUr atesinde pembelesene kadar pisirilir. (Et yogrulduktan
sonra findik bUyUkligunde yuvarlanip firin tepsisine dizilerek 250 derecede
pembelesene kadar pisirilebilir.)

Etler sisten cikarilir. 2 parmak eninde dogranir. Sarimsaklar ayiklanir, yikanir,
3 cm eninde dograntr.

Celik bir tencerede yag isitilir. Sarimsaklar yaga ilave edilir. Pembelesinceye
kadar kavrulur. Etler eklenerek 1-2 defa cevrilir. Atesten alinir.

Ekmekler kusbasi dogranir. Bir tepsiye bir iki kat dizilir. Sarimsak tuzla ezilir.
Yogurda karistirilir. Pide ekmeklerin Gzerine yogurt dékulur. Yogurdun Uzerine
sarimsaklar ve et dizilir. Tepsi birkac dakika ates Uzerinde veya firinda tutulur.

Uzeri karabiber ve kiyilmis maydanozla sUslenir.

Bu kebapta sarimsak yerine kiska soganda kullanilabilir.

Geemisten Giinimiize

KILIS LEZZETLERI
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Malzemeler
4 Adet bayatlamis pide ekmek

1 Adet kuru sogan

500 gr yagsiz kiyma

3 Corba kasigi sivi yad

1 Corba kasigi domates salcas!
1 Tath kasigi biber salcasi

3 Domates

2 Yesil veya kirmizi biber

1 Tath kasigi tuz

1 Kahve kasidi karabiber

1 Tath kasigi tuz
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KILIS
4

Yapilisi
Kiyma ile sivi yag kavrulur. Biraktigr suyu cekince klUcUk klUcUk dogranmis
sogan ve biber ilave edilir.

Soganlar sararincaya kadar kavrulur. Kabugu soyulmus kUcUk kucUk
dogranmis domates ve salcalar ilave edilir.

Domatesler pisince 3 su bardagdi su ve tuz konur.
Birkac tasim kaynatilarak dzlestirilir. Atesten alinir.,
Bayat ekmekler kusbasi dogranir. Servis tabagina dizilir.

Uzerine hazirlanan sos dokulur. Karabiber serpilerek sicak servis yapilir.

Tirit bayatlayan ekmekleri degerlendirmek icin yapilhr.

Geemisten Giinimiize
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Malzemeler

1 kg cekirdeksiz patlican
Yarim kilo yagsiz kiyma
3 Corba kasigi sivi yad
3 Su bardagi yogurt

3 Dis sarimsak

1 Cay kasig karabiber

1 Tath kasigi tuz
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KILIS
4

Yapilisi
Patlicanlarin hazirlanmasi Domatesli Alinazikte oldugu gibidir. Bir tavada
kiyma ile 2 kasik yag kavrulur. 1 cay kasigi tuz ve kirmizi biber eklenir.

Celik bir tencerede kdzlenmis kiyilmis patlicanlar ve 1 corba kasidr yag
4-5 dakika kavrulur. (Patlican dogrudan dogruya kavrulmadan yagsiz da
hazirlanabilir.)

Yodurda 1 su bardadi su ve tuz ilave edilir. Yogurt torbasina konarak 1-2 saat
sUzdUrullr. (Fazla kati olmamalidir)

Sarimsak ezilerek yogurda ilave edilir. Bir tencerede yogdiirt karistira karistira
Isitihr. (Kaynamamalidir)

BUyUk bir servis tabagina dnce patlican vayilir. Patlicanin Uzerine yodurt
yayilir. En Uste kavrulmus kiyma ddsenir. Karabiber serpilerek sicak servis
yapllr.

istenirse sarimsakli yodurtla patlicanlar karistirilir, servis tabagdina vayilir. Uzerine kiyma
ddsenerekte hazirlanabilir.

Geemisten Giinimiize

KILIS LEZZETLERI




Malzemeler
Yarim kg yagsiz iri kusbasi et

Yarim kg kUcUk patlican
1 Kuru sogan

2 Adet domates

1 Yemek kasigl domates salcasi
1 Tath kasigi biber salcasi
1 Yesil biber

2 Dis sarimsak

2 Su bardagi yogurt

3 Adet pide ekmek

1 Cay kasig karabiber

3 Corba kasigi sivi yad

2 Su bardagdi sivi yag
(kizartma icin)

1 Tath kasigi tuz

KILIS
4

=
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Yapilisi
Et 3 kasik sivi yagd ile biraktigi suyu cekinceye kadar kavrulur. ince dogranmis
sogan ve biber eklenerek, sodanlar sararincaya kadar kavurmaya devam
edilir. Salcalar ve kabuklari soyulmus kusbasi dogranmis domatesler ilave
edilir. Bir iki karistirilir. Tuz eklenir.

Uzerine 4 su bardadi su konur. DUdukli tencerede etler yumusayincaya
kadar pisirilir. Patlicanlar soyulur. Tuzlu suda 10 dakika bekletilir. Kurulanir.

BUtUn olarak sivi yagda kizartilr.

BUyUk patlicanlar 2 parmak eninde dilimlenip, kizartilarak kullanilabilir. Pismis
etler ve suyu vayvan bir tencereye alinir. Uzerine patlicanlar dizilir.

Hafif ateste 10-15 dakika daha pisirilir. Uzerine karabiber serpilerek atesten
alinir. Pide ekmekler kusbasi dogranir. Tabaklara konulur.

Ekmekler etin suyu ile islatilir. Uzerine sarimsakli yogurt dokuldr, En (stede
etler ve patlicanlar dizilir.

Sicak servis yapilir. Istenirse pilavin Uzerine de servis yapilabilir.

Gegmigten Ginimiize

KILIS LEZZETLERI
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Malzemeler

1 kg domates

1 kg cekirdeksiz patlican
Yarim kg yagsiz kiyma

4 Corba kasigi sivi yagd

1 Kuru sogan

2 Adet yesil veya kirmizi biber
1 Cay kasigi karabiber

1 Tath kasigi tuz
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KILIS
4

Yapilisi
Patlicanlar kbmuUr atesinde veya ocak Uzerinde kdzlenir.

Kabuklari soyulur, yikanir. Tahta Uzerinde bicakla ince ince kiyilir. Bir tavada
kiyma ve 2 corba kasigl yag biraktigr suyu cekinceye kadar kavrulur. Bir cay
kasigl tuz ilave edilir.

Sogdanlar ve biberler yikanir, ayiklanir. KicUk kGictk dogranir. Kiymaya eklenir.
Sarincaya kadar kavurmaya devam edilir. Atesten alinir.

Kiymanin vyarisindan fazlasi bir tabada alinir. Kalan kiymaya kabuklar
soyulmus kus basindan kUcUk dogranmis domatesler ilave edilir. Bir cay
kasigl tuz eklenir. Suyu azalincaya kadar iyice pisirilir.

Iki corba kasigi yag, kiyilmis patlican ve bir tutam tuz ile celik bir tencerede

4-5 dakika kavrulur. (Patlican dogrudan dogruya kavrulmadan, yagdsiz da
hazirlanabilir.) BUyuk bir servis tabagdina énce patlican yayilir. Uzerine pisirilen
domates yayilir. En Uste kavrulmus kiyma ddsenir.

Uzerine karabiber serpilir. Sicak servis vapllir.

Geemisten Giinimiize

KILIS LEZZETLERI
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Malzemeler Yapilisi

500 gr yadsiz kusbasi et Yemege baslamadan 4 - 5 saat 6nce yogurdun Uzerine 1 ¢corba kasigi tuz ve3
su bardadi su konur. Bez bir torba ile suyu stzulur. (Pisirirken kesilmemesi ve
eksiliginin gitmesi icin sUzUlur) Et sivi yadla birlikte tencerede kavrulur.

1 kg taze sarimsak
2 kg koyun yogurdu
1 Yumurta Uzerine 6 su bardadi su ilave edilerek etler yumusayincaya kadar diduklu
1 Corba kasigr un tencerede pisirilir.

1 Tath kasigi tuz Sarimsaklar soyulur, yikanir, 3 cm boyunda dogranir. (Yapraklar kullaniimaz.)

2 Corba kasigi sivi yag
Pisen etin Uzerine ilave edilerek yumusayincaya kadar (5-10 dakika) pisirilir.

SUzUlen yogurt celik bir tencereye alinir. 1tatl kasigi tuz, 1 corba kasidi un ve
1yumurta konarak iyice karistirilir. Kisik ateste strekli karistirilarak kaynayinca
atesten alinir. (Yogdurt pisirilir.)

Yemedin suyundan bir kac kepce yogurda karistirilir. Sonra yogurt yemege
ilave edilir. Uzerine karabiber serpilir.

Firik pilavi veya bulgur pilavi ile servis yapllir.

Sarimsak asl istenirse yarim kg sodan, yarim kg sarimsakla da hazirlanabilir. Et duduklu
tencerede yaklasik 1 saatte piser.

l?e:qmgr:‘eu Giiniimiize .
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Malzemeler Yapilisi
Yarim kg kemikli parca et Nohut ayiklanir, yikanir. Uzerini gecinceye kadar su ile aksamdan islatilir.
1Su bardagi nohut Et, nohut, 6 su bardadi su ile dudukli tencerede etler yumusayincaya

1 kg cekirdeksiz patlican veya kabak  kadar pisirilir. Patlican veya kabaklar yikanir. Kusbasi dogranir. Domateslerin
3 Domates kabuklari soyulur.

2 Yesil veya kirmizi biber Findik bUyUkligunde dogranir. Sodan ve biber klcUk kUcUk dogranir.

1 Kuru sogan Sarimsaklar ikiye balandr.

6 Dis sarimsak

2 Limon veya 1 cay bardagi koruk Pisen et kemiklerinden ayrilir. Et, et suyu, nohut celik bir tencereye alinir.
suyu Uzerine patlican veya kabak, domates, biber, sodan, sarimsak, limon suyu,
1 Corba kasigi nane tuz ve salcalar ilave edilir.

1 Corba kasigl domates salcasi e .
¢ >19 ¢ Patlican veya kabaklar yumusayincaya kadar pisirilir. Uzerine nane serpilir.

1 Tath kasigi biber salcasi Bulgur pilavi ile servis yapllir.

1 Tath kasigi tuz

Et, nohut pisirirken tuz ilave edilirse nohutlar daha cabuk piser.

Gegmigten Ginimiize
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Malzemeler

750 gr yagsiz kusbasi et
1 Su bardagdi nohut

2 kg koyun yogurdu
(750 gr stizme yogurt)

3 Corba kasigi sivi yagd

1 Yumurta

1 Corba kasigi un veya nisasta
1 Tatli kasigi aspir

1 Cay kasigi karabiber

1 Tatl kasigi tuz

KILIS
4

Yapilisi
Yemege baslamadan 4 -5 saat &nce yodurdun icerisine bir corba kasigi tuz
ve 3 su bardadi su konularak karistirilir. Bez bir torbaya bosaltilarak suyu
sUzular.

Et sivi yadla aclk pembelesinceye kadar kavrulur. DUdUKIU tencerede et,
nohut ve 6 su bardadi su ile etler ve nohutlar yumusayincaya kadar pisirilir.
(1 saat kadar)

Stzulen yogurt celik bir tencereye alinir. icerisine bir corba kasigi un, 1 tatli
kasigituz ve 1yumurta konur. lyice cirpilir. Kisik ateste karistirilarak kaynamaya
baslayinca atesten alinr.

Yemedin suyundan 3-4 kepce yodurda konarak Kkaristirilir. Sonra yogdurt
yemedge ilave edilerek atesten alinr.

Uzerine aspir ve karabiber serpilir. Pirinc pilavi ile servis yapilr.

Orman ve kizartma Ramazan Bayraminin &zel yemedidir. Yogurtlu yemeklerde koyun
yogurdu kullaniimalidir. Aksi halde yogurt kesik kesik olur. Ormana nohut konmadan sadece
etle deyaplilabilir.

Geemisten Giinimiize

KILIS LEZZETLERI
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Malzemeler
750 gr kusbasi et
3 Corba sivi yag

2 Corba kasigl domates salcasi
1 Tath kasigi biber salcasi

1 Adet sodan

1 Su bardagdi nohut

1 Cay kasigi karabiber

1 Tath kasigi tuz

KILIS
4

I
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Yapilisi
Et sivi yagdla birlikte biraktigl suyu cekinceye kadar kavrulur. Sogan kUcuUk
klUcUk dogranarak ete ilave edilir. Sararincaya kadar kavrulur.

Salcalar bir cay bardagdi su ile sulandirilarak ete ilave edilir.

Aksamdan islatiimis nohut, 6 su bardagdi su ve tuz konur.

DUdUkIU tencerede et ve nohut yumusayincaya kadar pisirilir.

Inmeye yakin 2 kasik un ile | kasik yag acik sari renkte bir tavada kavrulur.

Pismeye yakin kaynayan yemek suyu ile iliklastirilir ve yemedge ilave edilir.
Birkac tasim kaynatip atesten alinir.

Servis yapllirken Uzerine karabiber serpilir. Pirin¢c veya bulgur pilavi ile servis
yapllr.

Gegmigten Ginimiize

KILIS LEZZETLERI
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Malzemeler

250 gr yagsiz kiyma
750 gr yagsiz parca et
1 Su bardagi nohut

1 Su bardagi pirin¢

2 Kuru sogan
(biri kofteye, biri corbaya)

1 Tath kasigi kirmizi biber

1 Corba kasigi nane

1 Corba kasigi domates salcasi
1 Corba kasigi biber salcasi

1 Kahve fincani sivi yagd

1su bardadi koruk eksisi
veya 2 Limon

2 ¢corba kasigl nar eksisi
1 Cay bardagi un,

2 Corba kasigl tuz
(biri kofteye, biri corbaya)

KILIS
4

I
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Yapilisi

Nohut yikanarak Uzerini drtecek kadar su ile aksamdan islatilir. Parca etle nohut duduklu
tencerede 10 su bardagd su ile yumusayincaya kadar pisirilir.Bir sogan klcUk kicuk dogranir.
Pirin¢ ayiklanir, yikanir. Piring, sodan, salcalar, tuz ete ilave edilir.

Piringler yumusayincaya kadar pisirilir. Koruk eksisi veya limon, nar eksisi eklenerek atesten
alinir. Simit genis bir tepsiye konur. Klguk klicUk dogranmis sogan, tuz ve kirmizi biber ilave
edilir. 2 dakika yogrulur.

Arasira avug¢ avuc soguk su alinarak simit yumusayincaya kadar 20 - 25 dakika yogrulur. Et
ilave edilerek biraz daha yogrulur. Tepsinin bir tarafina bastirilir. (Et makinasi ile yapilacaksa
dnce soguk su ile i1slatiimis simit, tuz, kirmizi biber ve sodan iki kez cekilir, daha sonra kiyma
eklenir. Bir kez daha cekilerek kolayca hazirlanir. Kdftesi sert olmahdir.)

Bir parca koéfte alinir. 1 ¢orba kasigr un ve az miktarda su konarak koéfte yumusatmadan
yogrulur. Findik bUyUkligunde parcalar alinarak, i1slak iki avucg arasinda misket gibi yuvarlanir.
Bir tepside biriktirilir.

Kofteler parca parca alinarak bu sekilde bitirilir. Celik bir tencereye 8 su bardadi su konur.
Kaynayinca hazirlanan kofteler ilave edilir. iki dakika bekletilir. Hemen stzgece bosaltilarak
suyu suzulur. (Stzulen su eti pisirmek icin kullanilabilir.)

Sivi yagda nane kavrulur. Yahninin Gzerine dokulr.

25 - 30 tane bir tabagda konur. Uzerine 2 kepce yahni doékulir. Sicak servis yapilir.

Gegmigten Ginimiize

KILIS LEZZETLERI
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Malzemeler

3 Su bardadi ince bulgur (simit)
250 gr yagsiz kiyma

750 gr yagsiz parca et

1 Su bardagi nohut

1 Su bardagi pirin¢

2 kg koyun yogurdu

1 Tath kasigi kirmizi biber

1 Tatl kasigi nane

1Yumurta

1 Kuru sogan

2 Tath kasigi tuz (biri kdfteye)
1 Kahve fincani sivi yagd

1 Cay bardagdi un

1 cay bardagi irmik

KILIS
4
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(BAYRAM YEMEGI)

Yapilisi

Yemede baslamadan 4 - 5 saat dnce yoJurdun icerisine 1 corba kasigi tuz ve 3 su bardadi
su konarak karistirilir. Bez bir torbaya bosaltilarak suyu stzuldr. Nohut yikanarak UGzerini
Ortecek kadar su ile aksamdan islatilir. Parca etle nohut dudUklt tencerede 8 su bardagdi su ile
yumusayincaya kadar pisirilir. Simit genis bir tepsiye konur. KicUk klicuk dodranmis sogdan,
tuz ve kirmizi biber ilave edilir. 2 dakika yogrulur.

Arasira avu¢ avuc soguk su alinarak simit yumusayincaya kadar 20 - 25 dakika yogrulur. Et
ilave edilerek biraz daha yogdrulur. Tepsinin bir tarafina basilir. (Et makinasi ile yapilacaksa 6nce
soguk suyla islatiimis simit, tuz, kirmizi biber ve sogan iki kez cekilir. Sonra kiyma eklenir. Bir
kez daha cekilerek kolayca hazirlanir. Koéfte sert olmalidir) Bir parca kdfte alinir. 1 corboa kasigi
un, 1 corba kasigdi ile yumusatmadan yogrulur.

Findik bayukltigunde parcalar alinarak, 1slak iki avuc arasinda misket gibi yuvarlanir. Bir tepside
biriktirilir. Kofteler parca parca alinarak bu sekilde bitirilir. Celik bir tencereye 8 su bardagdi
su konur. Kaynayinca hazirlanan kofteler ilave edilir. iki dakika bekletili. Hemen stzgece
bosaltilarak suyu stzullr. (Suyu eti pisirirken kullanilabilir.) Piring ayiklanir, yikanir. Pismis etin
Uzerine ilave edilir. Kisik ateste yumusayincaya kadar pisirilir. SGzUlen yodurt celik tencereye
alinir. 1T yumurta ve 1 corba kasigi un konarak cirpilhr.

Kisik ateste karistirilarak kaynayincaya kadar pisirilir. Birka¢ kere tikirdayinca atesten alinir.
Etin suyundan 3- 4 kepce yodurda karistirilir. Daha sonra yogurt ete ilave edilir. Atesten alinir.

Sivi yagda nane kavrulur. Corbanin Uzerine ilave edilir. Kdftelerden 25 - 30 tane bir tabagda
konur. Uzerine 2 kepce yodurtlu corba ddkulerek sicak servis yapilir.

Gegmigten Ginimiize

KILIS LEZZETLERI
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Malzemeler

6 Su bardadi un (1 bardagdi acma pay!)
300 gr yagsiz kiyma

1,5 kg koyun yogurdu

2 Kuru sogan

1 Cay kasigi karabiber

1 Tatl kasigi kirmizi biber

1 Corba kasigi nane

3 Corba kasigi sivi yagd

2 Tath kasigi tuz (biri hamura)

KILIS
4

Yapilisi
Yemek yapmaya baslamadan énce yogdurda 3 su bardad su ve 1 tath kasigr tuz
konarak karistirilir. Bez torbaya bosaltilarak suyu stzulur.

Kiyma 3 corba kasigi sivi yag ile biraktidr suyu cekinceye kadar kavrulur. Klcuk
kUcUk dogranmis sodan ilave edilir. Soganlar sararinca atesten alinir. Bir cay kasidi
tuz, karabiber ve kirmizi biber eklenir. Sogutulur. 5 su bardadi un yeterince su ve tuz
ile yumusak bir hamur yapilir. lyice 6zlestirilir. Uzeri drtllerek yarim saat dinlendirilir.
(Yaklasik 1,5 su bardagdi su ile)

Portakal buyukltigunde bezelere ayrilir. Her beze oklava ile 2 mm incelikte acilir. 2
parmak genisliginde karelere kesilir. Her karenin ortasina | cay kasigi kiymali ic konur.
Dort kdsesi Ustte birbirine birlestirilir. Temiz bir bezin Uzerine serilerek glneste en az
2 saat kurutulur.

SUzUlmus yogurt celik bir tencereye alinir. Bir tatll kasigl tuz eklenir. Kaynayincaya
kadar karistirilarak pisirilir. Yogurdun Uzerine 5 su bardagdi su ilave edilir. Kaynayinca
siberekler ilave edilir. Sisberekler yumusayincaya kadar pisirilir. (10 Dakika)

Uzerine nane serpilerek sicakken servis vaplilr.

Sisberegi kurutmaya vakit olmadigr zaman yaglanmis firin tepsisine dizilir. Firinda pembelesmeden
pisirilir. Istenildigi zaman kullanilabilir. Sisberek 3 cm karelere kesilerek icerisine kiyma konur ve Gcgen
kapatilip iki uc birlestirilerek sapka seklinde kapatilabilir. 2 dis sarimsak ezilerek ilave edilebilir.

Geemisten Giinimiize
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Malzemeler

3 kg dolmalik patlican

3 Su bardagi pirinc

300 gr orta yagl kiyma

2 Adet domates

2 Kuru sogan

S Dis sarimsak

3 Limon veya 1 Su bardagi koruk suyu
1 Corba kasigr domates salcasi
1 Corba kasigi biber salcasi

1 Cay kasigi karabiber

1 Tath kasigi tuz

KILIS
el

Yapilisi
Once sebzeler uygun sekilde hazirlanir. Patlican dolmasi yapilacaksa. Patlicanlar yikanir. Baslari

iki cm asagidan duzglnce kesilir. Dolma bicadi ile oyulur. Makbara ile ¢cekirdekleri kazinir.

icinin Hazirlanmasi

Pirinc ayiklanir, yikanir. bir tepsiye alinir. icine ince dodranmis sodan, sarimsak 1 cay bardadi
koruk eksisi (1 limon suyu) ve tuz konur. Elle iyice ezilir. Kiyma, domates ve biber salcalari,
karabiber ve klUclUk dogranmis domates eklenir. Gerekirse bir cay bardad su ilave edilir. Hepsi
birlikte karistirilr.

Patlicanlarin i¢ci azindan 1,5 cm bosluk kalacak sekilde doldurulur. Adizlarina baslarindan
kesilen kapak (yada yaprak) kapatilir.

Celik bir tencereye hazirlanan dolmalar distan ice dogru (daire seklinde) yatirilarak dizilir.
Birinin agzi digerinin dibine gelmelidir. Ayni siralama Ust katlarda da uygulanir.

Patlicanlarin Gzerine dolma tasi veya dlz porselen bir tabak yerlestirilir. Bir tatli kasigi tuz ile
Uzerini 2 cm gececek kadar su eklenir. Kaynamaya basladiktan sonra alti kisilir. Yavas yavas
kaynatilarak 45 dakika pisirilir. (Kuvvetli kaynarsa dolmanin ici disina cikar, hi¢c kaynamaz ise
dolma lapa olur.)

Acur dolmasinda Uzerine limon suyu yada koruk suyu eklenir. Yaklasik 15 dakika daha pisirilir.
Atesten alinir. Suyu sUzUlUr. Servis tabadina dizilerek servis yapllir.

Dolma karisik sebzelerle de hazirlanabilir. istenilen sebzeler uygun sekilde oyularak icleri doldurulur. Tencereye
dizilirken en alt sirizya patlican, patlicanin Gzerine kabak, kabagin Gzerine domates ve biberler yerlestirilir. Pisirme
patlican dolmasinda oldugu gibi yapilir. Dolmanin eksisi, acisi tuzu yerinde olursa dolmalar lezzetli olur. Dolmanin
dibine 2-3 parca kemikte konulabilir.

Geemisten Giinimiize

KILIS LEZZETLERI
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Malzemeler

1 Kuzu egeyisi (2 kg)

3 Su bardagi pirinc

3 Corba kasigi cam fistigy,

Antep fistidi veya badem

2 Corba kasigi sivi yagd

1 Cay bardagdi sut

2 Cay kasigi karabiber (biri pilava)
2 Corba kasigi siyah kus Gzimu

1 Cay kasigi tarcin

2 Tath kasigl tuz (biri pilava)

KILIS
4

Yapilisi

Edeyiye bir gece 6nce tuz ve karabiber sUrUlerek terbiyelenir. Ertesi gun pirinc ayiklanir. Teflon
bir tencereye 1 ¢cay bardadi sivi yag konur, piring yikanir ve stzulUr, 1sinmis yada ilave edilir.
lyice kavrulur ve Gzerine 6 su bardadi soduk su eklenir. Kapadi kapatilarak 3 dakika harli sonra

kisik ateste suyunu cekinceye kadar pisirilir. (pilav dilce olmalidir)

Pilav atesten alinarak icerisine kabuklari soyulmus badem, fistik, ayiklanmis yikanmis kus
Uzumu, tarcin ve karabiber eklenir.

Kaburganin gdgus kismindan arkaya dogru Ust yad tabakasi ile et tabakasi arasi bicakla acilir.

Hazirlanan i¢ pilavin 10 servis kasigl olusturulan bosluga doldurulur. Acik kalan yerler dikilir.
(Acik yeri kalirsa edeyi su alarak bozulur.)

Tencereye konur. Uzerini gececek kadar su konur. Kapadi kapatilarak etler yumusayincaya
kadar (kisik ateste 4 saat) pisirilir. Kaynarken olusan kdépUkler alinir.

Edeyi pisince firin tepsisine alinir. Her tarafina 2 kasik zeytinyad ile 1 kasik nar eksisi karistirilarak
saralar. Onceden isitilmis 250 derece firinda pembelesinceye kadar kizartilir. (Bu esnada fazla

yvaglari eriyerek edeyiden ayrilir.)

Kalan pirin¢ pilavi bUyk bir servis tabagina konur. Uzerine kizaran edeyi verlestirilerek sicak
servis yapllir.

Geemisten Giinimiize

KILIS LEZZETLERI
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o XX e XX
Malzemeler Yapilisi
1 Kg cekirdeksiz patlican Patlicanlar soyulur. Boyuna i cm kalinliginda dilimlenir. Zeytin yaginda kizartilir.
5 Domates Sogan veya biberler yikanir, ayiklanir, kUcUk kUcUk dogranir.
2 Kuru sogan Domateslerin kabuklari soyulur. Findik buyukluginde dogranir.

2 Yesilveyakirmizibiber 1 kahve fincani zeytinyadi celik bir tencereye konur.

1 Cay kasigi karabiber . .
Gay kasig Yag 1sininca sogan ve biberler yagda sararincaya kadar kavrulur.
1 Tath kasigi tuz

Domateslerilaveedilir.Kisikatesle domatesler yumusayip suyu azalincaya

U bardagi zeytinyagi kadar pisirilir.

(kizartma icin)
Kizartilan patlicanlar 2. parmak eninde dogranitr.

Domatese ilave edilir. Tuz eklenir.

1-2. tasim kaynatilir. Atesten alinir. Uzerine karabiber serpilir.

Gegmigten Ginimiize
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KILIS

Malzemeler

2 Adet kurutulmus pide ekmek
1 Cay bardagdi zeytinyadi
8 Dis sarimsak

2 Limon veya 1 Cay bardadi koruk
suyu (3-4 kasik sumak suyu)

1 Corba kasigi nane

1 Corba kasigr domates salcasi
1 Tath kasigi biber salcasi

1 Tath kasigi tuz(kizartma icin)

106
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X CURUTME %

Yapilisi
Zeytinyadi celik bir tencerede isitilir. 5 dis sarimsak soyulur, bUtln olarak
yagda pembelestirilir.

Salcalar ilave edilerek bir iki kez daha karistirilir. Sogutulur.
Uzerine 5 - 6 su bardagisu ilave edilirTuz ve koruk suyu konur, kaynatilr.

Ekmekler bir lokmalik kirihr. SUzgecte yikanarak suyu stzulUr. Kaynayan suya
ilave edilir.

Ekmekler yumusayincaya kadar pisirilir.

Nane ve doviulmus 3 dis sarimsak ilave edilir. (Arzu edilirse ekmek asina
yumurta da konulabilir.)

Nane ve sarimsakla birlikte 2 yumurta kirilarak kapak kapatilir.

Yumurtalar katilasincaya kadar karistirilmadan 5-6 dakika pisirilir (Yumurta
katilasinca kasikla parcalanarak karistirilir.)

Bir tasim kaynatilip atesten alinir.

Gegmigten Ginimiize
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Malzemeler

2 Su bardagi pilavlik bulgur
Yarim kg yagsiz kusbasi et
3 Corba kasigi sivi yag

1 Tath kasigr domates salcasi
1 Tath kasigi biber salcasi

1 Kuru sogan

1 Cay kasigi karabiber

1 Tath kasigi tuz

e 2

BULGURLU

0 0

5 MEYHANE %7
PILAV

Yapilisi

Et ile yag biraktigr suyu cekinceye kadar kavrulur. Kicuk kictk dogranmis
sodan ilave edilerek sararincaya kadar kavrulmaya devam edilir. Uzerine 5 su
bardadi su, tuz eklenerek duduklU tencerede yumusayincaya kadar pisirilir.

Et ve 4 su bardagd et suyu teflon tencereye alinrr.
Su kaynayinca domates, biber salcasi, karabiber ve bulgur ilave edilir.
Orta ateste suyunu cekinceye kadar pisirilir.

Atesten alinarak 10 dakika dinlendirilir. Karistirilarak servis tabagina alinir.

Gegmigten Ginimiize

KILIS LEZZETLERI
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Malzemeler

1 Kg ebeglmeci (kdbmecg)

2 Su bardagdi pilavlik bulgur
1 Cay bardagdi zeytinyadi

1 Kuru sogan

1 Tath kasigr kirmizi biber

1 Tath kasigi tuz

110

KILIS
4

=

~9e~ BUGULAMA ~%e-~

Yapilisi
Bir tepside bulgur, tuz, kirmizi biber karistirilr.

EbegUmeci ayiklanir, yikanir, ince ince dogranitr.

Celik bir tencereye 6nce bir kat ebegtmeci yerlestirilir. Uzerine 2 avuc bulgur
serpilir.

Bu isleme bulgur ve ebeglUmeci bitinceye kadar devam edilir.
Sogan ince ince dogranir. Zeytinyagdinda sarartilir. Tencerenin Uzerine dokulUr.

Uzerine 2 su bardadi su ilave edilerek kisik ateste bulgur yumusayincaya
kadar pisirilir.

(Gerekirse kaynarken sicak su ilave edilir) Atesten alinr.

Gegmigten Ginimiize
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Malzemeler

500 gr parca koyun eti (tavuk eti
de kullanilabilir.)

2 Su bardagi asurelik bugday
1 Su bardagdi nohut

1 Kuru sogan

1 Tath kasigi kimyon

1 Corba kasigli domates ve
biber salcasi

1 Tath kasigi tuz

2 Corba kasigi tereyadi
veva 1 cay bardadi sivi yagd

KILIS
4

=

e
soeoee KESKEK soeooe

Yapilisi
Asurelik bugday ve nohut ayiklanir, yikanir. Uzerini 2 parkak gececek kadar
su ile bir gece islatilir.

DUdUkIU tencereye veya celik tencereye islatiimis nohut ve dévme sulari ile
birlikte konulur. Uzerine halka seklinde dogranmis sodan, domates ve biber
salcasl, toz biber, tuz konur.

DUdUklU tencerede kisik ateste 1 saat, celik tencerede 2 saat kadar (etler
yumusayincaya kadar) pisirilir.

15 dakika tencerenin kapagdi kapali olarak dinlendirilir.

Yag isitilarak kimyon ilave edilirve keskegin Uzerinde gezdirilir.

Gegmigten Ginimiize

KILIS LEZZETLERI
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Malzemeler

2 Su bardagi simit (bulgurun daha
incesi)

1 Cay bardagdi zeytinyadi veya
3 Corba kasigi tereyadi

1 Tath kasigi tuz

Salgalisi icin
1 Kuru sogan
1 Tath kasigr kirmizi biber

1 Corba kasigi domates salcasi
veya 2 domates

=

R SIMITASI L

Yapilisi
Tencereye 4 su bardadi su, tuz, salca, kirmizi biber konur. (Simit asi salca ve
bibersiz de yapilabilir.)

Kaynayinca simit eklenir. Kisik ateste pilav gibi pisirilir.
Sogan klUcuk kucuk dogranir. Yagda sararincaya kadar kavrulur.

Pilava ilave edilir. Karistirilarak servis yapilir.

Citirhi Simit Pilavi
Simit asi pisirilir. Yagda sodan yerine bir avu¢ bulgur pembelestirilir.

Yagla bulgur pilava konarak karistirilir. Sicak servis yapllir.

Gegmigten Ginimiize

KILIS LEZZETLERI
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Malzemeler

1 Su bardadi piring
12 Su bardagdi su
4 Su bardagi seker

1 Cay kasigi asfir veya safran
(sari renk vermesiicin)

2 Corba kasigdi gul suyu

116
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3 /ERDE %7

Yapilisi
Pirinc ayiklanir, yikanir.

Bir tencere de 12 bardak su ile piring yumusayincaya kadar pisirilir.
Asfir 1 cay bardagdi sicak suda 10 dakika bekletilir, suzulur.
Seker ve asfir eklenir. 5 dakika daha pisirilir. Atesten alinarak gl suyu eklenir.

Kaselere doldurulur. Soguyunca servis yapllir.

Gegmigten Giniimize
KILIS LEZZETLERI




Malzemeler

1,5 kg un

1,5 kg irmik

1 kg zeytinyadi

250 gr tereyagdi veya margarin
4 bardak sicak su

ici icin

750 gr ceviz veya fistik ici

1 Tath kasigr déovulmus tarcin
1 Cay kasigr dovulmus karanfil
1 Tutam zencefil

Uzeri icin
2 su bardagdi pudra sekeri

KILIS
el

Yapilisi
Ceviz ici veya fistik ici ayiklanir, dogranir. Baharatlar karistirilarak ic hazirlanir.

Irmik, un, zeytinyadi, mahlep genis bir tepside karistirilir, yarim saat bekletilir.

Uzerine 3 su bardadi sicak su ilave edilir. lyice yodrulur. (Olctden fazla su
konulmamalidir. Aksi taktirde gerebic sert olur.)

Yumurta bUyUklugunde parcalar alinarak, isaret parmagdi ile ortalari oyulur.
Ovyulan yerlere 1,5 tath kasigi cevizli i¢c doldurulur.

AJzl sikica kapatilarak gerebic kalibiyla sekil verilir.

Yaglanmis tepsiye yan yana dizilir.

Onceden isitilmis 250 derece firinda alt (st pembelesinceye kadar pisirilir.
(Pide firinina gdnderilerekte pisirilir.)

Soguyunca servis yapllirken pudra sekerine bulanir.

Gerebicin icerisini sekerli yapmak istiyorsaniz, kus pisifistik et makinasi ile cekilir. Rengi yesil
olmasi icin. icerisine 250 gr (2 su bardad)) pudra seker 2 corba kasidi tereyadr konarak
yogrulur. Baharatlar eklenerek kullanilir. Toz seker konacaksa 1su bardagdi toz seker konmalidir.

Geemisten Giinimiize

KILIS LEZZETLERI

118




Malzemeler

1 Su bardagdi zeytinyadi

1 Su bardadi toz seker

1 Cay bardagdi ik sut veya su
1 Paket kabartma tozu

1 Cay bardadi susam

2 Corba kasigr dévulmus mayana
(anason)

1 Cay bardadi corek otu
3-4 Su bardagi un

o MAYANALI

Rev vl K AHKE Revvell

Yapilisi
Bir tencere sut ve seker konur. Karistirilarak eritilir. (Seker fazla konulursa
kahkeler sert olur.)

Uzerine yag, kabartma tozu, mayana, cdrek otu, susam konur. Aldig kadar
un ilave edilerek kulak memesi yumusakliginda bir hamur yapilir. (Hamur
yumusak olmalidir.)

Ceviz bUyUkligunde parcalar alinarak kGcuk simitler yapitlir.
Yaglanmis tepsiye 1 cm aralikla dizilir.

Onceden isitilmis 200 derece firinda alti Ustl pembelesinceye kadar pisirilir.

?e;m’;:‘eu fi«ink‘m&ze
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Malzemeler

1 Su bardadi su

1 Su bardagdi zeytinyadi

Yarim paket margarin (125 gr)

1 Paket kabartma tozu (1 tatli kas.)
1 Paket vanilya (1 tath kasigr)
Aldigr kadar un (5 su bardagdi

1 KUcUk kase ceviz ici

Surup
2,5 Su bardagdi toz seker
2,5 Su bardagdi su

1 Corba kasigi limon suyu

122
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Yapilisi
Seker OlcUlU su ile atese konur. Eriyinceye kadar karistirilir. 5 dakika kaynatilir.
Limon suyu ilave edilir. Bir iki tasim kaynatilir. Atesten alinir.

Derin bir tepsiye su, zeytinyadl, margarin, kabartma tozu, vanilya konur. Elle
iyice ezilir.
Uzerine un ilave edilerek kulak memesi yumusakliginda bir hamuryapilir.

(Hamur yumusak olmalidir.)

Ceviz kadar parcalar alinir. Kevgirin Uzerinde 8 cm capinda acilir. Ortasina
ikiye bolunmuUs ceviz ici konur. Sarilarak rulo seklinde sarilr.

Yaglanmis firin tepsisine bir parmak ara ile dizilir.
Onceden isitilmis firinin orta rafinda alti Ust( pembelesinceye kadar pisirilir.

Sicak tath suruba atilir. Surubu ceken tatlh servis tabagdina alinir.

Eski zamanlarda surup yerine kalbura bastinin Gzerine pekmez gezdirilerek yenilirdi.

Gegmigten Ginimiize
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Malzemeler

1 Kg vita yadi

1,5 Kg toz seker

1 Kg sifir ince irmik
1,5 Kg un
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Yapilisi
Yag genis bir tepside ezilir.

Seker eklenerek yag eritilir. Sonra irmik katilarak yogrulur.
En son un katilarak yogrulur ve katilastirilr.
Kofte sikilir gibi parcalar koparilip, kalin olarak yuvarlanir.

Iki ucu van vana getirilip bir ucun Ustlne butlin veya yvarim olarak Antep
fistigr gomular.

Soguga vakin firinda beyaz renkte pisirilir.

Soguyunca tepsiden alinir.

Gegmigten Ginimiize
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Malzemeler

100 kg sirelik veya kayisi Gzim
5 kg havara tas (beyaz toprak)

KILIS
el

=

Yapilisi

UzUmUn kéta taneleri ayiklanir. Temzilenen GzUmler curunda biriktirilir. (Curun tastan yapilmis
én kisminda su akacak borusu olan cukur bir yerdir) Uzerine bol su atilarak iyice yikanir. Kirli
sular ucundaki borudan (sdbekten) akitilir.

UzUm suyunun durulmasi icin Gzerine dévilmUs havara tasi serpilir. (Havarasi az olursa (zim
suyu durulmaz.) Ayaklari yikanan bir kisi GzUmun Uzerine cikarilir. Ezilinceye kadar tepelenir.
Bu esnada curun borusunun altina legen konur. Akan UzUm sulari legende toplanir.

lyice ezilen Gzum gdzenekli naylon torbaya doldurulur. Tekrar Uzerine cikilarak suyu bitinceye
kadar tepelenir. Toplanan Gzim sulari stzekten stzuldr. Bakir bir le§ene (teste) konulur. Bir
gece bekletilir, ertesi gun kisik ateste ocagdin Uzerine oturtulur. (bekletme tortunun cokmesini
kolaylastirir)

Yuzundeki kopUkler delinip iyice kaynayincaya kadar pisirilin. (Az pisirilirse UzUm suyu
durulmaz.) Atesten alinir. Bekletilerek GzUm tortularinin dibe ¢cdkmesi (durulmasi) saglanir.
Durulan serbet legenlere stzUlUr. Kalan tortulu serbet bez torbaya bosaltilir. Yuksek bir yere
asilir. Altina legen konulur. Akan serbetler toplanir.

SUzUlen serbetler tepsilere doldurulur. GUnese konur. GUneste cekisip azalan serbetler
tepsiden tepsiye cevrilir. Tepsinin dibindeki tortular pekmeze karistiriimaz. Tortular pekmeze
karisir ise pekmez bulanik olur. Istenen koyuluda gelince pekmez glinesten alinir. Tulbent veya
stizgecten suzuldr.

Kavanozlara doldurulur. Kapagdi kapatilir

Geemisten Giinimiize

KILIS LEZZETLERI
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Malzemeler Yapilisi
6 Su bardadi su Celik bir tencereye pekmez ve nisasta konur.
2 Su bardagi pekmez Su ilave edilerek tahta kasikla ezilir.

1 Su bardagi nisasta Kisik ateste koyulasincaya kadar karistirilarak pisirilir.

Kaselere doldurulur. Uzeri ceviz fistik ve benzeri sUslenir.

Gegmigten Ginimiize
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Malzemeler

1 kg ceviz ici veya fistik ici
1 Corba kasidi tarcin

1 Tath kasigr karanfil

2 Su bardagi toz seker
Yeteri kadar bastik

130

KILIS
4

=

o BASTIKLI g

seeooe M U S KA seeooe

Yapilisi
Sucuk vapildiktan sonra kalan hapisa bir miktar kaynar haldeki serbetle
sulandirilir.

Altl yakilarak biraz kaynatilr.

Temiz carsaflar beton Uzerine acilir. Hapisa carsaflizerine dokulur.

Tahta mala ile yarim cm kalinliginda dtzgUnce yayilr.

GUneste kurutulur. Kuruyan bastiklarin tersi islatilir. Bezden kaldirilir.
Bastiklar makasla 3 parmak eninde 15 cm boyunda dikddrtgen seklinde kesilir.
Ceviz dogranir. Baharatlar ve seker karistirilarak ic hazirlantr.

Kesilen bastiklara bir corba kasidi ic konarak muska seklinde sarilir. Naylon
torbalara doldurulur.

Rutubet almamasi icin agzi sikica kapatilir.

Gegmigten Ginimiize
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Malzemeler
Yarini kilo bastik
2 Su bardadi un

1 Yumurta yada
1 cay kasigl kabartma tozu

2 Su bardagi zevytinyadi
(kizartmak icin)

1 Cay kasigi tarcin

KILIS
4

=

3 ZUNGUL %7

Yapilisi
Bastiklar kalin ise tek kat olarak ince ise c¢ift kat olarak 5 cm boyunda 7 cm
eninde kesilir.

BUyuk bir kasede un, yumurta, aldigr kadar su ile karistirilarak yogdurt
kivaminda civik bir hamur hazirlanir. Hamur yumurtasiz da hazirlanabilir.

Yag tavada isitilir. Bastiklar hazirlanan bulamaca batirilarak pembelesinceye
kadar kizartilr.

Servis tabagina alinir.

Istenirse Uzerine tarcin serpilir. Sicak servis yapllr.

Gegmigten Ginimiize
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Malzemeler

3 Su bardadi ince bulgur (simit)

300 gr yagsiz kiyma

250 gric yagdi (gbmlek yagn

1 Kuru sogan

1 Cay bardadi ceviz ici

2 Corba kasigl nane

2 Tath kasigi kirmizi biber (biri kdfteye)
1 Tatl kasigi tarcin

1 Cay kasigi karabiber

KILIS
4

Yapilisi

Simit genis bir tepsiye konur. KUclk kiicUk dogranmis sodan, tuz ve kirmizi biber ilave edilir.
2 dakika yogrulur. Arasira avuc avuc soduk su alinarak simit yumusayincaya kadar 20-25
dakika yogrulur. Et ilave edilerek biraz daha yodrulur. Tepsinin bir tarafina basilir. Et makinasi
ile yapilacaksa once islatilmis simit, tuz, kirmizi biber ve sogan iki kez cekilir. Sonra kiyma
eklenir. Bir kez daha cekilerek kolayca hazirlanir.

icinin hazirlanmasi: icyad makinada cekilerek kiyma haline getirilir. icerisine kiyilmis ceviz
ici, tuz, kirmizi biber, nane, karabiber, tarcin ilave edilerek yogrulur. iki findik buytkliginde
parcalara ayrilarak bir cm kalinliginda oval sekil verilir.

Kofteden ceviz blUyUkligunde parcalar alinir. Islak elle yuvarlanarak isaret parmadi ile yarm
cm kalinhginda oyulur. Ortasina hazirlanan icten bir tane yerlestirilir. Agzi kapatilarak Gcgen
seklinde kapatilir. (Kdéfte ince oyulmahdir.)

Butun koftelere ayni sekil verilerek bir tepside biriktirilir.

Koéfteden ceviz buyUkligunde parcalar alinir. Islak elle yuvarlanarak isaret parmagdi ile yarim
cm kalinhdinda oyulur. Ortasina hazirlanan icten bir tane yerlestirilir. Agzi kapatilarak Ggcgen
seklinde kapatilir. (Kéfte ince oyulmalidir.)

Butun koftelere ayni sekil verilerek bir tepside biriktirili,. Mangalda 1zgara Uzerinde iki tarafi
da pembelesinceye kadar pisirilir. (Piserken sicadin etkisiyle i¢c yadi eriyerek kofteye glzel bir
lezzet verir.)

Sicak sicak servis yapllir. Pisirme islemi istenirse teflon tavada yada tost makinasi Uzerinde
yvapilabilir. Fakat ateste pisirilen makbuldr.

Geemisten Giinimiize

KILIS LEZZETLERI
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Malzemeler

750 gr az yagli koyun kiyma
1 kg kebaplik uzun patlican
3 Kuru sogan

4 Domates

3 Yesil veya kirmizi biber

1 Cay kasig karabiber

1 Tath kasigr kirmizi biber

1 Tath kasigi tuz

KILIS
3

Yapilisi

Patlicanlarin baslari kesilir. Boyuna 3 parmak eninde kopmayacak sekilde 4-5 parcaya kesilir.

Kiymanin icerisine tuz, karabiber, kirmizi biber konur, yogrulur. (Arzuya gdre kirmizi
biber konmayabilir.)

Her patlican bir sise takilir. Kopmayan vyerleri kesilerek birbirinden ayrilir. Etten
ceviz bUyukligunde parcalar alinir. Patlicanlarin arasina islak elle patlican eninde ve
boyunda et takilr.

BUtUn sisler bir patlican bir et olacak sekilde hazirlanir. (Sislerin basina ve sonuna
patlican gelmesine dikkat edilir) Mangalda kémuUr atesinde patlicanlarin icleri
yumusayincaya kadar, etler kizarincaya kadar pisirilir.

Pisen patlican kebaplari sira ile tepsiye dizilir. Domates, biber ve sodanlar ayri ayri
ortalarindan sise takilir, pisirilerek patlican kebabinin Gzerine cekilir.

Tepsinin Uzerine kapak kapatilir. 5 dakika kadar ates Uzerine tutulur. Sicak servis yapilir.

Patlican kebabi firinda da pisirilebilir. Siste hazirlanan kebap firin tepsisine dizilir. Uzerine 1 cay bardadi sivi yag
gezdirilir. 250°C firinda patlicanlar yumusayip etler kizarincaya kadar pisirilir. Firindan alinmadan 15 dakika
once 4 parcaya bolunmus domates, biber ve soganlar kebabin bosluklarina yerlestirilerek pisirilir. Makbul olan
kdmUr atesinde pisirilendir.

Geemisten Giinimiize
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Malzemeler

750 gr yagsiz kiyma

750 gr kiska sogan
(arpacik sogani)

1 Tath kasigi kirmizi biber
1 Cay kasigl karabiber
1 Tath kasigi tuz

KILIS
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seeooe KE BAB' seeooe

Yapilisi
Kiymanin icerisine tuz, karabiber, kirmizi biber konur. Bir ka¢ dakika yodrulur.

Soganlarin baslari kesilir. Kabuklari soyulmaz.
Sislere 1 bUtln sogan takilr.

Soganin yanina ceviz buyukligunde et takilarak3 parmak boyunda rulo
sekline getirilir.

Boylece her sise | sogani et olacak sekilde 4 sogan 3 et yerlestirilir. (Sislerin
basinda ve sonunda sodan olmahdir.)

Mangalda kodmur atesinde agir adir pisirilir. (Etlerin bir yUzU pistikten sonra
sarsmadan dbur taraflari cevrilmelidir.)

Sodan kebabi tepsidede hazielanabilir. Soganlar soyularak ortasindan tam kopariimadan
kesilir. Kesilen yerlere kiyma doldurulur. Tepsiye dizilir. Firinda kizarana kadar pisirilir. 1 su
bardagdl suda 1 ¢corba kasigl nar eksisi eritilerek firindan cikan sodan kebabinin Uzerinde
gezdirilir. Kapak kapatilarak kisik ateste 15-20 dakika demlendirilir. Sicak servis yapllir.

Gegmigten Ginimiize
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138




Malzemeler

4 Yumurta

1 Kahve fincani zeytinyagd!
2 Su bardagi yogurt

3 Dis sarimsak

1 Tath kasigi tuz

1 Tath kasigi nane

1 Tath kasigr kirmizi biber

Yapilisi
Zeytinyadi bir tavada isitilir. Yumurtalar kirilir.

Kisik ateste karistirmadan pisirilir. Pisince kasikla parcalanir. Bir tutam tuz
eklenir.

Sarimsak tuz ile ezilir. Yogurda karistirilir. Yogurt bir parmak derinliginde bir
servis tabagdina yayilir.

Uzerine yadda pisen yumurta vavyilir.

YUzU nane ve kirmizi biberle sUslenir.

Gegmigten Ginimiize

KILIS LEZZETLERI
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Malzemeler

2 Su bardagdi kirmizi mercimek
2 Su bardagi ince bulgur (simit)
1 Corba kasigi domates salcas!
1 Corba kasidi biber salcasi

1 Tath kasigi tuz

Yarim demet maydanoz

1 Bas sarimsak

1 Su bardagdi zeytinyadi

1 Tath kasigr kimyon

2 Kuru sogan

KILIS
4

Yapilisi
Kuru sogan ince ince kiyilir. Yarisi zeytinyaginda sarartilr.

Mercimek ayiklanir, yikanir. 4 su bardadi su ile ezilinceye kadar pisirilir.

Sicakken simitin Uzerine dékulur, karistirihr. A§zi kapatilarak simitin kabarmasi
beklenir. (10 dakika)

Maydanoz ve sarimsak ayiklanir, yikanir. ince ince dogranir.

Simit kabarinca sogan, domates salcas! biber salcasi, tuz, kimyon, sarimsak
konur. lyice yogdrulur. Soganl yag ilave edilir.

En son maydanoz eklenir. KicUk koza seklinde kdfteler yapilir. Servis tabadina
dizilir.

Tursu ve marul yapraklari ile servis yapllir.

Geemisten Giinimiize

KILIS LEZZETLERI
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Malzemeler

3 Corba kasigi sivi yag

3 Su bardagi yesil zeytin

1 Cay bardadi ceviz ici

2 Kuru sogan

1 Corba kasigi kirmizi biber
1 Cay kasig karabiber

1 Tath kasigi tuz

KILIS
4
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g YESILZEYTIN _ g .
seeooe BO R EG | seeeee

Yapilisi
Soganlar ince ince kiyilir. Soganlar zeytinyadinda sararincaya kadar
kavurmaya devam edilir.

Atesten alinir. Cekirdekleri cikarilip klUcUk kUcUk dogranmis yesil zeytin,
kiyilmis ceviz ici, tuz, kirmizi biber ve karabiber konarak karistirilir.

Hazirlanan zeytinli ic pide firinlarina gdnderilir.

Dortte bir yumak mayali ekmek hamuru ile kapall yarim daire seklinde
borekler yaptirilir.

Sicak sicak servis yapllrr.

Gegmigten Ginimiize
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Malzemeler

1 Su bardagi ddovme

1,5 kg yogurt

1 Yumurta

1 Corba kasigi un

1 Cay bardadi misirézu yadi
1 Corba kasigi nane

1 Tath kasigi tuz

KILIS
el

Yapilisi
Dovme ayiklanir, yikanir. Aksamdan Uzerini értecek kadar su ile islatilir.

Yogdurt 1 corba kasidi tuz eklenerek 3-4 saat dnceden stzuldr.

Islatiimis ddvme duduklt tencereye konur, Uzerine 8 su bardadi su eklenir.
Kapag! kapatilarak 1 saat pisirilir. SGzUImUs yogurt celik bir tencereye alinir.
Tuz, un, yumurta konarak iyice karistirilr.

Kisik ateste sUrekli karistirilarak kaynayincaya kadar pisirilir. Atesten alinir.
Yogdurdun Uzerine ddvmenin suyundan birkac kepce konarak karistirilir.
Sonra yogurt dévmenin Uzerine ilave edilir. karistirilarak bir tasim kaynatilr.

Sivi yagda nane kavrulur. Corbanin Uzerine eklenir.

Geemisten Giinimiize

KILIS LEZZETLERI
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