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SUNUS

Kadim Medeniyetimizin en énemli degerlerinden biri de Tiirk
Mutfagr’dir. Asirlara uzanan ge¢misiyle kiiltiirler harmani cograf-
yamizi yansitan Tirk Mutfagi’'ni giiniimiize aktarmak, yasatmak ve
ogrenilmesini saglamak her birimizin sorumlulugudur.
Anadolu’nun ilk Tiirk Baskenti, Kadim Sehir Iznik ev sahipligi yap-
t1g1 bircok medeniyetin eserlerini giinimiizde de yasatmaktadir.
Orta Asya’dan, Balkanlara uzanan bu kiiltiirler mozaigini bagrinda
bulunduran Iznik’te Mutfak Kiiltiiriinii de gelistirme cabasi igeri-
sindeyiz.

Yiiz yillardir gesitli cografyalardan gociip gelmis halklar bu kiil-
tirlerini de beraberinde getirmislerdir. Tiim bu kiltiirlerin mutfa-
gin1 da ortaya ¢ikararak kayit altina almak, yasatmak ve tanitmak
ancak bu tir calismalar ile miimkiindir.

[lgemizde geleneksel olarak téren, cemiyet, bayram ve diigiinle-
rimiz gibi bir¢ok 6zel gliniimiizde yapilan yemeklerimiz gerek usta
cirak iligkisi gerek biiytiklerimizden gorerek yapilmaya devam et-
mektedir. Bunlarin her birini bizzat ustalarindan veya biiyiikleri-
mizden dinleyerek, eli lezzetli kadinlarimiza yaptirarak alan aras-
tirmasiyla hazirladigimiz kaynak niteligi tasiyacak bu ¢alismanin
yararli olmasini temenni ediyor, kitabin hazirlanmasinda emegi ge-
cen herkese tesekkiir ediyorum.

Kagan Mehmet USTA
Iznik Belediye Bagkani






ONSOZ

Tarihi Bursa’dan eski déonemlere dayanan Iznik, Roma, Bizans im-
paratorluklarinin 6nemli merkezi ve Anadolu Sel¢uklular tarafindan
fethedildikten sonra yirmi iki yila yakin Anadolu Sel¢uklularin bag-
kenti olmustur. Osmanli’y1 kuran sehir, Bursa’nin can i¢cinde Canan’
Iznik, gecmisten giiniimiize kiiltiir — sanat, bilim ve inanclar1 bulustu-
ran bir dinya kenti 6zelligi gostermistir. Dogal giizellikleri, verimli
topraklari ile tarihin her dénemde yetistirilen iiriinler ve Iznik géli,
gezginlerin, tarihgilerin eserlerinde anlatilmigtir. Evliya Celebi Seya-
hatnamesinde; “Suyu gayet giizel ve tath oldugundan burada olan 76
cesit balik baska bir golde yoktur. Ozellikle bunlardan elhalinye balig,
alabaligy ve sala baligi, gayet meshurdur ki asla balik kokusu yoktur.
Gayet lezzetli ¢orbasi ve tavasi olup kolay sindirilir oldugundan giiclen-
diricidir” dedigi Iznik gélii iiriin gesitliligi, dogal iklimi ile bélgenin
mutfak kiltirina sekillendirmistir.

Iznik’in koklii tarihi, Orta Asya, Balkan ve Tiirk kiiltiirii etkilesimi
ile olusan ortak yasama kultiiri, kiltirel deneyimler zengin cesitlilige
sahip bir yemek kiiltiirii olusmasini saglamistir.

[znik mutfak kiiltiiriiniin yiiriitiiciisii durumunda olan “eli lezzetli,
mutfag iyi kadinlar, becerikli, usta as¢ilar” aracilig ile kadim Iznik ye-
mekleri, kusaklar boyu aktarilarak giiniimiize kadar gelmistir. Iznik,
bereketli ovasi, havasi, suyu, Iznik goli ve dogasma 6zgii yetisen
iirtinlerle, ustalikla pisirilen lezzetli yemeklerini kendi kiltiir sofra-
sinda bulusturmustur.

Hayatin biitiin asamalarinda var olan yemek kiiltiirii, dogumdan
olim geleneklerine kadar, bayramlar, digtinler, hidrellez kutlamalari,
yagmur duasi, koy hayirlar1 gibi 6zel giinlerde gerceklestirilen uygu-
lamalarla, somut olmayan kiiltiirel mirasimiz olan Iznik Cinisi gibi bii-
yik bir zarafetle sofralarimiz1 renklendiriyor.

[znik’in sakli kalmis lezzetlerini ortaya cikararak gelecek nesillere
aktarmak ve tanitmak amaciyla yola cikilan bu calismanin, bir yaymn
olarak taclandirilmasi ile geleneksel Iznik yemek kiiltiiriiniin yasatil-
masina 6nemli katkilarinin olacagini diisiiniiyoruz.

Zedal KONDAKCI Zeliha PESTE
Bursa 1l Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii Iznik Belediye Meclis Uyesi
Halkbilimci-Folklor Arastirmacisi Iznik Kadin Ureticiler Tarimsal

Kalkinma Kooperatifi Bagkani
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GECMISTEN GUNUMUZE
[ZNIK

[znik, Bursa’nin 86 kilometre kuzeydogusunda, Iznik Gélii'niin
dogu kiyisinda, ¢evresi Derbent Dagi, Ayvas Daglar1 ve uzantila-
riyla sinirlandirilmis son derece verimli bir ovada kurulmustur.

Evliya Celebi, Seyahatnamesinde; ... Hazreti Sam dahi seyahat
ederek bu Iznik'e geldi. Gérdii ki, bir golciik kenarmda, suyu ve ha-
vast latif bir temiz yerdir. Burayr mamur eylemis ve yetmis sene
burada oturmustur...dedigi Iznik, tarih 6éncesi caglardan itibaren
farkli kiilttirlerin kendilerine yurt edindigi, izlerini giiniimiize ka-
dar tasiyan onemli bir yerlesim bolgesi olmustur, Makedonya Krali
Biiyiik Iskender'in kumandanlarindan Antigonius Monophthalmos
tarafindan M.O. 316'da kurulan Iznik, Antigonius nedeniyle de
"Antigonia" adini almistir. Makedonya imparatoru Biiyiik Isken-
der'in mirascilari, General Antigonius ve General Lysimakhos,un
savasi sonucunda kenti yonetimi altina alan Lysimakhos, kente ka-
risinin adi Nikaia adini verdi. M.O. 293’de Bithynia Kralligi’na bag-
lanan kent, 6nemli mimari yapilarla stislenerek adina altin sikkeler
basilmis ve tarihte “Altin Sehir” unvani ile anilmistir. Iznik, Hristi-
yanlik i¢in 6nemli kararlarin alindigi I. ve VII. Ekiimenik konsillere
ev sahipligi yapmustir. M.S. 325 tarihinde 218 piskoposun katili-
miyla yapilan I. Konsil’de Hristiyanlik dinine hayat veren ve "Iznik
Yasalar1” adiyla bilinen 20 maddelik karar Senato Sarayinda alin-
mis, VIL ve son Ekiimenik Konsil 787 tarihinde Iznik Ayasofya’da
yapilmistir.

Bizans ve Selcuklu Imparatorluklarina baskentlik yapan Iznik,
1331 yilinda Orhan Gazi yonetimindeki Osmanli ordular: tarafin-
dan ele gecirildikten sonra, dénemin sanat, ticaret ve kiiltiir mer-
kezi haline getirilmistir. XIV. ylizyilin ikinci yarisinda Orhan Gazi
tarafindan yaptirilan Orhangazi Medresesinde Davud-u Kayseri,
Ebul Fadil Musa, Esrefoglu Abdullah Rumi, Kara Hoca gibi muta-
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savviflarm ders vermesi ile Iznik bu dénemde "Ulema Yuvas1" ola-
rak adlandirilmistir.

Farkli kiiltiirleri, medeniyetleri bulusturan Iznik, 14 - 16. yiiz-
yillarda, Roma, Bizans, Selguklu ve Osmanli sanati'nin 6zelliklerini
yansitan “Iznik Cinisi” ile diinya sanat tarihinde adindan soz ettir-
mistir. 17. yilizyilda Iznik’i ziyaret eden Evliya Celebi Seyahatname-
sinde; Ciniden kaseleri, tabaklari ve ibrikleri meshurdur. Osmanogul-
lar1 iilkesinde ne kadar nakisl ¢inili imaret var ise bu Iznik sehrinde
islendiginden Cin-i Magin-i Rum derler. Sihirli bukalemun nakisl
kasiler (¢iniler) islenir ki anlatilmasinda dil yetersiz kalir” dedigi 1z-
nik ¢inisi, geleneksel desenleri, renkleri ile gegmisten giintimiize
evlerimizi ve mimari eserleri siislemektedir.

Stratejik konumu nedeniyle Kurtulus savas: yillarinda iki kere
isgal edilen Iznik, milli miicadeleye yon veren énemli olaylarin ne-
ticesinde 28 Kasim 1920 tarihinde diisman isgalinden kurtulmustur.



BEREKETLI IZNIK
TOPRAKLARINDA YETISEN
URUNLER

Marmara bolgesinin giineydogusunda iliman iklimi, tarim ve
hayvanciliga uygun genis bereketli topraklari, Iznik Golii ile balik
ve zengin yiyecek iiriin cesitliligine sahip olan Iznik, Antik Cagdan
giniimiize tarihgilerin, seyyahlarin ve sanatcilarin eserlerine ve hi-
kayelere konu olmustur. Nikaia'nin bilinen en eski ad1 Yunanca’da
“sarmasig1 bol, bagi bol” anlamina gelen Helikore’dir (Merkelbach
1985: 1-3; Sahin 1987: 1). Imparator Diokletianus déneminde yasa-
mis Nikaiali aziz Neophythos’un hayat hikayesini anlatan, Bizans
devrinde kaleme alinmis, ancak yazari belli olamayan bir kaynakta,
Nikaia cevresinin verimliliginden bahsedilirken, kent ¢evresindeki
salkim salkim iiziim baglari, gélden elde edilen triinlerin bollugu-
nun yani sira, kent cevresinde “zeytin yiiklii agaglardan” da bahse-
dilmektedir (S. Sahin 1987: 49, dipnot 1) Bursa’nin fethinde sonra
Bursa ve Iznik gehirlerini ziyaret eden Ibn-i Batuta Iznik’de kirk
gin kalmis ve Seyahatnamesinde ; “..Sehir icinde bahgeler tarlalar
evler var, her insanin evi tarlasi ve bahgesi toplu halde yanyana. Suyu
da hemen yakininda olan kuyulardan geliyor. Bu sehirde meyvenin
her tiirliisii ve ceviz bol bulunur, kestane gayet bol ve ucuz. Onlar
Kestaneyi “n” harfiyle telaffuz ediyorlar, (: Araplar gibi “kastal” de-
miyorlar. Cevize ‘de “k” harfiyle “koz” diyorlar (:Araplar gibi coz ya-
hut cevz demiyorlar) Oradaki bekar tiziimiiniin benzerini baska yerde
gormedim, kocaman ve ¢ok tatl! Rengi acik kabugu ince. Bir iiziim
tanesinin tek cekirdegi var” sdzleriyle zamanin Iznik sehrinde yeti-
sen Uriinleri ve sosyal yasami tanimlamistir.

Tarihgilerin yazilarinda ve gezginlerin seyahatnamelerinde ad1
gecen, lezzetli seftalisi, iri kestaneleri, armudu, kokulu iztimi, zey-
tin ve zeytinyag1 gibi tarmm {iriinleri ile birlikte, giiniimiizde {znik
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dogas ve iklimi ile uyumlu farkli meyve ve sebze cesitlerinin tari-
minin yapilmaya baslanmasinin kent ekonomisine 6énemli katkilar
olmaktadir.

[znik’de yetistirilen tarmmi yapilan iiriinler disinda dogasinda
kendiliginden yetisen ve ytzyillardir kusaktan kusaga bilgi ve de-
neyimlerle aktarilan ot ve mantar kiiltiiriiniin, Iznik beslenme kiil-
tirid icinde onemli bir yeri vardir. Genellikle kadinlar tarafindan
zamaninda ve yetistigi yerlerden toplanarak Carsamba giinleri ku-
rulan Pazar yerinde satilmaktadir. Yenebilir yabani otlar ve mantar
cesitleri, genellikle zeytinyag1 ve sogan ile birlikte kavrularak, yu-
murtali veya diger otlarla birlikte pisirilerek (mancar) ana yemek
veya ara 0giinlerde sofralarin sevilen sifali lezzetleridir. Zengin bir
biyocesitlilige sahip olan Iznik dogasinda ¢ok sayida mantar cesgit-
leri, pisirilerek veya ¢ig olarak yenebilen otlar, baharatlar ve halk
hekimliginde hastaliklari iyilestirmek veya 6nlemek i¢in sifali otlar
yetismektedir. Mantarlardan, kavak mantari, s6giit mantari, pala-
mut mantari, geyik mantari, cincile, malkadin, melki, kanlica, kuzu
gobegi, genellikle bahar aylarindan itibaren; Semizotu, Gelincik,
Balikotu, Bagla Otu, Kugskonmaz Otu, Kaldirak/Kaldirik Otu, Har-
dal otu, Hindiba Otu, 1sirgan, kuzu kulagi labada, seker otu, gelin
yanagl, Mor gobek, Yabani Pirasa, yabani sarimsak/Karga Pirasa
otlari, halk hekimliginde veya cay olarak; papatya, kekik (kara ke-
kik) sar1 kantaron, Nane, adacay1 vb otlar toplanmaktadir. Sar1 kan-
taron otu; ilkbahar aylarinda toplanarak zeytinyaginda bir siire
bekletildikten sonra yara ve yaniklari iyilestirmek i¢in, mide rahat-
sizliklarinda veya kurutularak ¢ay olarak icilmektedir.



Ekilen Tarim Alanlan ve Uretim Miktan*

Uriin ¢esidi Ekilen alan (da) Uretim (ton)
ZEYTIN 78.000 37.050
UzOm 7.500 22.500
SEFTALI 7.000 17.100
NEKTARIN 12.500 19.900
ERIK 8.000 9.245
ARMUT 1.600 4.648
KiRAZ 5.600 4.530
Kivi 1.850 2.675
ELMA (Starking) 1.400 4.165
CEviz 8.500 3.146
Uriin gesidi Ekilen alan (da) Uretim (ton)

DOMATES 10.000 85.000
KABAK 4.000 20.000
FASULYE 6.000 10.800
BARBUNYA FASULYE (Taze) 1.200 1.080
LAHANA (Briiksel) 500 1.250
LAHANA (Beyaz) 300 1.500
BROKOLI 850 1.700
KARNABAHAR 300 900
MARUL 405 717
PATLICAN 250 750

Uriin gesidi Ekilen alan (da) Uretim (ton)
ARPA 553 129
BUGDAY 900 400
FiG 650 975
MISIR (Dane) 122 39
MISIR (Silajlik) 330 1.320
AYCICEGI 102 22

(*) 2021 yil1 Iznik flge Tarim Miidiirliigii verileri.



Yaban Mersini

Nektarin




l[znik Domatesi



Siyah Incir

Bagla Otu, ilkbahar aylarinda toplanarak kavurmasi yapilmaktadir.




Kuskonmaz Otu/ilkbahar aylarinda toplanarak zeytinyagi ile kavurmasi, salatasr ve
yumurtalisi pisirilmektedir.

Kaldirak Otu/kavurmasi, yumurtalisi, tursusu yapilmaktadir.




Gelincik Otu/bahar aylarinda toplanarak ot koftesi, ot kavurmasi yemeklerinde
kullanimaktadir.

Balik Otu/ Kavurmasi yapilmaktadir.




Briiksel Lahanasi/salatasi ve yemegi yapilmaktadir.

Sari Kantaron Otu/ilkbahar aylarinda giceklerini agmaya basladiginda top-
landiktan sonra zeytinyaginda bekletilerek halk hekimligi yontemlerinde
kullanilmaktadir. Ayrica ¢ay olarak demlenerek igilir.




Kudret Nari zeytinyaginda bekletildikten sonra halk hekimligi yontemlerinde
kullanimaktadir.

Isirgan; Corba, kavurma baska otlarla(manca) birlikte pisirilmektedir.




[znik Fasulyesi

Kekik Toplayicisi



Sarimsak

Malkadin Mantar




Beyaz Lahana/Kelem

Enginar







COGRAFI ISARETLI
MUSKULE UZUMU

Lezzetini ve kokusunu Iznik’in havasindan, suyundan ve Iznik
Goliinden alan Iznik Miigkiile Uziimii’niin Cografi isaret bagvurusu
Iznik Belediyesi tarafindan 2020 yilinda yapilmis, 2021 yilinda Cog-
rafi isaret tiiriit “Mense Ad1” olarak tescil edilmistir. Taneleri ¢ok iri
ve sekli hafif eliptik, kalin kabuklu, puslu, seffaf ve sar1 yesil renkli
olan Iznik Miiskiile Uziimii’niin hasada yakin, tanelerin giines gé-
ren tarafi kizarir. Iznik Miiskiile Uziimii; cografi sinirin ekolojik du-
rumu, iklimi, denize olan yakinligi, yaklasik 1000 m’lik rakimu,
arazi ve toprak yapisiin etkisi ile taneleri sert, sulu ve hafif eliptik
karakteristik 6zelligini alir. Iznik Miigkiile Uziimii diger sofralik
iiziim cesitlerinden 3 - 4 hafta sonra olgunlastig1 i¢in, hasat yapi-
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Uziim Desenli Isleme

lana kadar dalinda kalir, toplandiktan sonra uzun siire tazeligini
korur. Iznik mutfag1 ve yerel lezzetlerinin marka iiriinlerinden olan
Miigkiile tiziimii, hasat yapildiktan sonra meyve olarak tiiketilmesi
disinda sira ve pekmez yapilarak da tiiketilmektedir. Miskiile tizii-
miiniin sadece Iznik halki i¢in degil, dogada yasayan kuslar icin de
onemini anlatan, geleneksel kiiltiir icine yerlesmis halk deyimle-
rinden “sirayi icerim leylegi gecerim” s6zi, leylekler gog ettikten
sonra, go¢ yolculuguna ¢ikmak i¢in, Miskiile iiztimiiniin olgunlag-
masini bekleyen kirlangiclar i¢in sdylenmektedir.



IZNIK ZEYTINI VE
ZEYTINYAGI

17. yuzyilda Bursa’y1 bircok kez ziyaret eden Evliya Celebi Se-
yahatnamesinde Iznik Ilcesinden “Ve sevahil sehri olmak ile limon
ve turung ve nar ve zeytun, incir ve servi ve ¢inar ve giilnari ¢coktur’
diye bahsettigi zeytin, antik ¢cagdan giiniimiize kadar Iznik golii ve
cevresinde geleneksel olarak yetistirilmektedir. Bolgede 200 - 700
yas araliginda olan zeytin agac¢lariin varligi burada zeytin tarimi-
nin uzun yulardir yapildigimi gostermektedir.

Bolgenin iklimi, topragi ve havasi ile biitiinlesmis, kendiliginden
yetisen “deli zeytin”, “delice (yabani zeytin, goral)” olarak bilinen
zeytin ¢esitleri, tilkemizde zeytinciligin ilk resmi temellerinin atil-
dig1 1929 - 1959 yillarinda “Tarimda Tedrisat-1 Islah Kanunu® ile
zeytinin kultiir bitkisi olarak dikilmesi ve yeni zeytin alanlar1 aci-
larak, yabani zeytin agaclarinin asilanmasi calismalari ile Iznik
Golu ve cevresinde ticari olarak zeytincilik faaliyetleri baslatilmis-
tir. Gintiimuizde “Gemlik zeytini”, “Trilye Zeytini” ve “Celebi” ad1
verilen zeytin agaclarinda zeytin yetistirilmektedir. Gegmis zaman-
lardan bu yana zeytin tarimi, agacinin dikilmesi, hasat zaman ge-
leneksel olarak, dalindan toplama, silkme, siyirma ve dip zeytini
icin zeytin agaglarinin altina bez serme gibi toplama yontemleri gii-
niimiizde kullanilan yéntemlerdir. Iklim 6zelliklerine gore Ekim-
Kasim aylarinda baglayan zeytin hasad1 Mart ayina kadar stirdiiriil-
mektedir. Zeytin hasadinin bereketli olmasi i¢in zeytin toplamaya
baglamadan 6nce zeytinlik sahibi tarafindan: “Bismillahirahmanir-
rahim, isim ileri seytan geri/benim elim degil Fatma anamizin eli ol-
sun” diye dua edilir. Zeytin hasadi bittikten sonra zeytinlik sahibi,
zeytini olmayan ihtiyag sahiplerine “Bagsak” ad1 verilen geleneksel
paylagim yontemi ile zeytinligini acar. “Zeytinin zekat1 verilir”
inanci ile ihtiyaci olan zeytin agaglarinda kalan veya yere diisen
zeytinlerden toplar. Zeytin satildiktan sonra kazanilan ilk zeytin
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parasi ile seker ve lokum alinir, “agzimizin tad1 bozulmasin” de-
nir, yoksullar sevindirilir, cocuklara harc¢lik verilir, hayir yapilir.
Zeytin toplandiktan sonra, sele zeytini, salamura gibi yontemlerle
tuzla bulusturularak zaman ve sabur ile kahvaltilarin en 6nemli yi-
yecegi veya yaghanelerde diinyanin en saglikli meyve suyu zeytin-
yagi olarak Iznik mutfagmin simge lezzetine déniistiiriiliir.

Marmarabirlik verilerine gére, Iznik havzasinda 79 bin dekar
alanda 1.800.00 adet zeytin agaci bulunmaktadir. Uygun iklim ve
cografi kogullar nedeniyle tarihin her déneminde zeytin tariminin
yapildig1 bolgede, zeytin agaclarinin %10’u 100 yasinda, %70’i 50-
60 yasinda, %20’si 50-60 yasin altindadir. Yillik ortalama zeytin re-
koltesi 40 bin ton olarak belirtilmistir.

Iznik dogasina ve iklimine uygun olarak yetistirilen bélge icin
onemli temel gecim kaynagi olan zeytin ve zeytinyagi, geleneksel
mutfakta yemek hazirliklarinda yaygin olarak kullanilmasinin ya-
ninda, gecmiste oldugu gibi gliniimiizde, agacindan yakacak odun,
mobilya, yapraklarindan hayvan yiyecegi, cay, meyvesinden sofra-
lik zeytin, zeytinyagi, ekmegine katik, hastaliklarin sifasi, giizellik
ve genglik kaynagi, zeytinyaglh sabun, prinadan arta kalan kiispesi
yakacak ve tarlada giibre olarak kullanilmaktadir. Iznik halk kiil-
tiri icinde hayatin her alaninda kendisine yer bulmus olan zeytin
ve zeytinyagy, yuzlerce yillik bilge, “zeytin yiiklii agaglari” ile bol-
genin somut olmayan kiiltiirel mirasidir.







Golliice/lznik




Zeytin ve zeytinyagi saklamak icin kullamilan figi ve [znikli Ficici [smail Usta




lznik Zeytini ve Zeytinyagi



[ZNIK GOLU BALIKLARI

Iznik Gélii, 298 km2’lik yiizol¢iimii ile Marmara Bélgesi’nin en
buytk, Tiirkiye'nin ise besinci bityiik dogal tektonik tatli su golii-
diir. Antik Cagda Ascania Limne adi ile bilinen Iznik Gélii, Home-
ros un Ilyada Destani’nda ad1 ge¢mektedir.

Evliya Celebi Seyahatnamesinde izlenimlerini; “Iznik Gélii niin
vasiflart kalenin bati kismindadir. Batidan Gemlik kasabast korfe-
zine bir ayagi akar. Cevresinde kirk bes parca bag ve bahgeli, camili,
hamaml, ¢arsili kéyler vardir. Gol i¢inde otuz adet balik avlayan ka-
yik bulunur. En fazla derinligi yirmi kulagtir. Goliin dort tarafini bir
kimse atla bir giinde dolasir. Suyu gayet giizel oldugundan yetmis
tiirlii balik yetisir. Bunlardan [lhaniye, Ege ve sala baliklart meshur-
dur. Hi¢ kokular1 yoktur. Gayet giizel ¢corba ve tavalari olup kolay
hazmedilir. Ayni zamanda ¢ok besleyicidirler. Balik¢ilar avladiklar
baliklar1 Yenisehir’e, Gemlik’e ve Pazarkéyii’ne gotiiriip satarlar.
Sehrin halki ¢camagirlarini gol suyunda yikarlar. Hi¢ sabun siirme-
dikleri halde yine bembeyaz olur. Bu gélde bir ati yedi giin yikasalar
ve suyundan igirseler eti ve yagi semiz olur. Bu golde bulunan pullu
balik gayet lezzetli olur. Ama tepesinde iki sivri kemik olur ki onu
kirmak lazimdir. O kemikler ¢ikarilmadan pisirilirse baligin eti yem-
yesil olur. Yine bu kemigi diger diri bir baliga saplasalar viicudu
mahvolur. Bunun i¢in bu gélde bulunan diger baliklar kemikli balik-
tan korkarlar.” seklinde 15. yy’da Iznik Géliinii ve Iznik kent yasa-
min1 anlatmaktadir.

1990 yilinda sit alani ilan edilen Iznik Gélii'niin cevresi tarim
alanlar1 ve zeytinliklerle ¢evrilidir. Golde; karabatak, tepeli kutan,
kiiciik balaban, gece balikgili, alaca balikgil, celtikei, erguvan balik-
cil, angit, macar 6rdegi, yilan kartali ve marti tiirii kuglar, balik tiir-
lerinden; yayin - sazan - inci baligi(akbalik), tath su yilan, ilik ba-
11g1, tath su levregi, kizil kanat, egrez, aynali sazan — sar1 balik, tath
su kefali, kepekleme - gordek baligi, kadife - kaya balig1- giimiis,
tikence - Israil sazani -ufak balik, bir 1stakoz tiirii olan kerevit ce-
sitleri bulunmaktadir.
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Iznik ve Orhangazi Ilcelerinde kurulan balik kooperatifleri tara-
findan Iznik Géliinde belirlenen bélgeler icinde balik avcilig yapil-
maktadir. Iznik golii 85 metre derinligi ile gecmiste oldugu gibi gii-
nimiizde balik¢ilik icin uygun kosullar sagladigindan geleneksel
balik¢ilik yontemleri gelismistir. Gol balik¢iliginda “irip” veya “ter-
lakoz” ad1 verilen, balik aglar1 kullanilmaktadir. Geleneksel gl ba-
lik¢ihiginda siirdiriilen; “Balik tutmadan énce bugday basaklari gole
atilarak “yemleme” yapilmasi, gol calkantili oldugunda, bulutlar ka-
bardiginda, “riizgar patlar”, “hava patlar” denir, baliga ¢ikilmaz, Ba-
liga ¢ikmadan once bereketli olmast icin “ettehiyatii” duasi okunur’.
gibi balik avlama sekilleri, hava tahminleri ve ritiieller giniimiizde
ylritiilen uygulanmalardir.

Golde, yosun ve bitki tiirleri'nin zenginligi, gél suyunun oksije-
ninin azalmasini 6nleyerek, baliklarin ve diger canl tiirlerinin de
beslenmesini saglamaktadir. Iznik goliinden gegmisten giiniimiize
tarimsal sulama ve balik¢ilik yaninda, goliin sodali suyu ¢amasir ve
bulasik yikamada, dus almakta, yemek ve cay yapiminda, viicuttaki
yara bere, sivilcelerin tedavisinde, icilerek mide hazimsizliklarinin
giderilmesi i¢in kullanilmistur.

Iznik Gélii yaz mevsiminde denize girilen plajlari, yelken, kano
gibi su sporlarinin yapildig: sahilleri ile gecmiste oldugu gibi giinii-
miizde sosyal — kiiltiirel bir alan olma 6zelligini siirdirmektedir.

[znik mutfaginda gél baliklarindan; gorba, pilav, dolma, 1zgara,
kizartma, yahni, sote, tursu, kofte(havyar), salata vb. mevsimine
gore hazirlanan yemekler geleneksel Iznik yemek kiiltiiriinde sof-
ralardaki yerini almistir.



Akbalik




Sarr Balik

Kerevit




[ZNIK
LEZZETLERI



Niliifer Hatun [mareti



CORBALAR



Balik Corbasi

-500 gr Ayiklanmis Sazan Balig1
-1 Dis Sarimsak

-2 Adet Sogan

-Yarim Demet Maydanoz

-1 Tatli Kag1g1 Nane

-1 Corba Kagig1 Un

-1 Tath Kagig1 Tuz

-2 Corba Kagik Zeytinyag1

-1 Kagik Domates Salgasi

- 1 Adet Limon

YAPILISI

Temizlenmis sazan balig1 bir tencerede sarimsak, ayiklanmis ve
dort parcaya boliinmiis sogan, maydanoz ve yarim limon suyu le
kaynatilir. Hazirlanan balik suyu soguduktan sonra malzemelerle
birlikte kevgirden gegirilir. Bagka bir tencerede yag ve ince kiyilmig
sogan kavrulurken un, salca ve balik suyu ilave edilerek kayna-
maya birakilir. Corba kaynamaya baslayinca nane, tuz ve ayiklan-
mis balik etleri ilave edilir. Bu sekilde bir siire daha kaynatildiktan
sonra ocaktan alinir. Maydanoz ve limon suyu ile servis yapilir.




Misir Unu Corbasi

-3 Yemek Kagig1 Misir Unu

-2 Yemek Kagig1 Tereyag1

-1 Adet Patates

-1 Adet Kuru Sogan

-2 Dig Sarimsak

-Toz Kirmizi Biber, Karabiber, Tuz
-2 Corba Kag1g1 Zeytinyag1

-1 Litre Su

YAPILISI

Tereyag1 tencerede eritilir, izerine misir unu ilave edilerek kisik
ateste kavrulur, icine kuru sogan, sarimsak ve patates dogranir, 1lik
su ilave edilerek kaynamaya birakilir. Patatesler pisince tuz ve ka-
rabiber eklenir, corbanin daha akigskan olmasini saglamak i¢in blen-
derden gegirilir, zeytinyag1 ve kirmizi toz biber bir kabin i¢ine ali-
narak ocakta kavrulduktan sonra, corbanin iizerine dokiilerek sicak
olarak servis yapilr.




Dede Corbasi

-1 Adet Orta Boy Biitiin Tavuk

-1 Su Bardag1 Kare Seklinde Kesilmis Eriste
-2 Corba Kagig1 Un

-1 Adet Kuru Sogan

-1 Cay Kas1g1 Toz Kirmizi Biber

-1 Cay Bardag1 Zeytinyag:

-100 gr Tereyag:

-Tuz, Karabiber, Taze Nane, Maydanoz

YAPILISI

Tencerede 1 litre suya 1 tath kasig1 tuz atilarak tavuk haglanir, has-
lanan tavuk sudan cikarilarak ayr1 bir kabin igine alinir, tencerede
bulunan tavuk suyuna eriste ve un dokiilerek, kisik ateste pismeye
birakilir. Tavada tereyag: eritilir, iizerine zeytinyag1 ve kiip sek-
linde dogranmis sogan ilave edilerek kavrulur, toz kirmizi biber ve
karabiberi atildiktan sonra ¢orbaya ilave edilir. Tavuk elle kigitk
pargalara ayrilir “didilir”, dogranmis taze nane ve maydanoz ile
corbaya ilave edilir. Eristeler pisince ocaktan alinarak sicak olarak
servis yapilir.

*Hidrellez’de, koy hayirlar1 gibi topluca yemek yenen térenlerde, koy halki-

nin katkilariyla olusturulan malzemelerle birlik, beraberlik, bereket, siikiir ve
sifa getirmesi niyetiyle dede corbasi pisirilmektedir.




Bakla Yemegi/Corbasi

-500 Gr Bakla

-2 Yemek kagig1 Un

-2 yemek Kasig1 Salca

-1 Kase Yogurt

-1 Su Bardag1 Zeytinyag1
-3 Dis Sarimsak
-Pulbiber, Karabiber, Tuz

YAPILISI

Baklalar kiigtik parcalar halinde dogranir, tencerede zeytinyag ile
yumusayincaya kadar kavrulur, bagka bir kabin i¢inde zeytinyagi
ile un kisik ategte “un kokusu gelinceye kadar” kavrulur, tencere-
nin alt1 kapatilarak kavrulmus unun iizerine yarim su bardagi su
dokiilerek topaklanmasini 6nlemek icin karistirilir, salca, karabi-
ber, pul biber, un karigimina ilave edildikten sonra kavrulmus olan
baklalarin tizerine dokiiliir. Bakla corbasina 1 It sicak su ilave edi-
lerek kisik ateste 15-20 dk pisirilir. Ocaktan almak tizere tuz ilave
edilir. Sarimsaklar ayiklanarak ezilir, yogurdun igine katilir, corba
servis edilirken icine sarimsakli yogurt dokilir, iyice karigtirilarak
servis edilir.




Ebegiimeci Corbasi

-1 Bag Ebegtimeci

-1 Su Bardag Siit

-2 Su Bardag1 Su

-1 Adet Sogan

-Tuz, Karabiber, Nane, Kirmizi Toz Biber
-2 Corba Kagig1 Un

-1 Cay Bardag1 Zeytinyag:

YAPILISI

Sogan, ayiklanarak kiip seklinde dogranir, soganlara un ve zeytin-
yag1 ilave edilerek tencerede kavrulur, iizerine ince dogranmis ebe-
gimeci otlari ilave edilir, kavrulmug un kokusu gelinceye kadar pi-
sirilir, tizerine 1 bardak soguk siit, tuz ve karabiber ilave edilerek
kisik ateste kaynamaya birakilir. Biitin malzemeleri pismis olan
corba blender ile daha piirtizsiiz ve akigkan hale getirilir. Kiigiik bir
kabin icinde zeytinyagi, nane ve kirmizi toz biber ocakta 1sitilarak
corbanin tizerine dokilir, sicak olarak servis yapilir.




Kofteli Corba (Esrefoglu Rumi®)

-1 Kilo Dana Kiyma (3/1 Koyun)

-1 Kilo Piring

-2 Corba Kagig1 Tereyag1

-2 Corba Kagig1 Salga

-1 Demet Maydanoz

-Karabiber, Nane(kuru veya taze), Tuz

YAPILISI
Koftenin hamuru icin, tuz, karabiber, kiyma birlikte iyice yogrulur,
hamurdan findik biytkligiinde minik kéfteler yapilir. Tencerede
bir miktar su kaynadiktan sonra kofteler ilave edilerek kisik ateste
pismeye birakilir, kofteler pistikge suyun tizerine ¢ikan “kef” adi
verilen kopiik kasik ile alinir. Bagka bir tencerede piringler kisik
ateste pisirilir, tereyag1 ayr1 bir kabin icinde eritilir, sal¢a ilave edi-
lerek karigtirilir, piringlerin pistigi tencereye dokiiliir, kofteler pi-
since suyu ile birlikte pirin¢lerin oldugu tencereye alinarak kayna-
maya birakilir. Maydanoz ve nane ¢ok ince dogranarak ¢orbaya
ilave edilir, sicak olarak servis yapilir.

Bursa Esrefileri’'nin Kofteli Corba Ananesi

Guniimuzde Bursa’da kendi adi ile anilan mahallede, cami ve tiir-
besinin de bulundugu, Abdal Mehmet, sohbet halkasinda bulunan
Abdullah Efendi’ye “Danismend bize kofteli corba getir” der. He-




niiz medresede Danismed olan Abdullah Efendi carsida ¢orbanin
koftelisini bulamayinca, bir kabin icinde bulabildigi ¢orbay1 Abdal
Mehmed’in huzuruna getirir. Abdal Mehmed ¢orbay: karistirip
icinde kofteleri bulamayinca, “Danismend kandediir bunun koftesi”
diye sorar. Abdullah Efendi, bugiin bulamadig: itizar edip yarin tek-
rar arayacagi Ozriinii beyan ettiginde Hz. Abdal yerde bulunan ca-
mur parcalarini kiigiik kofteler seklinde yuvarlayarak ¢orbanin
icine atarak Esrefzade’ye yemesini teklif eder. Bila-itiraz, tevekkiil
ve itimatla cimbiisledigini goriince “ya sen olmayip da kim olacak”
seklinde manidar bir beyanda bulunur. Bera-i irsad Hz. Emir’e gon-
derir. Zamanin kutbu ve Esrefzadesi olacak kabiliyetteki Abdullah
Efendi’yi Hz. Emir k.s., Ankara’da seyr-i stiliku i¢in Hac1 Bayram
Veli Hazretlerine gonderir. Hz. Esrefzade’nin Hz. Emir’e intisab ve
ziyaret siinnetini itiyat edinen basta Kadiriler, Esrefiler olmak tizre
diger turuk-u aliyye mensuplari, Esrefzade’ye nasib olan bu ilahi
feyzden nasibdar olabilmeleri arzusuyla her sene ale’s-seher ustl
ve erkaniyla, kofteli corba ciimbiisleyip topluca alay halinde Hz.
Emir ziyaretlerini bityiik bir anane halinde siirdiiregelmiglerdir. Bu
kofteli c¢orba ananesi Bursa’da Esrefiyye’den Numaniye
Dergah’inda ve Iznik’de Hz. Esrefzdde huzurunda tekrar edilmek-
tedir. [laveten 1922 senesi Kurban Bayrami’ni miiteakip yiiz sene
aradan sonra ilk olarak Hz. Emir huzurunda tekrar edilebilmistir.
Mehmet Safitiddin Erhan







Siitli Isirgan Corbasi

-1 Bag Isirgan

- 500 ml Sit

-4 Dig Sarimsak

-1 Adet Sogan

-1 Cay Bardagi Misir Unu

-1 Cay Bardag1 Zeytinyag:

-Tuz, Kirmiz1 Toz Biber, Karabiber

YAPILISI

Isirganlar ayiklanarak dogranir, tencerenin igine alinarak iizerini
gececek kadar su ile yumusayincaya kadar haslanir, 1sirganlarin
haglama suyu dokiilmeden dograyict ile parcalanir, siit ve misir unu
karistirilarak corbaya dokiilerek kisik ateste pismeye birakilir. Ayri
bir kabin i¢ine sogan ve sarimsaklar rendelenir, zeytinyag ile kav-
rulur, kirmizi toz biber, tuz ve karabiberi ilave edildikten sonra ha-
zirlanan karisim ¢orbaya dokilir. Corbanin iyice 6ziimsemesi igin
kisik ateste pismeye birakilir, sicak olarak servis yapilir.




Tarhana Corbasi

-3 Kilo Sogan

-3 Kilo Domates

-2 Kilo Kapya Biber

-500 gr Domates Salcasi

-500 gr Biber Salcas1

-1,5 kg. Yogurt

-2 Yemek Kasigi; Kekik, Nane, Tane Karabiber
-5 kg Un

-Eksi Maya veya 1 su Bardagi Tarhana
-Zeytinyag1

YAPILISI

Biiytik bir tencerenin i¢ine ayiklanmig dort parcaya ayrilmis sogan-
lar, biber ve en st kisma kabuklar1 soyulmus domatesler yerlesti-
rilerek iizerini ge¢meyecek kadar su ile kaynamaya birakilir. Bir
tilbendin icine kekik, nane ve tane karabiber alinarak ¢ikin (bohca)
seklinde baglanir, bu sekilde kaynayan sebzelerin icine atilir. Seb-
zeler pisince icindeki baharat kesesi alinarak blender yardimu ile
sebzeler parcalanarak akiskan bir kivama getirilir. Sebze karisimi
soguyunca icine yogurt, domates ve biber sal¢asi, mayalanmasi i¢in
eksi maya veya 1-2 giin 6nce 1slatilmig 1 su bardag: tarhana ve un
ile hamur kivamina getirilerek yogrulur. Dokuz giin tarhananin ek-




simesi i¢in Uizeri temiz bir bezle ortiilerek bekletilir. Geleneksel ola-
rak aktarilan tarifler uygulanarak hazirlanan tarhananin bekletil-
mesi; 3 giinde acir, 3 giinde eksir, 3 giinde tatlanir, seklinde tanim-
lanmaktadir. Dokuz giiniin sonunda tarhana hamuru yeniden yog-
rularak, ceviz biytikligiinde koparilan hamurlar, avug i¢i biyiik-
ligiinde agilir, temiz carsaflara serilir, birkag giin siiresince tarha-
nalar altiist edilerek kurumas: saglanir. Tarhanalar kuruduktan
sonra gecmis zamanlarda kalbur, giintimiizde kevgirlerden geciri-
lerek ufalanmasi saglanir. (Giiniimiizde daha ¢ok parcalayici aletler
kullanilmaktadir.) Ufalanmig tarhanalar carsaflara serilerek gol-
gede kurutulur, tamamen kuruduktan sonra bez torbalarda kig icin
saklanmaktadir.

Tarhana Corbas pisirilecegi zaman; 3 kasik tarhana bir keseni-
nin i¢inde soguk su ile 30 dk 1slatilarak yumusamasi saglanir. Salca
ve zeytinyag1 kavrulur, izerine 4 bardak soguk su ve tarhana ilave
edilerek kisik ateste kaynayincaya kadar karistirilarak pisirilir.

* Iznik mutfak kiltiiriinde tarhananin énemli bir yeri vardir, sabah kahvaltisi
basta olmak tizere, giiniin ilk yemegi olarak, tarlaya, bahceye gitmeden 6nce
tarhana corbasi i¢ilmektedir. Ramazan’da iftarda ve sahur sofralarinda tar-
hana corbasi tok tutmasi ve besleyici 6zelliginden dolay1 6zel olarak hazir-
lanmaktadir. Tarhana ¢orbas: pisirildigi zaman yaninda genellikle soyulmus
ve dort pargaya ayrildiktan sonra tuz ve zeytinyag: ile karigtirllarak firinda
pisirilen patatesler yenmektedir.



Eksili Corba

-1 Adet Sogan

-1 Cay Bardag1 Zeytinyag:

-1 Corba Kagig1 Domates ve Biber Salgasi
-1 Cay Kasig1 Toz Kirmizi Biber

-2 Corba Kasik Sirke

-1 Lt su

-Kuru veya Yas Nane

Hamuru Icin;

-1 Adet Yumurta -1 Su Bardagi Un
-% Su Bardagi Su -Tuz
YAPILISI

Yumurta, un, su ve tuz ile hamur yogrulur, elle hamurdan yaklagik
5 mm ¢apinda uzun seritler yapilir, seritler bicak ile 5 mm kalinli-
ginda kesilerek tepsiye alinir, hamurlarin yapigsmamasi icin iizerine
un serpilir. Tencerede kiip seklinde dogranmis sogan ve zeytinyagi
kavrulur, soganlar kavrulduktan sonra salca ve kirmizi toz biber
ilave edilerek birka¢ dakika daha birlikte pismeleri saglanir, cor-
baya sirke ve su ilave edilerek kaynamaya birakilir. Su kaynadiktan
sonra kesilmis olan hamurlar karigimin i¢ine doékiiliir, hamurlar pi-
since ¢orbanin iizerine ince dogranmig yas nane veya kuru nane
dokiiliir, sicak olarak servis yapilir.




Kelle Paca Corbasi

- 1 Kilo kelle Eti(Pigirilmis ve Ayiklanmig
-1 Yemek Kagig1 Tereyag1

-% Cay Bardag1 Zeytinyag1

-1 Su Bardagi Un

-1 Tath Kagig1 Tuz

-2 Yumurtanin Sarisi

-2 Kasik Yogurt

-1,5 Litre Su

-Yarim Limon Suyu

-2 dis sarimsak

YAPILISI

Tereyag1 ve zeytinyagi ile un tencerede kisik ateste pembelesinceye
kadar kavrulur, ¢irpma teli ile 1lik su yavasca karistirilarak dokiiliir,
kaynamaya birakilir. Ayri bir kabin i¢cinde yumurta yogurt ve li-
mon suyu karigtirilarak ¢irpilir, ocakta kaynayan sudan birkac ka-
sik ilave edilerek terbiyesi hazirlanir. Terbiye yavasca ocakta kay-
nayan karisima ilave edilir, istege gore corbaya kemik suyu da ek-
lenebilir. Tuzu ilave edildikten sonra kaynamaya birakilir. Ayiklan-
mis ve pisirilmis kelle etleri corbaya dokilir, kisik ateste pisirilir.
2 dis sarimsak ezilerek sirkeye katilir, karistirilarak servis sirasinda

corbanin iizerine dokiliir.



ET VE BALIK YEMEKLERI



Dikilitas/Bestas/Obelisk



Yayin Tava

-Yayin Balig1

-Yumurta

-Misir Unu/ Bugday Unu
-Tuz

-Zeytinyag1

YAPILISI

Yayin balig1 ayiklanip temizlendikten sonra fileto seklinde kesilir,
avug i¢i buytkliigiinde pargalara ayrilarak, 6nce misir unu, bugday
unu, tuz karisimina sonra yumurtaya bulanarak bol kizgin yada ki-
zartilir.

*Iznik Géliinde dogal olarak yetisen Yayin Baligi, 20- 25 kg agirhginda, en
yagl ve lezzetli oldugu Mayis — Temmuz doneminde avlanir.




Yayin Sis

-Yayin Balig1

-Zeytinyag1

-Kirmizi Toz Biber

-Domates Salcasi

-Sogan Suyu, Limon Suyu
-Sarimsak, Karabiber, Kimyon, Tuz
-Domates

-Biber

-Defne Yaprag:

-Kuru Sogan

YAPILISI

Yayin balig1 temizlenerek derisi alinir, suyun icinde 30 dk bekleti-
lerek baligin tamamen beyaz renkte olmasi saglanir, siizgece alina-
rak suyu stizdiriiliir. Kusbasindan biraz daha iri pargalar halinde
dogranarak, baharatlar, limon suyu, salga ve zeytinyag: ile hazirla-
nan sosa bulanir, yaklasik 8 saat dolapta dinlenmesi saglanir. Do-
mates, biber, sogan halka seklinde dogranarak defne yapragi ile si-
rasiyla sise gecirilir, 1zgarada pisirilir.




Balik Yahnisi (Papaz Yahnisi)

- 1 Adet Sar1 Balik

-1 Bag Maydanoz

-1 Bag Yesil Sogan

-1 Bardak Un

-1 Su Bardag1 Zeytinyag1
-1 Adet Domates

-1 Kagik Domates Sal¢asi
-Nane, Kekik, Tuz

-1 Adet Limon

YAPILISI

Balik ayiklandiktan sonra avug ici biiyiikliigiinde parcalara ayrila-
rak bir aksam oncesinden zeytinyag, tuz ve kekik ile marine edilir.
Tavaya zeytinyag1 dokilir, baliklar una bulandiktan sonra tavada,
kizartilir, kizarmis baliklar tepsiye alinir, baliklarin tizerine yesil
sogan ve maydanoz dogranir, domates ve limon halka seklinde bii-
ytk dilimler halinde kesilerek iizerine yerlestirilir. Zeytinyagi, su
ve domates salcasi karigtirilarak hazirlanan sos baliklarin tizerine
dokiiliir, iizeri kizarincaya kadar firinda pisirilir.




Katmi Siveni (Tavuk Suyu)

- 1 Adet Tavuk

-1 Kase Pilavlik Bulgur

-1 Kasik Tereyag:

-1 Adet Kuru Sogan

-Su, Salga,

-Karabiber, Kirmizi Toz Biber, Tuz, Nane
-1 Cay Bardag1 Zeytinyagi

YAPILISI

Tavuk parcalara ayrilarak tencerede iizerini gegecek kadar su ile 10
dk. haglanir, tavuklar pisince tizerine pilavlik bulgur ilave edilerek
kisik ateste bulgurlar yumusayana kadar kapagi kapali olarak pisi-
rilir. Bagka bir kabin icinde, kuru sogan kiip seklinde dogranarak
zeytinyagl, tereyag1 ve salca kavrulur, ocaktan almak tizere tuz, ka-
rabiber, kirmizi toz biber, nane ilave edilerek, tavuk ve bulgur ka-
risiminin lizerine dokiiliir. Bulgur pilavi gibi tamamen suyu ¢ekti-
rilmez sulu kivamda pisirilen katmisiveni yemeginin demlenmesi
icin tencerenin kapag: kapatilarak bir siire beklenir, sicak olarak
servis yapilir. (Candarli/iznik)




Balikli Pilav

-1 Adet Sazan Balig1

-1 Adet Kuru Sogan

-1 Bardak Piring

-Yarim Demet Maydanoz
-Yarim Demet Taze Sogan
-Yarim Demet Taze Nane
-1 Tatli Kagig1 Pul Biber

-2 Cay Bardag1 Zeytinyagi
-1 Adet Yufka

-Tuz

YAPILISI

Balik ayiklandiktan sonra zeytinyagi ile tavada kizartilir, Pilavi icin
kuru sogan kiip seklinde dogranarak zeytinyaginda kavrulur, pi-
ring, bir ¢ay kasig1 tuzlu suda bekletildikten sonra kavrulmus so-
gana ilave edilir, 2 bardak su ile kisik ateste pisirilir, soguduktan
sonra lizerine dogranmis taze nane, sogan ve maydanoz ilave edi-
lerek karigtirilir, tepsinin ortasina yerlestirilmis baligin etrafina dé-
kiiliir. Baligin ve pilavin tizerine kirmizi pul biber serpilir, tepsinin
tizeri yufka ile kapatilir, orta 1sida firinda 30 dk pisirilir. Sicak ola-

rak servis yapilir.



Tavuk Kapama

-1 Adet Tavuk

-1 Bardak Piring

-1 Bardak Bulgur

-1 Adet Kuru Sogan

-1 Bardak Zeytinyag1
-4 Bardak Tavuk Suyu
-Nane /Taze veya Kuru
-Tuz

YAPILISI

Tavuk bicakla biiyiik parcalara ayrilarak tizerini gegecek kadar su
ile tencerede pisirilir, piring ve bulgur yumusamasi i¢in sicak suda
bekletilir, daha sonra genis kenarl bir tepsinin i¢ine dokiiliir, bagka
bir kabin i¢inde sogan kiip seklinde dogranarak, zeytinyagi ile kisik
ateste kavrulur, nane ve tuz ilave edilerek bulgur ve pirincin tize-
rine egit olarak yayilir. En iiste parcalara ayrilmis olan tavuklar yer-
lestirilir, iizerine tavuk suyu ilave edilir, Gizeri kapak ile kapatilarak
ocagin tizerinde kisik ateste 20 dk pisirilir, daha sonra tizeri kiza-
rincaya kadar firinda pisirilir. Sicak olarak servis yapilir.




Balik Dolmasi

-1 Adet Sazan/Sar1 Balik

-1 Adet Kuru Sogan

-2 Su Bardag: Piring

-1 Cay Bardag1 Zeytinyag:

-Tereyag1

-Kus Uztimii, Camfistigi

-Salca

-Kekik, Kirmizi Toz Biber, Karabiber, Nane, Yenibahar
-Tuz

YAPILISI

Zeytinyag1 kirmizi toz biber, kekik karabiber karistirilarak baligin
ici dis1 yaglanir, bu sekilde yaklasik 2 saat bekletilir, tepsiye yerles-
tirilerek orta sicakhiktaki firinda kizarincaya kadar pisirilir. Sogan
kiip seklinde dogranir, tencereye zeytinyagi ilave edilerek soganlar
kavrulur, fistik, sal¢a, kirmizi toz biber, tereyagi, nane, yenibahar,
piring, kus iiztimii ilave edilir, demlenmeye birakilir. Firindan balik
alinir, baligin i¢ kismi ve tepsinin tamamu i¢ harg ile doldurulur,
tekrar firinda pilaviyla birlikte tizeri kizarincaya kadar pisirilir.




Tenekede Tavuk Kapama

-1 Adet Biitiin Tavuk
-500 Gr Arpacik Sogan
-3 Adet Domates

-4 Adet Havug

-4 Adet Patates

-1 Adet Kabak

-4 Adet yesil biber

-3 Adet Patlican

-1 Kasik Tereyag:

-2 Kagik Salca

-1 Bag Sarimsak

-1 Adet limon
-Karabiber, Kirmizi Toz Biber, Tuz, Kekik,
-1 Su Bardag1 Zeytinyag1

YAPILISI

Salga, kirmiz1 toz biber, karabiber, kekik, zeytinyagi, yarim limon
suyu, tuz bir kabin icine alinarak sos hazirlanir, biitiin tavuk sosun
icine alinarak sosu her tarafina gelecek sekilde siiriiliir sosun iginde
bekletilir. Patates, havug, kabak, patlican, biber biiyiik parcalar ha-
linde dogranir. Tavuk kapama icin 6zel olarak yapilan ortasinda sis
olan tencerenin igine yerlestirilir. Sebzelerin tizerine arpacik so-
ganlar, sarimsaklar ve domatesler biitiin olarak dogranmadan dizi-




lir, limon dort parcaya ayrilarak tencerenin kenarlarina yerlestiri-
lir. Tereyag1, tuz ve yaklasik 2 bardak su ilave edildikten sonra
sosta bekletilen tavuk, c¢ikarilarak, tencerenin ortasinda bulunan
sise gecirilir, tencere bu sekilde koziin tizerine yerlestirilir. Tence-
renin Uzerine teneke kapatilarak tizerine hava almamasi icin tag
yerlestirilir. K6ziin tizerine odun ilave edilerek atesi yakilir, bu se-
kilde yaklasik 1 saat pisirilir. 1 saatin sonunda teneke kaldirilarak
once tavuk bir kabin igine alinarak parcalara ayrilir, daha sonra
sebzeler tavuklarin tizerine dokiilerek sicak olarak servis yapilir.




Kepekleme

-1 Kilo Gordek Balig1
-1 Limon

-Kirmizi Toz Biber
-Zeytinyag1

-Taze Sogan Yaprag:
-Kaya Tuzu
-Maydanoz

-Taze nane

YAPILISI

Baliklar ayiklanmadan tencerenin icine alinir, iizerine tuz ve 3 su
bardagi su dokiiliir, kisik ateste kaynadikga, tencere sallanarak ka-
rigtirilir, baliklar piserken yesillikler dogranarak bir kabin igine ali-
nir. Baliklar pisince fazla suyu tencerenin kapagi aralanarak stizii-
liir, baliklar ocagin iizerinde pismeye devam ederken bir bardak su,
zeytinyagl, toz kirmizi biber, limon suyu, dogranmis olan yesillikler
baliklarin tizerine ilave edilerek tencerenin kapag: kapatilir, ten-
cere sallanarak baharatlarin ve yesilliklerin baliklarla 6zdeglesmesi,
karismasi saglanir. Baliklar sogumadan servis kabina dokiiliir, ba-
liklarin parcalanmasini 6nlemek icin kasik ile servis yapilmaz.

*Gordek Baligi Iznik Géliinde bulunan baliklardandir. Kepekleme, Gérdek ve
1lik balig1 isimleri ile bilinen balik, Nisan - Mayis aylarinda tutularak tuzla-
mast, salamurasi yapilir.




Gordek Baligi




Cilbir

-4 Yumurta

-1 Litre su

-2 Kasik Tereyag:

-1 bardak Yogurt

-Taze Sarimsak

-Tuz, Kirmiz1 Toz Biber

YAPILISI

Tencerede su kaynamaya baglayinca tuzu atilir, yumurtalar teker
teker suya kirilarak kaynar suda pismeleri saglanir, yumurtalar ka-
sikla tabaga alinir, tizerine kirmizi toz biberle eritilmis tereyag: do-
kilir. Ayri bir kasenin icine taze sarimsak dogranir, izerine yogurt
eklenerek karistirilir, hazirlanan yogurtlu sos yumurtalarla birlikte
servis edilir.




Sulu Kofte

-500 Gr Kiyma -2 Dal Maydanoz

-2 Adet Kuru Sogan -1 Adet Yumurta

-1/2 Cay Bardag: Piring -Tuz, Karabiber

-1 Cay Bardag Zeytinyag: -1 Tathl Kagig1 Un

-2 Adet Orta Boy Patates -1 Kasik Salca
YAPILISI

Soganlardan bir tanesi ayiklanarak rendelenir, tuz, karabiber, may-
danoz, piring, yumurtanin sarisi ve un kiymaya katilir, hamur ha-
line getirilir, kiymadan bilye biiytikliigiinde kiigtik kofteler yapilir.
Tencereye zeytinyag1 dokiiliir, sogan rendelendikten sonra salca ile
kavrulur, patatesler kiip seklinde dogranarak sogan karigimina
ilave edilir, Gizerini gececek kadar su ilave edilerek kaynamaya bi-
rakilir. Su kaynamaya basladiginda kofteler atilarak 15-20 dk pisi-
rilir. Sicak olarak servis yapilir.

*Sulu kofte istege gore terbiyeli olarak da pisirilmektedir. Yemek pistikten
sonra 1 yumurtanin sarisi, 2 dal maydanoz ve yarim limonun suyu karistiri-
larak yavasca yemege dokiilir, yemekler tam olarak 6zdeslesmesi igin karis-
tirilir. Sulu Koéfte yemegine istege gore havug kiip seklinde dogranarak ilave
edilmektedir.




Peynir Borani

-Taze Koy Peyniri
-Tereyag1
-Sicak Su

YAPILISI
Peynir bir kabin icine dogranir, peynirin yumugamasi ve fazla tu-
zunu almasi icin iizerine sicak su dokiilerek birkag kez suyu degis-
tirilir. Tereyag1 eritilerek peynirin tizerine dokiilir, ocakta kisik
ateste kisa bir siire bekletilerek peynirin erimesi saglanir. Sicak ola-
rak yenir.




Kiski

-1 Adet Sazan Balig1
-2 Kasik Zeytinyag1
-Tuz, Kirmizi Toz Biber

YAPILISI

Sazan balig1 bas1 gézdesinden ayrilmadan i¢ kismi temizlenir. Or-
tasindan kesilerek yayvan hale getirilir. Baligin tist kismina bicak
ile kiictik kesikler acilir, zeytinyagina toz kirmizi biber katilarak
baligin her yerine stiriiliir. Tuzu serpildikten sonra 10 dakika bek-
letilir, tel 1zgaranin icine yerlestirilerek odun atesinde pisirilir. Bol
yesillikler ile servis yapilir.




Yumurta Dolmasi

-5 Adet Yumurta

-Yarim Demet Maydanoz

-1 Cay Bardag1 Zeytinyag:

-Tuz, Karabiber, Toz Kirmiz1 Biber

YAPILISI

Yumurtalardan 4 tanesi suda sivi kalmayacak sekilde pisirilir, ka-
buklar1 soyularak tam ortasindan iki esit parcaya ayrilir, sarilar
kabin i¢ine alinir, dogranmis maydanoz, karabiber, tuz, toz kirmiz
biber ve zeytinyagi ilave edilerek yogrulur. Hamur haline getirilen
yumurtalar, yumurtanin beyaz kismina doldurulur. 1 yumurta ki-
rilir, ¢cirpilir, doldurulmug yumurtalar ¢ig yumurtaya bulanarak ta-
vada zeytinyaginda kizartilir. Sicak olarak servis yapilir.




Sipleme

-Un

-1 Adet Haslanmis Tavuk Gogsii Eti ve Suyu
-2 Yemek Kagig1 Tereyag1

-1 Adet Yumurta

-2 Bardak Sut

-2 Kagik Tuz

YAPILISI
Tuz, stit, yaumurta bir kabin i¢inde karistirilir, sert bir hamur olacag:
icin icine alabildigince un ilave edilerek hamur yogrulur, iizerine
bez ortiilerek 5-10 dakika dinlenmesi i¢in bekletilir. Hamur a¢ma
tahtas1 unlanir, hamur biitiin olarak tahtanin uzerinde rulo haline
getirilerek avug i¢i biiytikliigiinde bezelere ayrilir. Oklava ile orta
kalinlikta yufka agilir, 1sitilmis olan sacin tizerinde pisirilir. Tere-
yag1 bir kabin icine alinarak, iizerine sicak tavuk suyu dokiilerek
erimesi saglanir. Sacin iizerinde pisirilen yufkalar tepsiye teker te-
ker serilerek aralarina tereyagli, yagh tavuk suyu suriliir, yufkala-
rin icine tavuk etleri didilerek iki ucu katlanarak rulo yapilir, sicak
olarak servis yapilir.

*Sipleme, 6zel giinlerde bayramlarda yapildig: gibi kalabalik toplantilarda ca-
yin yaninda topluca hazirlanarak tilketilmektedir.




Havyar Koftesi

-Sazan veya Saribalik vb. G6l Baliklarindan Elde Edilen Havyar
-1 Adet Kuru Sogan

-Taze sogan

-Taze Nane

-Maydanoz

-Sarimsak

-Ekmek Kirig1

-Karbonat

-Zeytinyag1

-Tuz

YAPILISI

Kuru sogan ayiklanarak rendelenir, suyu sikilarak bir kabin icine
alinir, taze sogan, taze nane, maydanoz dogranir, sarimsaklar ren-
delenir, ekmek kirigi, tuz ve karbonat sogana ilave edilir. Ayikla-
nan havyarlar kabin i¢indeki malzemelere ilave edilerek, hamur ha-
line getirilir, kofte sekli verilerek, kizgin yagda kizartilir, sicak ola-
rak servis yapilir.

*Kasim ve Subat aylar1 arasinda Iznik Géliinden tutulan Sazan, Sar1 balik gibi
baliklarin havyarlarindan kofte ve salata yapilmaktadir.




Patlicanli Gola

-5 Adet Patlican -1 Cay Bardagi Domates Sosu
-250 Gr Kiyma -1 Su Bardag1 Zeytinyag1
-3 Su Bardagi Misir Unu -2 Adet Biber
-2 Adet Sogan -2 Adet Domates
-1 Kasik Domates Salgasi -Tuz
YAPILISI

Zeytinyag1 tavaya dokilir kiyma ile kavrulur, soganlar ayiklana-
rak kiip seklinde dogranir, kiymaya ilave edilerek birlikte pisirilir,
patlicanlarin kabuklari seritli soyularak kiip seklinde dogranir, pat-
licanlarin kararmamasi icin bir kabin icinde patlicanlarin tizerini
kapatacak kadar su ve tuz ilave edilerek tuzlu suda bekletilir. Kiy-
manin i¢ine suyu sikilmig patlicanlar ile sal¢a, domates sosu, tuz ve
su ilave edilerek pisirilir. Misir unu bir kabin icine alinir, izerine
ilik su ve tuz ilave edilerek ekmek hamuru gibi yogrulur, genis bir
tepsinin tabani zeytinyag: ile yaglanir, misir unu hamuru ince bir
tabaka seklinde tepsiye esit olarak yayilir, kiymali patlicanli harg
sicak olarak hamurun tizerine dokilir, tepsinin iizeri yesil biber ve
domates ile siislenerek orta dereceli firinda yaklagik 60 dk iizeri ki-
zarincaya kadar pisirilir.




Sebzeli Balik Tursusu Yemegi

-Sazan Baligi/Sazan Balig1 Tursusu”®

-4 Adet Patates -1 Su Bardag1 Zeytinyag1

-3 Adet Yesil Biber -2 Dig sarimsak

-4 Adet Domates -Un/Galeta Unu

-3 Adet Yumurta -Karabiber,

-Tuz -Kirmiz1 Toz Biber
YAPILISI

Sazan balig1 tursusundan yaklasik 10 parca dilimlenmig balik alinir,
bir gece oncesinden suda bekletilerek fazla tuzu alinir, patatesler
soyularak kizartmalik dogranir, biberler iki parcaya boliiniir, ayri
ayr1 tavada zeytinyagi ile kizartilir tencereye alinir. Yumurtalar bir
kabin i¢ine kirilarak cirpilir, baliklar yumurta kabinin igine alina-
rak dnce yumurtaya sonra galeta ve un karisimina bulanir, zeytin-
yaginda kizartilir, kizarmis patates ve biberlerin iizerine yerlestiri-
lir. Domateslerin kabuklar1 soyularak kiip seklinde dogranir, ba-
liklarin pigirildigi yagin i¢ine dokiiliir, ezilmis sarimsak, tuz, kara-
biber, toz kirmizi biber ilave edilerek domates sosu hazirlanir. Ki-
zarmis olan balik, patates ve biberlerin iizerine dokiilerek sicak ola-
rak servis yapilir.

*Balik tursusu icin; Sazan balig1 ayiklanarak kil¢iklar: temizlenir, kapakli bir
kabin igine bir sira kalin tuz bir sira balik dizilerek kapagi kapatilir. Giines al-
mayan bir yerde yaklasik 15 giin bekletildikten sonra yemeklerde kullanilir.




Balik Tursusu




Eksili Yuvarlama Kofte

-500 gr Kiyma

-1 Yumurta

-1 Cay Kasig1 Karabiber

-1 Cay Bardag1 Un

-1 Kase Yogurt

-1 Cay Bardagi Ince Bulgur
-2Lts-Su

-1 Adet Limon

-2 Kasik Tereyag1

-Nane, Tuz

YAPILISI

Kiymaya yumurtanin beyazi, 2 kasik un, karabiber, bulgur ve tuz
ilave edilerek yogrulur, kofte hamurundan findik buytkligiinde
parcalar alinarak yuvarlak sekil verilir, koftelerin yapismamasi i¢in
tepsinin tabanina un serilerek kofteler tepsiye dizilir. Tencerede su
kaynatilir, tuz ve kofteler suya atilarak pismeye birakilir. Tereyag:
ve nane kisik ateste birlikte kavrulur, bagka bir kasede yogurdun
icine 1 yumurtanin sarisi, yarim limon suyu ve 1 kagik un ilave edi-
lerek karistirilir. Yogurdun kestirilmemesi icin ¢orbanin suyundan
yogurdun i¢ine ilave edilir, kisik ateste kaynayan corbaya yavasca
karistirilarak dokiliir, corba kaynayincaya kadar karistirilir, ocak-
tan almak tizere tereyag1 ve nane karisimi ¢orbanin iizerine dokii-
lerek sicak olarak servis yapilir.




Cakil Pide /Pide Kebap/Ramazan Pidesi”

-1 Kg Kemiksiz Kuzu Eti -1 Kase Yogurt
-1Adet Cakil Pide -Tuz
-2 Kasik Tereyag:

YAPILISI

Kuzu eti kusbasi dogranir, tencerede etlerin tizerini gececek kadar
su ve tuz ile pisirilir, bagka bir tencerenin icinde tereyag: eritilir,
pismis olan etler kevgirle sudan alinarak tereyaginda kisik ateste
kavrulur. Pideler 2cm genisliginde dogranir, pideleri et suyu ile 1s-
latmak icin kevgire alinarak et suyuna batirilip ¢ikartilir tepsiye di-
zilir, izerine tereyaginda kavrulmus kuzu eti yerlestirilerek sicak
olarak, istege gore yogurt ile servis yapilir.

*Ramazan pidesi ya da cakil pidesi sadece ramazan ayinda firinlarda yapil-
maktadir. Iftarda corbadan sonra ana yemek olarak yenir, doyurucu bir ye-
mek oldugu i¢in iftar meniisiinde bagka yemek yapilmaz




Yamrulu Yumrulu Kofte

-500 Gr. Dana Eti

- 4 Adet Kuru Sogan

- 6 Dig Sarimsak

-1 Adet Domates

-1 Tatli Kasig1 Karbonat
-1 Adet Yumurta

-1 Su Bardag1 Zeytinyag1
-4 Su Bardagi Un

- Tuz, Guveyotu/Kekik

YAPILISI

Et, keskin bir bigakla findik ici bityiikligiinde dogranir, sogan ve
sarimsaklar ayiklanarak ¢ok ince dogranir, domates kabuklar1 so-
yularak dogranir, yumurta kirilir, kekik, tuz, un, karbonat katilarak
kulak memesi kivaminda yogrulur. Hamurdan avug i¢i buyukli-
ginden parcalar kopartilarak yassi sekil verilir, tavada kizgin
yagda kizartilir. Sicak olarak servis yapilir.

* Yamrulu Yumrulu Koéfte hazirlamasi kolay, doyurucu bir yemek oldugu icin
ana yemeklerde, ara 6giinlerde ve zeytin zamani zeytine gidenlere pisirilmek-
tedir.




OT VE SEBZE YEMEKLERI



Iznik Yesil Cami



Baklali Enginar

-5 Adet Gobek Enginar
-2 Bardak Taze I¢ Bakla
-1 Adet Sogan

- 1 Su Bardag1 Zeytinyag1
-Taze Nane

-2 Dis Sarimsak

-Yarim Limon

YAPILISI

Sogan kiip seklinde dogranir, tencerede zeytinyaginda kavrulur,
taze i¢ bakla sogana ilave edilerek 5 dk birlikte pisirilir, dogranmais
sarimsak, kugbas1 dogranmis enginar gobekleri, limon suyu ve tuz
ilave edilerek tizerini kapatacak kadar su ile kisik ateste yaklasik 20
dk pisirilir. Enginarlar pistikten sonra iizerine taze nane iizerine
dogranir. Genellikle soguk veya 1lik olarak servis yapilir.




Yaprak Sarmasi

-250 Gr Taze veya Salamura Asma Yaprag1 (Miskiile Uziimii)
-2 Bardak Piring (1 Bardak Piring,1 Bardak Bulgur)
-2 Adet Kuru Sogan

-1 Cay Bardag1 Zeytinyag1 -1 Cay Kagig1 Kekik

-50 Gr Kus Uziimii -1 Tath Kagi1g1 Kuru Nane

-50 Gr Cam Fistig1 veya Taze Nane

-1 Tath Kagig1 Seker -Tuz, Karabiber
YAPILISI

Taze yapraklar sicak suda yumusayana kadar bekletilir, salamura yap-
rak kullanilacaksa 1lik suda bekletilerek tuzu alinir. Soganlar kiip sek-
linde dogranir, zeytinyaginda kavrulur, pirin¢ ve bulgur yikandiktan
sonra sogana katilir, ocakta biraz kavrulur, tiziim, fistik, kekik, tuz,
nane, karabiber, seker konduktan sonra tencere atesten alinarak dem-
lenmesi beklenir. Yapraklarin sap kismi koparilir, yaprak biiyiikse iki
parcaya ayrilir. Yapraklar sarildiktan sonra, tencere veya toprak ca-
naklarin icine once bir sira yaprak serilir, sarmalar yerlestirildikten
sonra yapraklarin dagilmasini 6nlemek amaciyla iizerlerine tabak
veya kapak konur, bir limon dilimlere ayrilarak sarmalarin iizerine
dizilir, ocagin iizerinde kisik ateste pisirilir. Soguk olarak servis yapilir.

*I¢ harci istege gore pisirilmeden, piring ve bulgur karistirilarak, sadece piring
kullanilarak da yapilmaktadir. Yaprak sarmasi, bayramlarda, 6zel giinlerde diigiin
ve nisanlarda, pikniklerde, topluca yenen yemeklerde, Iznik mutfagin-da énemli
bir yer tutmaktadir.







Zeytinyagli Kelem Sarmasi

-1 Adet Orta Boy Beyaz Lahana

-1 Su Bardag: piring

-2 Adet Kuru Sogan

-1 Cay Bardag1 Zeytinyagi

-Yarim Demet Maydanoz

-Tuz, Nane, Karabiber, Kus Uziimii, Cam Fisti1

YAPILISI
Kuru soganlar kiip seklinde dograndiktan sonra zeytin yaginda
kavrulur, tizerine piring, nane, tuz, kus izimi, cam fistig1, mayda-
noz ilave edilerek demlenmesi beklenir. Iznik’te “kelem” ad1 verilen
beyaz lahana haglandiktan sonra yapraklar: avug i¢i buytikligiinde
parcalara ayrilir, her parcanin igine hazirlanan hargtan 1 tath kagig:
yerlestirilerek kenarlar1 katlanarak sarilir. Bu sekilde tencereye
yerlestirilen sarmalarin tizerini ge¢cmeyecek kadar su ilave edilir,
sarmalarin dagilmamasi i¢in lizerine tabak yerlestirilir, kisik ateste
pisirilir, 1lik olarak yogurt ile servis edilir.




Enginar Dolmasi

-10 Adet Taze Enginar

-500 Gr Kuzu Kiyma

-2 Adet Sogan

-2 Su Bardag1 Dolmalik Piring
-Yas Nane, Maydanoz

-Tuz, Karabiber, Nane, Salca
-1 Su Bardag1 Zeytinyag1

YAPILISI

Enginarlarin kalin yapraklar1 ayiklanir i¢ kismi temizlenir, i¢inin
iyi pismesi i¢in kiirdanla delinir. Tavaya zeytinyag: dokiiliir, sogan-
lar dogranarak zeytinyaginda kavrulur, domates salcasi, kiyma ve
piring ilave edilerek bir siire kavrulur. Tuz, kuru nane, karabiber,
ince kiyilmis taze nane ve maydanoz ilave edildikten sonra hazir-
lanan harcla enginarlar doldurulur, tencereye yerlestirilir. Uzerine
limon dilimleri yerlestirilir, izerini gecmeyecek kadar su ilave ve
zeytinyag: ilave edilerek kisik ateste 20 dk. pisirilir, sicak olarak
servis yapilir.




Sogan Topalag1 (Gola)

-1 Demet Yesil Sogan

-1 Kase Misir Unu

-1 Kase Tam bugday unu

-1 Kase Yogurt

-1 Adet Yumurta

-1 Cay Bardag1 Zeytinyag:

-1 Tutam Taze Nane, Tuz, Karbonat
-Asma Yaprag (Taze veya Salamura)

YAPILISI

Taze soganlarin yesil kismi ve taze nane dogranir, karistirma ka-
bina alinarak iizerine esit miktarda misir unu ve bugday unu ile
yumurta, yogurt, karbonat veya kabartma tozu, tuz, zeytinyagi
ilave edilerek karistirilir. Tepsi zeytinyag: yaglanarak iizerine asma
yapraklari serilir, hamurdan avug ici bityiikligtinde parcalar alina-
rak yuvarlaklar sekil verilir, tepsiye yerlestirilir. Tepsinin iizerine
zeytinyag: ilave edilerek firinda tizeri kizarincaya kadar pisirilir.
Firindan ¢ikarildiktan sonra, zeytinyagi kirmizi toz biber ve su ile
hazirlanmis sos kaynatildiktan sonra iizerine siiriilerek tekrar fi-
rina verilir yaklasik 10 dk siire ile firinda pisirildikten sonra firin-
dan cikarilarak sicak olarak servis edilir. Iznik - Derbent

*Gola ismi verilen bu yemek sogan disinda bir¢ok sebze ve ot kullanilarak
ayni yontem ile pisirilmektedir.




Bagla Otu Kavurmasi

-1 Bag Bagla Otu

-2 Adet Sogan

-1 Kasik Salca

-1 Cay bardag1 Zeytinyag:
-1 Cay Bardag: Piring
-Tuz

-Kirmizi Toz Biber

YAPILISI

Soganlar ayiklanarak kiip seklinde dogranir, tencerede zeytinyag:
ile kisik ateste kavrulur, bagla otlar1 1spanak dograr gibi dogranir,
kavrulmus soganlara salga, bagla otu, piring, tuz, kirmiz1 toz biber
ilave edilerek kisik ateste 15-20 dk. pisirilir, 1lik olarak, yogurt ile
birlikte servis yapilir.

* Bagla Otu: Iznik dogasinda Nisan ayindan itibaren kendiliginden yetisen
otlardan olan Bagla otu yaygin olarak pisirilen ve sevilen ot ¢esitlerindedir.




Yumurtali Kuskonmaz Kavurmasi

-10 Dal Kuskonmaz

-2 Adet Yumurta

-1 Adet Kuru Sogan

-1 Cay Bardag1 Zeytinyag1
-1 kasik Domates Salcasi
-Tuz

YAPILISI

Sogan kiip seklinde dogranir, zeytinyagi ile kavrulur, izerine salca
ilave edilerek birlikte pisirilir, kuskonmazlar dogranarak haglanir,
suyu siziildiikten sonra tencereye alinarak salcali, soganl kari-
simla pisirilir. Yumurtalar bir kasenin i¢ine kirilarak cirpilir ve kus-
konmazlarin iizerine dokilir, karistirilir, sicak olarak servis yapi-
lir.

*Iznik dogasinda Nisan ayindan itibaren kendiliginden yetisen kuskonmaz,
farkl pisirime yontemleri ile hazirlanarak her 6giin tilketilmektedir. Kugkon-
maz yerel agizda “diken otu” olarak adlandirilmaktadir.







Kaldirak Otu Yemegi

-1 Bag Kaldirak Otu

-2 Adet Yumurta

-1 Adet Sogan

-1 Cay Bardag1 Zeytinyag:
- Tuz, Kirmiz1 Toz Biber

YAPILISI

Kaldirak otlar1 ayiklanir ve kiiciik parcalar halinde dogranir, suda
bekletilir, daha sonra tencereye alinarak tizerine sicak su dokiiliir,
kisik ateste yaklasik 30 dk otlar yumusaymcaya kadar haslanir,
ocaktan alindiktan sonra siizgecle suyu siiziiliir. Sogan kiip sek-
linde dogranir, zeytinyagi ile tavanin icinde kavrulur, haglanmis ve
suyu siiziilmis olan kaldirak otlar1 soganlara ilave edilerek karigti-
rilir, kisik ateste birlikte kavrulur. Yumurtalar kirilir ve karistirilir,
kirmizi toz biber ile istege gore karabiber ac1 pul biber ilave edilerek
ocaktan alinir. Sicak olarak servis yapilir

* Iznik’de sulak alanlarda, dere kenarlarinda ve kuzeye bakan yamaclardan
bahar ayinda toplanan Kaldirak otu, sifali olduguna ve sakinlestirici etkisi
olduguna inanildig1 icin pisirilmektedir. Askere giden genclere cesaret ve gii¢
vermesi i¢in kaldirak otu yemegi pisirilerek yedirilir veya ellerine verilir.




Kaldirak Otu

Kaldirak Tursusu




Kabak Cicegi Dolmasi

-1 Kilo Kabak Cicegi

-1 Su Bardag: Piring

-2 Kuru Sogan

-1 Su Bardag1 Zeytinyag1

-Nane (taze veya kuru)

-Maydanoz

-Karabiber, Kirmizi Toz Biber, Tuz,
-1 Kasik Domates Sal¢as1

YAPILISI

Sabah erken saatlerde dolmalik kabagin ciceklerinin agizlar1 agil-
madan toplanir, yemegin aci olmasini 6nlemek i¢in, ¢iceklerin ke-
narlarindaki tag yapraklari(biyiklari) kopartilir. Soganlar ayiklana-
rak ince dogranir, zeytinyag1 piring, maydanoz, nane, karabiber tuz
ilave edilerek karigtirilir, cicek dolmasi harci ¢ig olarak hazirlanir,
ciceklerin igine bir tath kasig1 har¢ doldurularak cigegin iizerindeki
yapraklar: ice dogru katlanir, tencereye dik olarak yerlestirilir,
salca ve su karigtirilarak sos haline getirilir, zeytinyag1 ve sal¢a tize-
rine dokiliir. Dolmalarin dagilmasini 6nlemek amaciyla tencerenin
icine tabak yerlestirilir, kisik ateste pisirilir. Soguk olarak servis ya-
pilir.




Semizotu Yemegi

-1 Bag Semizotu

-1 Adet Sogan

-1 Adet Domates

-1 Cay Bardag: Piring

-1 Cay Bardag1 Zeytinyag:
-Tuz, Karabiber

YAPILISI

Semiz otlar1 ayiklanarak 1 cm kalinliginda dogranir, sogan ayikla-
narak kiip seklinde dogranir zeytinyagi ile kavrulur, domatesin ka-
buklar1 soyularak sogana ilave edilir, sogan ve domates bir siire
kavrulduktan sonra semizotlari, piring, karabiber, tuz ve iizerini ge-
cecek kadar su ilave edilerek kisik ateste pismeye birakilir. Soguk
olarak servis yapilir.




Mantar Karistirma/Bulama¢ Mantar

-Diken Mantar1

-1 Cay Bardag1 Zeytinyag:
-3 Kasik Un

-Kirmizi Toz Biber
-Kirmizi Pul Biber

-Tuz

YAPILISI

Mantarlar kiip seklinde dogranir, tavaya yerlestirilir izerine zey-
tinyag: dokiilerek kisik ateste yaklagik 15 dk. kavrulur. Un, “kav-
rulmus un kokusu gelinceye kadar” bir tepsi ile firinlanir. Mantar-
larin tizerine toz kirmizi biber, pul biber, tuz, mantarlarin tizerini
gececek kadar su ve kavrulmus un ilave edilerek karistirilarak pisi-
rilir. Mantarlar suyunu cekerek kivami koyulasinca sicak olarak
servis yapilir.

* «

Karamik” adi verilen dikenli bogiirtlen bitkisine yakin yerlerde yetistigi
icin yerel dilde “diken mantar1” olarak adlandirilmaktadir.




Zeytinyaglh Taze Fasulye

-1 Kilo Taze Fasulye (Iznik Fasulyesi)
- 1 Su Bardag1 Zeytinyag1

- 2 Adet Kuru Sogan

- 2 Adet Orta Boy Domates

- 1Su Bardag Sicak Su

- 1Tatl Kasig1 Toz Seker

- 1 Yemek Kag1g1 Tuz

YAPILISI

Fasulyeler ayiklandiktan sonra 3cm boyunda kesilir, sogan kiip
seklinde dogranarak tencereye alinir, zeytinyagi ile soganlar sara-
rincaya kadar kavrulur, tizerine fasulyeler, tuz, rendelenmis doma-
tesler, toz seker ve sicak su ilave edilerek tencerenin kapagi kapa-
tilir. Fasulyeler yumusayincaya kadar kisik ateste pisirilir, iik veya
soguk olarak servis yapilir.



Malkadin Mantar1

-Malkadin Mantar1 -1 Su Bardag1 Zeytinyag1
-2 Adet Kuru Sogan -Tuz, Kirmizi Toz Biber
YAPILISI

Soganlar yemeklik dogranir, bol zeytinyaginda kavrulur. Mantarlar
kusbas1 dogranir, soganlara ilave edilerek kisik ateste kendi suyunu
cekinceye kadar pisirilir, tuz ve kirmizi toz biber ilave edilerek 1lik
olarak servis yapilir.

*Iznik dogasinda sonbahar mevsiminde yaygin olarak kendiliginden yetisen
Malkadin mantari 6zellikle yagmur yagdiktan sonra ormanlik alanlardan top-
lanmaktadir.




Patlicanli Yogurt

-2 Adet Patlican

-1 Kase Yogurt

-1 Cay Bardag1 Zeytinyag:
-Tuz, Kirmiz1 Toz Biber

-3 Dis sarimsak

YAPILISI

Patlicanlar kemerli soyulur, kusbasi dogranir, tencerenin icine ali-
narak tuz ve patlicanlarin tizerini geginceye kadar su ile ocagin tize-
rinde patlicanlar yumusayincaya kadar kaynatilir, suyu siiziiliir, ta-
baga alinir. Bagka bir kabin igine zeytinyag1 ve kirmizi toz biber
kisik ateste kavrulur, yogurdun icine ezilmis sarimsaklar ve tuz
ilave edilerek karistirilir, patlicanlarin tizerine dokiliir pathican ve
yogurt iyice karigtirilir. Kirmizi biber ve zeytinyag: karistirilarak
yogurdun {izerine dékiilerek servis yapilir. Derbent/Iznik




Kuru Patlicanl Boriilce Yemegi

-2 Adet Kurutulmus Patlican (Parmak Seklinde Kesilmis Kurutul-
mus)

-1 Su Bardag1 Kuru Boériilce (Karnikara)

-1 Cay Bardag1 Zeytinyag1

-1 Adet Kuru Sogan

-1 Yemek Kagig1 Salga

-Tuz

YAPILISI

Kuru patlicanlar sicak suda bekletilerek yumusamasi saglanir, yu-
musayan patlicanlar sudan ¢ikarilarak siiziiliir, kuru bériilceler
baska bir tencerede pisirildikten sonra suyu siiztliir. Sogan ayikla-
narak, kiip seklinde dogranir, zeytinyagi ile kavrulur, salgas: ilave
edildikten sonra patlican ve bériilceler tencereye alinir, tuz ve mal-
zemelerin lizerini ge¢meyecek kadar su ilave edilerek kisik ateste
pismeye birakilir. Sarimsakli yogurt ile servis edilir.




Domat As1/Yesil Domates Yemegi*

-7 Adet Domates (3 Adet Kirmizi/4 Adet Yesil)
-2 Adet Kuru Sogan

-1 Cay Bardag: Piring

-1 Cay Bardag1 Zeytinyagi

-Tuz

-Taze Nane veya Maydanoz

YAPILISI

Soganlar kiip seklinde dogranir, zeytinyagi ile kavrulur, domatesler
kusbas1 dogranir, piring ve tuz ile birlikte sogan karisimina ilave
edilerek kendi suyunda kisik ateste pismeye birakilir. Yemek ocak-
tan alindiktan sonra iizerine istege gore dogranmis nane veya may-
danoz ilave edilir.

*Yesil domates yemegi yaz aylarinda taze yesil domateslerden yapildig: gibi
kis aylarinda yesil domates tursusu ile pisirilmektedir.







HAMUR VE BAKLIYAT
YEMEKLERI
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Cekme Borek
(Ispanakli/Patatesli/Kiymali/Peynirli)

-3 Su Bardag1 Boreklik Un
-1 Su Bardag1 Zeytinyag1
-Yas Maya

-2 Bardak Su

-2 Yemek Kagig1 Tereyag1
-Yarim Limon

-1 Yumurtanin Sarisi
-Tuz

YAPILISI

Ustalik gerektiren bérek hamurunu agmak icin herhangi bir alet
kullanilmadan, birkag kisi yardimlasarak, elle cekilerek yufka sek-
linde acgildigi i¢in “el agmasi borek” olarak adlandirilmaktadir. Bo-
rek hamuru sadece un, tuz ve su ile hazirlandig1 gibi bu malzeme-
lerin yaninda limon suyu, zeytinyagi, maya ilave edilerek de hazir-
lanmaktadir. Borek yapimu i¢in; un, bir kabin icine alinarak, 2 su
bardagi su, yarim su bardagi zeytinyagi, bir iki damla limon suyu,
bir parca yas maya ilave edilerek yogrulur, orta yumusaklikta ha-
mur haline getirilir. Hamur ¢ esit parcaya ayrilarak biiytik bezeler
haline getirilir, her beze merdane ile kalin yufka seklinde a¢ilir, her
hamurun iizerine zeytinyagi/tereyagy/ suiriilerek, iist iiste yerlesti-
rilir, en st yufka yaglandiktan sonra bu sekilde 15 dk mayalanmasi




icin bekletilir. Hamur merdane veya oklava kullanilmadan elle ge-
kilerek acilacag: icin iki veya ti¢ kisi hamurun kenarlarindan ya-
vasca cekerek yufka sekilde acilmasi saglanir. Hamurun agilan ke-
narlarina i¢ har¢* yerlestirildikten sonra rulo seklinde sarilarak ke-
silir, yaglanmis tepsiye yuvarlak/oval sekilde sarilarak yerlestirilir.
Yumurta sarisi ¢irpilarak firca ile boreklerin iizerine siiriiliir. Orta
sicakliktaki firinda iizeri kizarincaya kadar yaklagik 30 dk. pisirilir.

*Boregin i¢ harci 1spanakli, kiymali, patatesli, peynirli gesitleri ile hazirlan-
maktadir. Ispanakli i¢ har¢ i¢in 1spanaklar ayiklanip temizlendikten sonra
dogranir, zeytinyag1 ve kiip seklinde dogranmis sogan kavrulur, 1spanaklar
ilave dilerek tuz ve karabiber ile pigirilir. Kiymali /Patatesli i¢ har¢ hazirlamak
icin; kiyma kavrulduktan sonra patatesler ¢ig olarak ilave edilerek tuz, kir-
miz1 biber, kirmizi toz biber ile karistirilir.




Bulgurlu Lorlu Gozleme

-2 Su Bardagi Un

-1 Cay Bardag: Pilavlik Bulgur
-100 Gr Lor

-1 Cay Bardag1 Zeytinyag:

-1 Adet Yumurta

-1 Adet Kabartma tozu

-1 Cay Bardag1 Zeytinyag:
-Tuz

YAPILISI

Un, tuz, yumurta, kabartma tozu ve su ile hamur yogrulur, hamur-
dan ceviz bityiikligiinde bezeler yapilarak, oklava ile orta kalinlikta
yufka acilir. Bulgur suda pisirilir, soguyunca lor ile karistirilir, Yuf-
kanin icine lor ve bulgur karisimu serilir, yufka kare seklinde katla-
narak kizgin yagda kizartilir. Sicak olarak servis yapilir. Saria-
g1l/TZNIK




Kacamak

- 3 Cay Bardagi Misir Unu

-11t Su

-3 Yemek Kagig1 Tereyag1

-1 Su Bardagi Kirik Ceviz

-Tuz, Kirmizi Toz Biber

-Yagli, Eriyebilen Peynir Cesitleri

YAPILISI

Maisir unu derin bir kasenin icine alinarak 1lik su ile 1slatilir, tence-
rede 1 It su kaynatilir kaynayan suyun icine tuz ve misir unu kari-
simi1 dokiilerek kisik ateste koyu muhallebi kivamina gelinceye ka-
dar tahta kagikla karigtirilir, misir unu pisince genis bir tabaga veya
tepsiye dokiiliir, tereyag1 tavada eritilir, tereyaginin iizerine kirmizi
toz biber ilave edilerek birlikte kavrulduktan sonra hamurun tize-
rine dokiiliir, sicakken iizerine yagh eriyebilen peynir ¢esitlerinden
beyaz peynir, mihalig, eksimik vb yerlestirilir, en son iizerine ceviz
serpilerek sicak olarak servis edilir.

* Kacamak pisirildikten sonra iizerine peynir yerine pekmez dokiilerek tatl
olarak da tiiketilmektedir. Iznik mutfaginda genellikle kadinlarin kendi ara-
larinda yaptiklari etkinliklerde pisirilen birlikte kacamak yemegi topluca ye-
nen yemeklerdendir.




Ac¢ma Borek

-500 Gr. Un

-1 Adet Yumurta

-200 Gr. Beyaz Peynir

-1 Kahve Fincam Sirke

-1 Paket Kuru Toz Maya(21 Gr)

-1 Kase Yogurt

-2 Adet Sogan

-Pulbiber, Nane, Tuz, Karbonat

- 2 Yemek Kag181 Salca (Domates Biber Karigik)
-Toz Kirmiz1 Biber

-2 Kagik Tereyag1

-Ispanak, Pazi, Ebegiimeci, Mevsim Otlari, Taze Nane
-1 Su Bardag1 Zeytinyag1

YAPILISI

Un, genis bir kabin i¢ine alinir, izerine tuz, 2 cay kasig1 karbonat,
yogurt, su ile acilmig maya, sirke, yumurta kirilir, yumusak bir ha-
mur yogrulur. Hamurun iizerine bez ile ortiilerek 15-20 dk dinlen-
dirilir. Boregin i¢ harcinda kullanilacak cesitli otlar yikanip ayikla-
narak dogranir, tizerine tuz serpilerek otlarin yumusamasi ve act
suyunun ¢itkmasi icin yogrulur, nane, kirmizi toz biber, pul biber
vb. baharatlar, sal¢a, yarim ¢ay bardag: zeytinyagi, kiip seklinde
dogranmig soganlar ilave edilerek karigtirildiktan sonra karisimin




icine peynir ufalanir. Hamurdan avug ici bityiikligiinde bezeler ko-
parilir, dinlenmesi icin 5 dk bekletilir. Bityiik firin tepsisinin taba-
nina yaglanir, bezeler hamur agma tahtasinda oklava ile orta kalin-
likta yufka seklinde acilir, yufka bicak ile tam ortasinda iki parcaya
kesilir, yufkanin tizerine i¢c har¢ malzemesi esit olarak serilerek rulo
seklinde katlanir. Tepsinin tam ortasindan baslanarak giil boregi
seklinde sarilir, zeytinyagi ile yogurt karistirilarak boregin tizerine
strilir, firinda tizeri kizarincaya kadar pigirilir. Firindan ¢ikaril-
diktan sonra borek sicakken tizerine erimig tereyag: siiriiliir, sicak
olarak servis yapilir.




Kalaco

-5 Su Bardag1 Misir Unu
-1 Adet Yumurta

-1 Tatli Kagig1 Karbonat
-2 Adet Kuru Sogan

-1 Cay Bardag1 Zeytinyagi
-3 Su Bardag1 Yogurt

-Tuz

-Kirmizi Toz Biber

YAPILISI

Misir ekmegi i¢in, misir unu, yumurta, yogurt, tuz, karbonat ve su
karistirilarak hamur haline getirilir, yaglanmis tepsiye yerlestiril-
dikten sonra {izerine zeytinyag: siiriiliir, orta dereceli firinda kiza-
rincaya kadar pigirilir. Zeytinyag1 tencereye dokiiliir, soganlar kiip
seklinde dogranarak zeytinyaginda kavrulur, tizerine kirmizi toz
biber ve bir ¢ay bardagi yogurt ilave edilir, yogurdun kesilmemesi
icin stirekli karigtirilir, misir ekmegi kiictik parcalar halinde ufala-
nir, yogurtlarin iizerine ilave edilir, bir miktar daha su ile kisik
ateste pigirilir. Servis sirasinda tabagin uizerine bir kasik yogurt
ilave edilir.







Tepsi Mantisi/Timton

-4 Su Bardag1 Nohut -4 Su Bardagi Su

-4 Su Bardag1 Un -1 Su Bardag1 Zeytinyag1

-2 Adet Yumurta -1 Adet Kuru Sogan

-Kirmizi Toz Biber, Karabiber -2 Kagik Domates Sal¢asi
YAPILISI

4 bardak su hamur kabina dokilir, igine yumurta kirilarak karigti-
rilir, Gizerine tuz ve un ilave edilerek sert hamur haline gelinceye
kadar yogrulur, dinlenmesi icin iizerine bez ortiilerek 20 dk. din-
lendirilir. Nohut haslanir, derin bir kabin i¢inde nohutlar c¢atalla
ezilir, tuz, karabiber ve kirmizi toz biber, zeytinyag ilave edilerek
yogrulur. Hamur avug i¢i bitytiikligiinde bezelere ayrilarak oklava
ile yufka sekilde acilir, bicak ile 4cm ebatlarinda kareler kesilerek,
karelerin ortasina findik biiytikliiginde nohut harcindan yerlesti-
rilerek, hamurun kenarlar1 boh¢a seklinde buizilir, yaglanmis tep-
siye bosluk birakmadan yerlestirilir. Orta sicakliktaki firinda tizeri
kizarincaya kadar pisirilir. Sogan ayiklanarak rendelenir, zeytin-
yagl ile kisik ateste kavrulur, sal¢a ve su ilave edildikten sonra bir
stre daha pisirilir, mantilarin tizerini kapatacak kadar su ilave

*Nohutlu Manty/Tinton/Timton/Tepsi Mantis1 isimleri ile Iznik Ilgesinde mi-
safirlere ve 6zel giinlerde pisirilen nohutlu manti genellikle kalabalik gurup-
lar halinde hazirlanmaktadir. Timton yemegi halk edebiyati icinde de yerini
almis, tekerleme ve deyimlerle giiniimiize kadar gelmistir.




edilerek akiskan bir sos elde edilir. Firindan ¢ikarilan sicak manti-
larin tizerine esit sekilde dokiilerek tepsi ile tizeri kapatilir, suyunu
cekince 1lik olarak, istege gore tizerine haglanmis tavuk parcalari
ve sarimsakli yogurt ile servis yapilir.

TIMTON

[likli timton

Kemikli timton

Gene de timton

Gene de timton

Eksili cakcak sen de gel
Timton Hanimi al da gel




Lokma

-500 Gr Un

-1 Su Bardag Siit

-1 Yemek Kasig1 Tuz

-1 Litre Zeytinyag1

-1 Yemek Kasig1 Seker

-3 Su Bardagi Su

-2 Adet Yumurta

-1 Paket Kuru Maya (21 Gr)

YAPILISI

Yumurtalar karistirma kabina kirilir, siit, su ile inceltilmis maya,
seker, tuz, su yogrularak yumusak bir hamur elde edinceye kadar
un ilave edilerek karistirilir, oda sicakliginda mayalanmasi i¢in ha-
mur kabinin tizerine bez serilerek bekletilir. Mayasi gelen hamur-
dan avug ici bitytiikliginde parcalar alinarak halka sekline getirilir,
derin bir kabin i¢ine dokiilen kizgin yagin icine atilarak pisirilir.
Biitiin hamur bu sekilde pisirilerek, sicak olarak servis edilir.

*Lokma, 6zel giinlerde, hayir yemeklerinde, Cuma giinleri, kandil gecelerinde
ve kina gecesi (lokum, zeytin, kopiik helva iiclemesi ile) pisirilen yemekler-
dendir. Kahvalt1 sofralarinda, topluca yenen yemekler disinda 6liim gelenek-
lerinde “kabir lokmasi1” olarak cenaze evi tarafindan pisirilerek dagitilan lok-
manin geleneksel uygulamalar icinde 6nemli bir yeri vardir.




Soganl Pide

-4 Su Bardagi Un

-4 Adet Kuru Sogan

-2 Tatli Kagig1 Toz Maya

-1 Cay Bardag1 Zeytinyag1

- 1 Tath Kas1g1 Kirmizi Toz Biber
- Tuz, Su

YAPILISI
Un, tuz, maya ve su yumusak bir hamur elde edilir, hamurun iizeri
bezle ortiilerek 1-1.5 saat mayalanmasi icin dinlendirilir. Soganlar
piyazlik dogranir, kabin icine alinarak yumusamasi i¢in bir miktar
tuz ile ovulur. Sacin izerinde veya tavanin iginde pisirilecek pideye
elle sekil vermek i¢in hamur acma tahtasina zeytinyag: dokiiliir,
hamurdan avug ici bityiikligiinde bir beze kopartilarak merdane ile
yaklagik 20 cm boyutlarinda hamur agilir, hamurun icine sogan
harcindan yerlestirilerek koseleri i¢ tarafa dogru katlanir, ocagin
iizerinde kisik ateste zeytinyag ile altiist edilerek pisirilir.




Dizmana

-1 Kg Un

-Eksi Maya/Kuru Maya

-1 Kase Yogurt

-1 Su Bardag1 Zeytinyag1

-1 Cay Kasig1 Kirmizi Toz Biber
-Tuz, Su

YAPILISI

Un, tuz, maya ve su ile hamur yogrulur, mayalanmasi i¢in 1 saat
bekletilir. Firin tepsisi yaglanir, mayasi gelen hamurdan ceviz bii-
yikligiinde bezeler alinarak yuvarlak sekil verilir, tepsiye yerlesti-
rilir. Yogurt ile kirmizi toz biber karigtirilir, hamurun daha iyi ki-
zarmasl icin hamurlarin tizerine siiriiliir. Orta sicakliktaki firinda
tizeri kizarincaya kadar pisirilir.




Mendil Boregi

-6 Adet Ucgen Seklinde Katlanmis Kuru Yufka
-Peynir/Beyaz Peynir veya Koy Peyniri

-1 Su Bardag1 Zeytinyag1

-1 Kase Yogurt

-Maydanoz

YAPILISI

Kuru yufkalar 1lik suda 1slatilarak yaglanmais tepsiye yerlestirilir, i¢
harci i¢in maydanoz dogranir, peynir ile karistirilir, 1slatilmis olan
yufkalarin ortasi acilarak igine harg yerlestirilir, tekrar kapatilarak
yaglanmis olan firin tepsisine konur, biitiin yufkalar ayni sekilde
doldurulduktan sonra, yogurt ve zeytinyagi karistirilarak yufkala-
rin Uzerine strilir. Orta sicaklikta firinda yaklasik 30 dk. yufkala-
rin Uzeri kizarincaya kadar pisirilir. Sicak olarak servis yapilir.




Tavuklu Borek/Yufkali Tavuk/Diigiin Boregi/
Sipleme*

-1 Adet Bitiin Tavuk -1 Cay Bardag Zeytinyag:
-6 Adet Kuru Yufka -Tuz
YAPILISI

Tavuk tencerede iizerini gececek kadar su ile biitiin olarak pisirilir,
tencereden ¢ikarildiktan sonra tepsiye yerlestirilerek firinda kizar-
tilir. Kuru yufkalar tavuk suyu ile 1slatilarak tepsiye yerlestirilir, ti¢
yufkadan sonra ortasina tavuk biitiin olarak konur, diger yufka-
larda ayni sekilde tavugun iizeri kapatilarak, yufkalarin tizeri zey-
tinyagi ile yaglanir, firinda yufkalar kizarincaya kadar pisirilir. Si-
cak olarak servis yapilir.

*Iznik Diigiinlerinde, kina gecelerinde kina yakildiktan sonra kiz evinde, gengler
gelinin arkadaslar cesitli kostiimler giyerler, kizlar erkek kiligina girer, davul,
zurna darbuka egliginde oglan evinin kapisina gelinir, maniler tiirkiller sdylenir;

“Gokten zembil iniyor firil firll doniiyor...

Arabalar otlu oglan evi boklu.

Arabalar otlu oglan evi bitli.

Arabalar esekkiir oglan evine tesekkiir.

Gokten zembil iniyor firl firill bize damat geliyor.

Tavuklu Borek tepsiile oglan evi tarafindan hazirlanarak topluluga verilir, tepsinin
icinde borek disinda cerez ve ¢esitli yiyecekler de konulur. Tepsideki yiyecek mal-
zeme cesitleri fazla olursa oglan evine tesekkiir manileri sdylenir, topluca kizin
evine gidilir, kizin ve damadin arkadaglari, eglenceye katilanlar hep birlikte ta-
vuklu borek ve yaninda verilen gerez tiiri yiyecekleri yerler.




Koyce

-3 Bardak Misir Unu

-1 Bag Isirgan Otu

-2 Adet Kuru Sogan

-1 Bag Taze Sogan Yaprag1
-1 Corba Kagig1 Salga

-1 Tatli Kagig1 Karbonat

-1 Cay Kasig1 Zerdecal

-1 Adet Yumurta

-1 Su Bardag1 Zeytinyag1
-1 Bardak Su

-1 Su Bardag1 Yogurt

-Tuz, Kekik, Karabiber, Pul biber

YAPILISI

Kuru soganlar kiip seklinde dogranir, tavaya zeytinyagi dokiilerek
soganlar kavrulur, kavrulan soganlara salca ilave edilerek kisik
ateste pisirilir. Baska bir kabin icinde 1sirgan otu ile taze soganlar
kiiciik parcalar halinde dogranir, otlarin iizerine yogurt, su, kekik,
karabiber, tuz, karbonat, zerdecal dokiiliir, yumurtas: kirilir, kav-
rulmus soganlar ve misir unu ilave edilerek biitiin malzeme birlikte
karistirithir, hamur haline getirilir. Tepsi yaglanir, hazirlanmis ha-
mur tepsiye yerlestirilir, bicak ile kare seklinde kesilerek firinda
tizeri kizarincaya kadar pisirilir. Soguk olarak servis yapilir.




Yaghi Ekmek

-1 Kg Un

-2 Adet Yumurta

-1 Paket Kuru Maya (10 Gr)

-1 Bardak Yogurt

-1 Su Bardag1 Zeytinyag1

-500 Gr Lor Peyniri

-1 Cay Kasig1 Seker (Maya icin)
-Tuz, Su

YAPILISI

Un genisce bir kabin icine alinir, izerine 1 yumurta, 2 kasik zeytin-
yag1l, maya (Ceyrek su bardagi ilik su, seker ve kuru maya 10 dk
bekletilerek mayalanir) tuz ilave edilerek hamur kivamina gelin-
ceye kadar yogrulur. Hamur avuc i¢i bityiikligiinde 12 bezeye ay-
rilir, oklava ile orta kalinlikta yufka seklinde acilir, orta bityiiklikte
bir tepsi zeytinyag ile yaglanir, tepsinin boyutlarinda agilan yuf-
kalarin aralarina yag ve lor konur. Biitiin yufkalar ayni sekilde tep-
siye yerlestirildikten sonra bicakla kare seklinde kesilerek iizerine
yogurt, zeytinyagl ve yumurtanin sarisindan olusan karisim siirii-
lerek yarim saat mayalanmasi icin bekletilir, 200 derece firinda
iizeri kizarincaya kadar pisirilir. Sariagil Koyii/Iznik




Ekmek Koftesi

-4 Bardak Un

-1 Bardak Sit

-1 Bardak Yogurt

-1 Adet Yumurta

-1 Corba Kasgig1 Tuz

-1 Paket Kuru Maya

-1 Tatl Kas1g1 Kekik

-1 Su Bardag1 Zeytinyag1
-1 Paket Kabartma Tozu
-5 Dig Sarimsak

-1 Bardak Ilik Su

YAPILISI

Bir kabin icine siit, ik su, maya, (ceyrek su bardagi ilik su, seker
ve kuru maya 10 dk bekletilerek mayalanir) yogurt, tuz, kekik, yu-
murta, ezilmis sarimsak ilave edilerek karistirilir, orta sertlikte ha-
mur kivamina gelinceye kadar un katilarak yogrulur. Yaklagik bir
saat mayalanmasi icin dinlendirilir, hamurdan ceviz bityikliginde
parcalar alinir, tepsiye un serpilir, hamura elle tepside avuc ici bii-
yiikliigiinde sekil verilerek kizgin yagda kizartilir. Golliice/Iznik




Cevizli Lokum

-1 Kg Un -1 Cay Bardag1 Zeytinyag:
-30 Gr Yag Maya -2 Su Bardag: Siit
-2 Su Bardag1 Kirik Ceviz I¢i -Tuz

-1 Su Bardag1 Susam

YAPILISI

Cevizli lokum i¢in un, maya, tuz ve su ile mayali hamur yogrulur,
mayasinin gelmesi icin 1 saat beklendikten sonra hamur bezelere
ayrilir, ayrilan parcalar elle acgilarak inceltilir, icine siv1 yag doki-
lerek tizeri yagla diizeltilir, igine ceviz ve susam serpilerek diiriim
yapilir, bicakla yaklasik tic parmak kalinliginda parcalar kesilerek,
tepsiye dik olarak dizilir, tepsinin tizeri bez ile kapatilarak 30 dk
mayasinin gelmesi beklenir. Tepsi odunla 1sitilmis firina yerlestiri-
lir, firin kapaga bir stire kapali tutulduktan sonra acilarak lokum-
larin firinda demlenerek pisirilmesi saglanir. Pisen lokumlar firin-
dan cikarildiktan sonra sicakken, tizerinin kurumasini 6nlemek ve
yumusak olmasini saglamak i¢in tizerine siit stiriiliir. Ilik veya so-
guk olarak parcalara ayrilarak servis yapilir.

*Cevizli lokum 6zellikle bayramlarda nigan ve diigiinlerde 6zel giinlerde ya-
pimaktadir. Nigsan, Kina ve Diigiinlerde kii¢iik keselere yerlestirilerek gerez
ve kina ile birlikte misafirlere dagitilir. Bayramlarda kadinlar tarafindan top-
luca dayanigma icinde pisirilen cevizli lokum bayram ziyaretine gelen kisilere
ve komsulara dagitilmaktadir.




Hashasli Bitkkme

-1 Kg. Un

-30 Gr Yas Maya

-2 Su Bardag Siit

-1 Su Bardagi Su

-2 Su Bardag Ogiitilmiis Hashas
-2 Su Bardag1 Zeytinyag1

-1 Tath Kasig1 Tuz

-1 Cay Bardag: Seker

-1 Adet Yumurta

YAPILISI

Siit ve su bir kabin icine alinarak maya ile karistirilir, yarim su
bardagi zeytinyagy, tuz, iki yemek kasig1 seker, yumurtanin beyazi
ve un ilave edilerek mayali hamur yogrulur. Hamurun tizeri bezle




kapatilarak mayasimin gelmesi i¢in yaklasik bir saat bekletildikten
sonra alt1 esit parcaya ayrilir, i¢ malzemesi olan hashagin icine ya-
rim su bardag1 zeytinyag: ve bir corba kasig: seker ilave edilerek
karistirilir. Bezeler merdane ile orta boy bir servis tabagi biiytiklii-
ginde agilir, bezenin tizerine hazirlanan hashas karigim siiriilerek
tizerine diger bezeler yerlestirilir, elle cekistirilerek yufkanin biiyii-
mesi saglanir, en son yufkanin iizerine de hashas siiriildikten
sonra yufkanin iki ucu yufkanin ortasina dogru katlanir. Bigakla iki
parmak kalinliginda seritler kesilir, kesilen seritler iki ucundan tu-
tularak ters yonlerde cevrilir, yaglanmis tepsiye dizildikten sonra
mayalanmasi icin bir siire beklenir, yumurtanin saris1 ve zeytinyagi
karistirilarak iizerine siiriiliir, Tepsi odunla 1sitilmis firina yerlesti-
rilir, firinin kapag bir siire kapali tutulduktan sonra acilarak fi-
rinda demlenerek pisirilmesi saglanir. Pigen lokumlar firindan ¢i-
karildiktan sonra iizerine bez serilerek tizerinin kurumasi 6nlenmis
olur. Ilik veya soguk olarak parcalara ayrilarak servis yapilir.




Kulaklx

- 1 Su Bardag1 Un -2 Yemek Kagig1 Tereyagi
-1 Adet Yumurta -2 Yemek Kagig1 Lor Peyniri
-1 Cay Bardag: Zeytinyag1 -Kirmizi Toz Biber

-1 Bag Ispanak -Tuz, Su

-1 Adet Kuru Sogan

YAPILISI

Un derin bir kabin i¢ine dokiilir, izerine yumurta kirilir, tuz ve
aldig1 kadar su ilave edilerek orta yumusaklikta hamur haline geti-
rildikten sonra 5-10 dk dinlendirilir. Ispanaklar kii¢iik parcalar ha-
linde kesilerek zeytinyaginda kiip seklinde dogranmis sogan ile
kavrulur, tuz ilave edilerek sogumaya birakilir. Hamur iki egit par-
calar halinde bezeye ayrilir, oklava ile orta kalinlikta yufka seklinde
acilir, bicak ile 3-4 cm genigliginde kareler kesilir, karelerin icine
kavrulmus 1spanak yerlestirilerek tiggen seklinde kapatilir. Manti-
larin birbirine yapismasini 6nlemek i¢in iizerine un serpilir. Tence-
rede su kaynatilir, suyun i¢ine mantilar ile birlikte zeytinyag ilave
edilir. Mantilar 10 dk pismeye birakilir, pisen mantilar siizgece ali-
narak tizerine soguk su dokiiliir, genis bir kabin i¢ine alinan man-
tilarin tizerine lor peyniri serpilir, tavada tereyag: eritilir, iizerine
zeytinyag1 ve kirmizi toz biber ilave edilerek mantilarin iizerine do-
kiiliir. Sicak olarak servis yapilir.




Patlicanli Kalin Kiy1 Boregi

-4 Adet Patlican

-3 Adet Kuru Sogan

-1 Adet Yesil Biber

-Toz Kirmiz Biber, Tuz

-4 Adet Yufka

-1 Su Bardag1 Zeytinyag1

-Domates Sosu, Biber ve Domates Salcasi

YAPILISI

Soganlar ayiklanarak kiip seklinde dogranir, tavaya zeytinyagi ile
kavrulur, biber kiiciik parcalar halinde kesilerek soganlara ilave
edilir, soganlar kavrulunca biber ve domates salcasi, domates sosu
ilave edilerek kisik ateste pisirilir. Patlicanlar kemerli soyularak
kiip sekilde dogranir, “patlicanlarin ac1 suyunu salmasi i¢in” tize-
rine tuz ve su dokiilerek tuzlu suda 5-10 dk bekletildikten sonra
patlicanlarin suyu sikilarak tavadaki sogan karisimina ilave edilir.
Patlicanlarin tizerine 1 ¢ay kasig1 tuz ve 1 bardak su eklenerek kisik
ateste pisirilir. Yuvarlak firin tepsisi zeytinyagi ile yaglanir, yufka
biitlin olarak tepsinin tabanina serilir, yufkanin kenarlar tepsiden
sarkitilir, bagka bir yufka tezgahin tizerine serilerek iizerine patli-
canli har¢ dokilir, rulo yapilarak sarilir ve tepsinin kenarina yer-
lestirilir, tepsinin bityiikliigiine gore, kenarini kapatmak i¢in diger
yufkalar da ayni sekilde icine har¢ dokilerek sarilir tepsinin kena-




rina yerlestirildikten sonra, tepsinin kenarindan sarkan yufkalar
tepsinin i¢ine dogru rulo yapilan yufkalar: kapatacak sekilde kivri-
lir. Tepsinin bog kalan orta kismina 6nce bir yufka parcalanarak
serilir sonra patlicanli harcin tamami dokiiliir. Tavanin igine 1 bar-
dak sicak su ve domates sal¢asi karistirilarak patlicanh kisma dé-
kilir, tepsinin kenarindaki rulo yufkalara zeytinyag siiriilerek 180
derecelik firinda iizeri kizarincaya kadar pisirilir. iznik - Derbent

Derbent Dokumasi



Sinori

-7 Yemek Kasig1 Un -2 Yemek Kagig1 Tereyag1
-1 Adet Yumurta -1 Su Bardag1 Yogurt
-1 Su Bardag: Sit -1 Cay Bardag Zeytinyag:
-1 Su Bardag1 Su -Tuz, Su

YAPILISI

Un, siit, su, yumurta ve tuz ile hamur yogrulur, hamur bigakla dort
parcaya ayrilarak agma tahtasinin tizerinde oklava ile agilir. Acilan
yufkalar sacin tizerinde pisirilir, yufkalar 6nce ikiye katlanir, daha
sonra rulo seklinde diirtim yapilarak 1 cm kalinliginda bigak ile ke-
silir. Kesilen hamurlar tepsiye dikey olarak yerlestirilir. Orta sicak-
liktaki firinda yaklasik 6 dk iizeri kizarincaya kadar pisirilir. Firin-
dan cikarildiktan sonra sogumasi beklenir, yogurt genis bir kabin
icine alinarak yarim bardak su ile akiskan bir kivama getirilir, si-
ron’un uizerine kasik ile esit miktarda dokiiliir, tepsinin tizeri kapak
ile kapatilarak ocagin tizerinde kisik ateste hamurlarin yumusa-
mast saglanir. Tereyagi ile Aycicek yagi tavada eritilir, ocaktan ali-
nan siron’un tizerine dokilir, kapag: kapatilarak demlenmesi sag-
lanir, 1lik olarak servis yapilir.

*Siron/Silor/Sironi adu ile Iznik ve Bursa’da yaygin olarak tiiketilen Sironi
yufkalar1 firinda pisirildikten sonra uzun siire tazeligini ve lezzetini kaybet-
meden saklanabilmektedir.




Bulgurlu Borek

-1 Su Bardag: Pilavlik Bulgur
-1 Kase Lor

-10 Adet Kuru Yufka

-1 Su Bardag1 Zeytinyag1
-Tuz

YAPILISI

Firin tepsisi zeytinyag: ile yaglanir, bulgur ayri bir kabin icinde
tizerine kapatacak kadar su ile haglanir, bir kasenin icine su ve zey-
tinyag1 konur, hazirlanmis yagh su ile yufkalar islatilarak tepsiye
yerlestirilir. Yufkalarin arasina bulgur serilir, diger yutkalarda ayni
sekilde 1slatilarak tepsiye yerlestirilir, beginci yufkadan sonra yuf-
kalarin arasina lor serilir, boregin son yufkasinin iizerine yagl su
dokiildiikten sonra sobanin tizerinde kapak veya tepsi yardimiyla
cevrilerek kizarincaya kadar pisirilir. Kare seklinde kesilerek sicak
olarak servis yapilr.




Seyh Kutbuddin Camii



TATLILAR



Baklava

-6 Su Bardagi Un

-3 Adet Yumurta

-1 Su Bardag Siit

-1/2 Su Bardag Eritilmis Tereyag1
-2 Su Bardag1 Kirik Ceviz I¢i
-2 Su Bardag1 Nisasta

-1/2 Su Bardag1 Su

-1 Kasik Sirke

-1 Tutam Tuz

Serbet Malzemeleri

-5 Su Bardag1 Su

-4,5 Su Bardag Seker

- 1/4 Limon

YAPILISI

Yumurta, sirke, tuz, su ve un ile kulak memesi kivaminda hamur
yogrulur, tizerine bez 6tiilerek 10-15 dk dinlendirilir. Hamurdan ce-
viz buyiikligiinde 80 parca beze yapilir. Bezelerin iizerine nisasta
serpilir, 10’lu guruplar halinde bezeler st {iste konarak merdane
ile acgilir, sekiz adet yufka elde edilir, sekiz kat baklavanin aralarina
tereyag1 ve ceviz serpilir. Biitiin yufkalar tepsiye yerlestirildikten
sonra keskin bir bigakla baklava dilimi seklinde kesilerek iizerine
erimig tereyagi dokiiliir. Onceden 1sitilmig 180-200 derece firinda




35-40 dk. iizeri kizarincaya kadar pisirilir. Baklava firinda piserken
serbeti hazirlanir, su ve geker tencerede karigtirilarak kaynatilir,
serbet kaynamaya bagladig1 zaman iizerine limon sikildiktan sonra
10 dk kisik ateste iyice Oziimsemesi saglanir, serbet soguduktan
sonra sicak baklavanin tizerine dokiiliir, tizeri tepsi ile kapatilarak
serbetini cekmesi saglanir.




Kabak Tatlis1

-1 Kg Kabak
-1 Kg Seker
-1 Su Bardag1 Ceviz

YAPILISI

Kabaklar soyulmadan avug i¢i buytikliigiinde parcalar halinde dog-
ranarak tepsiye dizilir, iizerine seker ilave edilir, iizeri kizarincaya
kadar firinda pisirilir, firindan ¢ikarildiktan sonra sogumasi bekle-
nir, tahin ve ceviz ile servis edilir.

*Kabak tatlis1 pisirildikten sonra seker yerine pekmez ile tatlandirilarak da
titketilmektedir.







Dilber Dudag:

-1 Kilo Un

-2 Kasik Yogurt

-4 Adet Yumurta

-1 Su Bardag Siit

-250 Gr Tereyag:

- 1 Cay Bardag1 Zeytinyag1
-1 Paket Kabartma Tozu
- 1 Adet Limon

-1 Cay Bardag1 Nisasta
-8 Su Bardag1 Seker

-5 Su Bardag1 Su

YAPILISI

Yumurta, yogurt ile ¢irpilir, iizerine zeytinyagi, kabartma tozu, ya-
rim limonun suyu dokiiliir, siit, un ve 3 kasik tereyagi ilave edilerek
yogrulur. Hamurdan ceviz biyiikligiinde 7 tane beze yapilir, bu
bezeler yufka biiytikliigiinde acilir, yufkalar st tiste konarak ara-
sina ceviz ve eritilmis tereyagi serpildikten sonra su bardagi ile ke-
silir, kesilen hamurlar ikiye katlanir. Yaglanmis tepsiye seyrek ola-
rak dizilir, tizerine erimis tereyag: dokiilerek 6nceden 1sitilmis fi-
rinda pembelesinceye kadar pisirilir. Seker, limon ve su ile hazirla-
nan sicak serbet tatlinin tizerine dokiiliir. Kaymak ve ceviz ile ser-

vis yapilir.



Kaysapa

-500 Gr Kuru Erik/Kayis1
-1 Su Bardag1 Seker

-2 Yemek Kagig1 Tereyag1
-1 Su Bardag1 Kirik Ceviz
-2 Su Bardag1 Su

YAPILISI

Kuru erik, su ve seker ile haslandiktan sonra tabaga alinarak sogu-
maya birakilir, soguyunca tizerine bir kasik toz seker ve ceviz ser-
pilir. Tereyag: eritilerek lizerine dokiiliir, sicak olarak servis yapilir.
Istege gore ekmekle dgiinlerde ana yemek olarak veya tatl olarak
tikketilmektedir.




Kalip Tatlis1 (Demir Tatlisi, Demirli Tatl)

-3 Su Bardag1 Kiil Suyu
-1 Su Bardagi Un

-1 Cay Bardag1 Nisasta
-500 Gr Seker

-1 Su Bardag1 Zeytinyag1
-2 Adet Yumurta

YAPILISI

Tatl pisirildikten sonra soguk serbete atilacagi i¢in dnce serbet ha-
zirlanir, su ve seker tencerede kaynatilarak sogumaya birakilir.
Tatlinin hamurunu hazirlamak i¢in, odun atesinden kalan kil elek-
ten gecirilerek temizlenir, kiiliin tizerine su dokiilerek bekletilir,
stizgecte stziildiikten sonra, derin bir kaba alinan suyun i¢ine yu-
murta, nisasta, un ve tuz katilarak lokma hamuru kivaminda hamur
hazirlanir, metalden 6zel olarak hazirlanan demir kaliplar ocakta
wsitilir, hamurun iginden, kalipla seklini verecek sekilde hamur ali-
narak kizgin yaga atilir, kizaran hamurlar sicak olarak, soguk ser-
bete atilir, serbetten ¢ikardiktan sonra soguk olarak servis yapilir.




Gugucak Tatlisi/Helvasi

- 3 Su Bardagi Un
-4 Bardak Seker

-2 Su Bardag1 Ceviz
-3 Su Bardagi Su

YAPILISI

Un, tepsi ile firinda rengi degisene kadar yaklasik bir saat arada
karistirilarak kavrulur, un soguduktan sonra topaklanmasini dnle-
mek i¢in bagka bir kabin icine elenir. Tencerede su ve seker karig-
tirilarak gserbeti hazirlanir, kavrulmug un kasik ile yavasca karisti-
rilarak serbete ilave edilir, kisik ateste hamur kivamina gelinceye
kadar karistirilir, tepsinin zeminine kavrulmus un ve ceviz serpilir,
hamur tepsiye alinarak cevizin iizerinde rulo haline getirilir. Bicak
ile yaklasik 2cm ara ile yatay olarak kesilen parcalar servis tabagina
alinir.

*Gugucak Helvasi, diigiinlerde, nigan torenlerinde geleneksel olarak yapilan
tathilar arasindadir. Kis mevsiminde kar yagdiginda yapilmaktadir.




Cevizli Un Helvasi

-1 Cay Bardag1 Zeytinyag:

-2 Kasik Tereyag1

-2 Su Bardagi Un

-2 Su Bardag1 Seker

-1 Su Bardagi Su

-1 Su Bardag1 Ince Déviilmiis Ceviz I¢i

YAPILISI

Serbeti icin su ve seker tencerede kaynatilarak sogumaya birakilr,
baska bir tencerede tereyag eritilir izerine zeytinyag1 ve un ilave
edilerek kisik ateste un kavrulana kadar (rengi koyulasinca/un ko-
kusu cikinca) karigtirilir, hazirlanan serbet kavrulmus olan helva-
nin tizerine dokiilerek serbetini ¢ekinceye kadar karistirilir, serbe-
tini tamamen ¢ekince cevizleri ilave edilir, cevizlerin esit olarak
helvanin i¢inde dagilmasi i¢in karigtirilir. Kagik yardimai ile helvaya
sekil verilerek servis tabagina dizilir. Soguk olarak servis yapilir.




Incir Uyutmas1

-300 Gr. Kuru Incir
-1 Litre Siit
-1 Su Bardag Iri Déviilmiis Ceviz

YAPILISI

Incirlerin sap kismi bicak ile kesilir, kesilen yerden incirin icine ce-
viz doldurulur, yassi sekil verilerek tepsiye dizilir, incirlerin tizerini
gececek kadar 1lik siit dokiiliir, izeri kapak veya bez ile kapatilarak
2-3 saat kivamini almasi, mayalanmasi, siitiin incirle biitiinlesmesi
icin bekletilir(uyutulur). Soguyunca ceviz ve kaymak ile servis ya-
pilir.




Erik Papasi

-1 Kilo Kirmiz1 Erik (Kuru veya Taze)
-1 Kase Misir unu

-1 Kase Toz seker

-1 Cay Bardag: Kirik Ceviz

YAPILISI

Erikler suda kaynatilarak yumusatilir, siizgecten gecirildikten
sonra suyuna misir unu ve seker ilave edilerek muhallebi kivamina
gelinceye kadar kaynatilir, sicak olarak kaselere dokiiliir, soguduk-
tan sonra tizerine ceviz serpilerek servis yapilir.




Kil Tatlis1

-1 Cay Bardag: Yogurt Serbet Malzemeleri
-1 Adet Yumurta -3 Su Bardag1 Seker
-1 Paket Kabartma Tozu -3 Su Bardag1 Su

-2 Su Bardag1 Un -Yarim Limon

-1 Cay Bardag: Killii Su(*)
-1 Cay Bardag: Zeytinyag1

YAPILISI

Killi su elde etmek icin, 2 kasik odun atesinden elde edilen kil, su
bardagina alinir, tizerini kapatacak kadar su dokiilerek karigtirilir,
duru bir kiil suyu elde etmek icin bekletilir. Serbeti icin kabin i¢ine
seker ve su dokiiliir, limon sikilir, sekerin erimesi icin karistirilir,
kil tatlisinin serbeti kaynatilmadan hazirlanmaktadir. Hamuru igin
yogurt, kiilli su, kabartma tozu, siv1 yag kabin icine dokiilir, yu-
murtasi kirilarak yumusak bir hamur elde edinceye kadar un ilave
edilerek hamur haline getirilir. Hamurun iizeri kapatilarak 15 dk.
dinlendirilir. Hamur tahtasinin {izerine un serpilir, hamur iki esit
parcaya ayrilir, bezeler oklava ile orta kalinlikta yufka seklinde agi-
lir, bigak ile yaklasik 4-5 cm boyutlarinda kareler halinde kesilir,
kareler elle ortasina dogru biiziilerek fiyonk sekli verilir, kizgin
yagda pembe renk alincaya kadar kizartilir, sicak olarak serbetin
icine atilir, serbetin iginde 1-2 dk bekletilerek cikartilir.

* Killii su; odun ile yanan firinlardan elde edilen kiil, ince gozenekli elek ile
elenir, kiiliin tizerine su dokiilerek bekletildikten sonra elde edilen duru suyu
hamurun mayalanmasi ve kivami i¢in kullanilmaktadir.




Ordek Burnu

-1/2 Su Bardag1 Su

-1 Paket Kabartma tozu

-2 Su Bardagi Un

-1 Olgii zeytinyagi

-2 Yemek Kagig1 Uziim Pekmezi
Serbet(*)

-1 Su Bardag1 seker

-1 Su Bardagi su

-Yarim Limon

YAPILISI

Un, su, zeytinyag1 ve kabartma tozu ile hamur elde edilir, hamur-
dan ceviz buytkliigiinde parcalar koparilarak oval sekil verilerek
yaglanmis tepsiye dizilir, kurabiyelerin tizerine pekmez siiriilerek
orta sicakliktaki firinda tizeri kizarincaya kadar pisirilir. Serbeti
icin seker ve su bir tencerede kaynatilir, ocaktan almak iizere limon
suyu ilave edilerek sogumasi beklenir, firindan sicak olarak ¢ikari-
lan kurabiyelerin iizerine dokiiliir, serbetini ¢ekmesi i¢in tepsinin
Uzeri kapatilir. Tathilarin iizerine istege gore pekmez stiriilerek ser-
vis yapilir.

*Serbeti geleneksel olarak aym 6l¢iilerde pekmez ve su ile hazirlanmaktadir.




Sekerpare

-1 Su Bardak Yogurt -1 Tutam tuz

-1/2 Su Bardagi Sivi yag -Yarim Limon (I¢ine sikmadan atilir)
-3 Adet Yumurta -1 Kase Ceviz veya Findik

-4 Su Bardag1 Un -4 Su Bardagi Su

-1 Su Bardagi Irmik -4 Su Bardag1 Seker (Ilik dokiilecek)

-1 Paket Kabartma Tozu

YAPILISI

Derin bir kabin i¢inde yogurt, yumurta, irmik, siv1 yag, tuz, kabartma
tozu, un ile orta yumusaklikta (kulak memesi yumusakliginda) hamur
yogrulur. Tepsi yaglanarak hamurdan ceviz biyiikligiinde hamurlar
koparilarak yuvarlak sekil verilir, kurabiye tepsiye yerlestirildikten
sonra ortasina findik veya ceviz yerlestirilir. orta sicakliktaki firinda
iizeri kizarincaya kadar pisirilir. Serbeti icin seker ve su tencerede ka-
ristirilarak kaynatilir, icine yarim limon daha keskin limon kokusu
vermesi i¢in sikmadan atilir, birlikte kaynatilir sekeri tamamen eriyip
kivami koyulasmaya baglayinca serbet sogumaya birakilir. Kurabiye-
ler firindan ¢ikarildiktan sonra hemen serbeti dokiilmez, serbet ve ku-
rabiyelerin 1lik olmasi i¢cin beklenir, serbeti dokiilditkten sonra tepsi-
nin Uzeri kapatilarak serbeti cekmesi saglanir.

*Tatlilara, geleneksel mutfak kiltiirii i¢inde tatlinin sekerini azaltmasi, tatli-
nin lezzetini arttirmasi ve tat vermesi disinda, “sevap icin” “bir tutam, bir
cimdik tuz” tathlara ilave edilmektedir.




Hosmerim

-5 Lt Siit Ile Yapilmis Taze Peynir
-2,5 Su Bardag1 irmik

- 2 Su Bardag1 Tereyag1

-5 Su Bardag1 Toz Seker

-12 Adet Yumurta Sarisi

YAPILISI

5 Kilo siitiin i¢ine peynir mayasi karistirilarak peynir mayalanir,
tereyag1 bir tencerenin icinde eritilir, iizerine irmik ilave edilerek
kisik ateste kavrulur, peynir mayalanmaya bagladiginda kasik ile
karistirilarak kavrulmus irmige eklenir, yumurtalar ayr1 bir kabin
icine kirilarak beyazlarindan ayrilir, irmik ve peynir karisimina
ilave edilir. Kisik ateste kivami koyulasincaya kadar tahta kasikla
stirekli karistirilir, sekeri dokiildiikten sonra seker eriyinceye kadar
karistirmaya devam edilir, koyu muhallebi kivaminda olan karigim
sicak olarak tabaklara dokiliir, soguyunca servis yapilir.




Soguk Pelte/Su Muhallebisi

-1 Su Bardag1 Nisasta

-4 Su Bardagi Su

Serbet Malzemeleri

-1 Kg Seker

-1Lt. Su

- 1 Cay Kasig1 Gida Boyasi/Kizamik Sekeri

YAPILISI

Nisasta ve su tencerede karistirilir, ocagin tizerinde kisik ateste mu-
hallebi kivaminda pisirilir, sicak olarak dikdortgen seklinde tepsiye
dokiiliir, buzdolabinda bekletilerek sogumasi saglanir. Bigak ile
yaklasik 2cm.boyutlarinda kiip seklinde kesilir. Su ve seker tence-
rede kaynatilir, seker eriyince i¢ine renklendirmek i¢in gida boyasi
veya kizamik sekeri atilir soguduktan sonra kesilmis olan muhalle-
bilerin tizerine dokilir, soguk olarak servis yapilir.




Hanim Gobegi Tatlis1

-1 Corba Kagig1 Tereyag1 -1 Corba Kag1g1 Nisasta
-2 Su Bardag1 Un -1 Corba Kasig1 Irmik
-2 Bardak Su -1 Corba Kagig1 Seker
-4 Adet Yumurta -1 Bardak Siv1 Yag

Serbet Malzemeleri
-3,5 Bardak Seker
-3 Bardak Su

YAPILISI

Serbeti hazirlamak icin seker ve su tencerede yaklasik 30 dk kay-
natilarak sogumaya birakilir. Tencereye 2 bardak su ile tereyagi d6-
kiilerek kisik ateste 1s1tilir, 1sinan suda tereyagi eriyince icine seker,
tuz ilave edilerek karistirilarak katilagmasi saglanir. Hamur haline
gelince ocaktan indirilerek bir kabin icinde sogumaya birakilir. Ha-
mur soguyunca yumurtalar tekere teker kirilir, irmik ve nisastasi
ilave edilerek yumusak bir hamur elde edilir. Tavaya yag dokiiliir,
hamurdan ceviz biiyiikliigiinde parcalar koparilarak yuvarlak sekil
verilir, hamurun ortasina parmak ile cukur acilarak tavaya dizilir.
Kisik ateste hamurlar kizarincaya kadar pisirilir, sicak olarak soguk
serbetin igine atilir, serbetin icinde bekletmeden servis tabagina ali-
nir. Istege gore ceviz ve kaymak ile birlikte servis yapilabilir.




Lor Kurabiyesi

-400 Gr Tuzsuz Yagh Lor

-125 Gr Tereyag

-1 Su Bardagi Toz Seker

-1 Adet Yumurta

-1 Paket Kabartma Tozu

-2 Adet Limon Kabugu Rendesi
-2 Su Bardagi Un

YAPILISI

Oda sicakliginda bekletilmig yumusak tereyagi, seker (1 ¢ay bar-
dagi ayrilir) lor ile birlikte bir kabin igine alinarak ¢irpici ile karig-
tirilir, karigima, limon kabugu rendesi, kabartma tozu, yumurta ve
un ilave edilir, bu sirada hamur siirekli karistirilir. Hamur kivam
almaya baglayinca, hamur kabinin tizeri ortiilerek buzdolabinda
yaklasik 20dk. bekletilir. Dolaptan c¢ikarildiktan sonra hamurdan
ceviz buyiikligiinde pargalar alinarak avug icinde yuvarlak sekil
verilir, kurabiyeler diiz bir kabin i¢ine dokiilen toz sekere bulana-
rak yaglanmis tepsiye dizilir. 170 derece firinda 20 dk. tizeri kiza-
rincaya kadar pisirilir.




Samsi Tatlis1

-1 Bardak Zeytinyag1 Yag1

-1 Adet Yumurta

-1 Su Bardag1 Yogurt

-1/2 Su Bardag: Stit

-1 Yemek Kasigi Sirke

-1 Paket Kabartma Tozu

-3 Su Bardagi Un

- 1 Su Bardag1 Kirilmis Ceviz Ici

Serbet Malzemeleri: 1 1t. Su, 1 kg Seker, Yarim limon

YAPILISI

Biitiin malzemeler birlikte yogrularak hamur haline getirildikten
sonra yaklasik 30 dk. dinlendirilir. Serbeti i¢in un ve su bir tence-
rede kaynatilir, ocaktan almak {izere icine limon sikilarak sogu-
maya birakilir. Hamurdan ceviz bityiikliginde bezeler yapilarak
oklava ile orta kalinlikta yufka acilir, ceviz yutkanin tamamina ser-
pilerek oklavaya sarilir, oklava icinden cekilerek cikarildiktan
sonra 2 parmak kalinliginda kesilir. Derin bir kizartma kabinin
icine alinan zeytinyaginda kizartildiktan sonra soguk serbetin icine
atilir, serbetini ¢ektikten sonra servis yapilir.




Pasa Kiinkii

-3 Su Bardag1 Un -100 Gr Kaymak
-3 Adet Yumurta -Ceviz veya Antepfistig1
-1Su Bardagi Kiil Suyu -Tuz

-1 Su Bardag1 Zeytinyag1
Serbet Malzemeleri: 4 Su Bardag1 Su/4 Bardak Seker

YAPILISI

Un, yumurta, tuz, kiil suyu ve su ile hamur hazirlanarak oklava ile
acilir, baklava yufkasi inceliginde acilan hamur on santim kalinli-
ginda seritler halinde kesilir, hamurun ucuna catal takilarak catalla
rulo yapilir ve bu sekilde kizgin yagda kizartilir. Serbeti i¢in tence-
rede seker ve su karistirilarak seker eriyene kadar kaynatilir, sogu-
maya birakilir. Kizaran hamurlar sicakken sogutulmus serbetin
icine atilarak bekletilir. Serbetten ¢ikartilan pasa kiinkleri tabaga
alinir, kaymak, fistik veya ceviz ile servis yapilir.



Dut Tatlis1

-1 Bardak Zeytinyagi

-1 Bardak Yogurt

-1 Adet Yumurta

-1 Tatli Kagig1 Karbonat

-2 Bardak Ceviz

- Serbet Malzemeleri:2 Su Bardag: Seker/1 Su Bardag: Su, Yarim
Limon

YAPILISI

Bir kabin icinde ceviz disinda biitiin malzemeler karistirilarak ha-
mur haline getirilir, hamurda ceviz bitytikliigiinde parcalar kopar-
tilarak, elle avug ici bityiikligiinde acilir, icine kirik ceviz konur,
oval sekil verilerek kapatilir, yaglanmuis tepsiye dizilerek orta sicak-
liktaki firinda tizeri kizaricaya kadar pisirilir. Serbeti i¢in seker ve
su bir tencerede karistirilarak seker eriyene kadar kaynatilir, ocak-
tan almak tizere limon suyu ilave edilir, kivamini almaya basladig:
zaman sogumaya birakilir, firindan sicak olarak ¢ikarilan kurabi-
yelerin tizerine dokiilerek serbetini cekmesi igin tizeri kapatilir.




Yaban Mersini Receli

-2.5 Su Bardag: Su

-2.5 Su Bardag Seker

-500 gr Yaban Mersini

-1 Yemek Kagig1 Limon Suyu

YAPILISI

Su ve seker tencerede 15 dakika kaynatildiktan sonra yaban mer-
sinleri ilave edilir, 15 dk karistirilmadan kaynatilir, daha sonra ya-
ban mersinleri, tahta kasikla hafifce karistirilarak tizerindeki ko-
pugi aliir, yaklasik 30 dk pisirilen yaban mersinlerinin iizerine
limon suyu dokiiliir, kivaminmi ayarlamak icin kaynayan recelden
bir kasik ayr1 bir kabin icine alinir, recel sogudukca katilasirsa, ten-
cere ocaktan alinir, kepce yardimu ile kavanozlara doldurularak so-
guduktan sonra kapaklar1 kapatilir. Yaban mersini regeli sabah
kahvaltilar1 bagta olmak iizere pasta yapiminda kullanilmaktadur.
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