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ÖNSÖZ 
 

Meriç Mutfa� � Yemek Tarifleri Kitab�, Bulgaristan Türkiye S�n�r Ötesi �� birli � i kapsam�nda 

Meriç Kaymakaml�� � Çeltik Komisyonu Ba� kanl�� � ve “Maritza” Bölgesel Belediyeler Birli� i 

i� birli � i içerisinde yürüttükleri CB005.1.23.017 nolu proje kapsam�nda olu� turulmu� tur.  

Edirne �li, Meriç �lçesi ve köylerinde haz�rlan gerek evlerde hane halk�n�n tüketimi için gerekse 

restoranlarda sat�� a sunulan belirli bir kültür birikimi ile olu� turulmu�  geleneksel yemek 

tarifleri ayr�nt�l� olarak verilmi� tir. Bölge halk�ndan ve daha önce yap�lm��  olan çal�� malardan 

yararlan�larak özellikle son y�llarda de� erini kaybetmemi�  hala sofralarda yer bulan yemeklerin 

ayr�nt�l� bir � ekilde reçeteleri verilmi� tir. Öncelikle kullan�lan malzemeler ölçüleriyle birlikte 

listelenmi�  sonras�nda yap�l�� � püf noktalar� ile beraber anlat�lm�� t�r. Porsiyon miktar�, 

haz�rlama ve pi� irme süreleri, bir porsiyon için besin de� erleri ve k�sa notlar verilerek 

yararlan�c�lara yol gösterilmesi amaçlanm�� t�r.  

Yap�lan ara� t�rmada 62 adet yemek tarifi reçetesi haz�rlanm�� t�r. Çal�� ma materyallerine 

ula� �rken bölge halk�ndan ve yemek hizmeti verilen i� letmelerden yararlan�lm�� t�r.     
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1. G� R��  

 

Kültür kavram�, toplumun ya� ay�� , dü� ünü�  ve davran��  kal�plar�na nüfuz etmi� , bugünden 

yar�na de� il, geçmi� ten gelece aktar�lan ortak bir de� er olarak kabul edilmektedir. Bu ortak 

de� er toplumun sadece iç dinamiklerinden etkilenmemekte ayn� zamanda d��  faktörlerden de 

etkilenmektedir.   

Yemek kültürü veya daha spesifik bir ifade ile mutfak kültürü de kültürün bir alt ö� esi, olarak 

geçmi� in izlerini, ba� ka kültür ve toplumlarla diyologlar�n artmas� nedeni ile de� i� ebilen, 

geli� ebilen, çe� itlenebilen bir kültürdür.  

Kuzey Afrika’dan Arap Yar�madas�na, Viyana’dan  Kafkaslara kadar ev sahipli� i yapm��  olan 

Osmanl� imparatorlu� u, sahip oldu� u geni�  co� rafyan�n etki ile de bir yandan Saray mutfa� �n� 

çe� itlendirmi� , Saray mutfa� �ndaki çe� itlenme ise sahip oldu� u co� rafyada farkl� niteliklerde 

bir Mutfak  Kültürünün do� mas�na da yol  açm�� t�r.  

Ara� t�rmaya konu olan Meriç ve Bölgesi, tarihi bir yerle� im alan� olarak, Traklardan Bizanslara, 

Bizanslardan Osmanl�ya, Balkan sava� lar� nedeni ile Yunan, Bulgar ve Ruslara ev sahipli� i 

yapm�� , bu durum bölge kültüründe ve do� al olarak Mutfak kültüründe de de� i� imler ve 

etkile� imler meydana getirmi� tir.  

Bölgede de tatl� su kaynaklar�n�n bulunmas� tatl� su canl�lar�n�, çeltik ve bu� day üretimi pirinç 

ve unlu yiyecekleri, hayvanc�l�� �n olmas� süt ve süt ürünlerini ve ayn� zamanda k�rm�z� ve beyaz 

eti, bölgede av hayvanlar�n�n ve ye� eren farkl� ot ve bostan�n varl�� � yemek ve mutfak kültürüne 

etki yapm�� t�r.  

Çal�� mada; Bölge yemek kültüründe yer alan  çorbalar, ana yemekler, aparatif yiyecekler, 

tatl�lar, so� uk yiyecekler ve yine bölge meyvelerinden yap�lan içeceklere yer verilmi�  olup, bu 

yiyeceklerin haz�rlanmas�, malzemeleri,  zorluk derecesi ve pi� irme süresi ile yeme� e ili� kin 

püf noktalar� verilmi� tir.  
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2. MER� Ç MUTFA � I GELENEKSEL YEMEK TAR � FLER�  
2.1. Bulgur Çorbas� 

Bulgur Çorbas� 1 

                                            
MALZEMELER ÖLÇÜ 

1- �nce Bulgur 150 gr. / 1 su barda� � 

2- Kuru so� an 120 gr. / 1 adet (orta boy) 

3- Domates 400 gr. / 2 adet 

4- Domates salças� 15 gr / 1 yemek ka� �� � 

5- Su 2400 ml / 12 su barda� � 

6- Ayçiçek ya� � 30 ml / 3 yemek ka� �� � 

7- Kuru nane  2 gr / 2 çay ka� �� � 

8- Tuz  8 gr / 2 tatl� ka� �� � 

YAPILI � I 
1- Bulgur y�kan�p süzülür. 

2- Kuru so� an do� ran�r ve Ayçiçek ya� �nda kavrulur. 

3- Domates rendelenir ve domates salças� ile birlikte so� an�n üzerine eklenir ve birlikte biraz daha 
kavrulur. 

4- Su ilave edilir ve kaynamas� için beklenir. 

5- Su kaynad�ktan sonra bulgur ilave edilir ve tuz, karabiber eklenir. 

6- Bulgur pi� ene kadar kaynat�l�r ve sonras�nda kuru nane ile servis yap�l�r. 

 

Porsiyon Miktar�; 10 ki� i 

Haz�rlama Süresi; 10 dk 

Pi� irme Süresi; 35 dk 

Besin de� eri (1 porsiyon); 65,40 kcal  

Notlar; Bulguru y�kama i� lemi yap�l�rken so� uk su ile h�zl� bir � ekilde y�kanmas�na dikkat 
edilmeli. Aksi takdirde bulgur suyu içine alarak � i� ecektir. 
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2.2. Ci� er Çorbas� 

Ci� er Çorbas� 2 

 

MALZEMELER ÖLÇÜ 

1- Kuzu karaci� eri 200 gr / 1 çorba kasesi 

2- Pirinç 125 gr / ¾ su barda� � 

3- Limon 75 gr / ½ adet 

4- Yumurta sar�s� 60 gr / 2 adet 

5- Su 2400 ml / 12 su barda� � 

6- Tereya� � 60 gr / 3 yemek ka� �� � 

7- Toz k�rm�z�biber 1 gr / 1 çay ka� �� � 

8- Tuz, Karabiber 2 gr / 2 çay ka� �� � 

YAPILI � I 
1- Kuzu karaci� er küçük küp � eklinde do� ran�r. 

2- Do� ranan kuzu karaci� er kavrulur ve üzerine karabiber eklenir. 

3- Su ilave edilir. 

4- Su kaynamaya ba� lad�ktan sonra pirinç ilave edilir. 

5- Pirinç pi� tikten sonra limon suyu ve yumurta sar�s� ç�rp�larak terbiyesi yap�l�r ve içine kat�l�r. 

6- Tuz ilave edilip ve 25 dk kaynat�l�r. 

7- Servis taba� �na ald�ktan sonra tereya� �nda toz k�rm�z�biber yak�larak üzerine gezdirilir. 

Porsiyon Miktar�; 10 ki� i 

Haz�rlama Süresi; 15 dk. 

Pi� irme Süresi; 30 dk 

Besin de� eri (1 porsiyon); 93,68 kcal   

Notlar; kuzu ci� eri yerine dana ci� eri de tercih edilebilir. 
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2.3. Dü� ün Çorbas� 

Dü� ün Çorbas� 3 

 
MALZEMELER ÖLÇÜ 

1- Dana k�yma 200gr / 1 çorba kasesi 

2- Pirinç 82 gr / 1 çay barda� � 

3- Kuru so� an 215 gr / 1 adet (büyük boy) 

4- Domates 400 gr / 2 adet 

5- Domates salças� 15 gr / 1 yemek ka� �� � 

6- Bu� day unu 45 gr / 3 yemek ka� �� � 

7- Yo� urt 140 gr / 4 yemek ka� �� � 

8- Yumurta 60 gr / 1 adet 

9- Su 2000 ml / 10 su barda� � 

10- Ayçiçek ya� � 40 ml / 4 yemek ka� �� � 

11- Poy 1 gr / 1 çay ka� �� � 

12- Sucuk otu 1 gr / 1 çay ka� �� � 

13- Tuz 8 gr / 2 tatl� ka� �� � 

YAPILI � I 
1- Kuru so� an yemeklik do� ran�r ve ayçiçe� i ya� �nda pembele� inceye kadar kavrulur. 
2- Üzerine k�yma ilave edilerek kavrulmaya devam edilir. 
3- Domates rendelenir ve domates salças� ile birlikte üzerine konur ve 2-3 dk daha kavrulur. 
4- Su eklenerek kaynamaya b�rak�l�r. 
5- Kaynamaya ba� lay�nca tuz ilave edilir. 
6- Un ve su bir kaba konur, homojen hale geldi� inde elde edilen terbiye çorbaya aktar�l�r. 
7- Pirinç ilave edilir. 
8- Pirinç pi� ince ocaktan al�n�r. 
9- 15 dk sonra ayr� bir kapta yumurta ile yo� urt ve baharatlar ç�rp�larak elde edilen terbiye 

çorbaya ilave edilerek kar�� t�r�l�r. 
Porsiyon Miktar�; 10 ki� i 

Haz�rlama Süresi; 10 dk 

Pi� irme Süresi; 55 dk 

Besin de� eri (1 porsiyon); 150 kcal   

Notlar; genellikle dü� ünlerde yap�ld�� � için dü� ün çorbas� olarak isim alm�� t�r. 
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2.4. Kabak Çorbas� 

Kabak Çorbas� 4 

 

MALZEMELER ÖLÇÜ 

1- Kara kabak 1000 gr / 2 adet (orta boy) 

2- Süt 1400 ml / 7 su barda� � 

3- Toz � eker 1260 gr / 7 su barda� � 

YAPILI � I 

1- Kara kabak soyulur ve küçük parçalar halinde do� ran�r. 

2- Kara kabaklar suda ha� lan�r ve süzülür. 

3- Püre haline getirilir. 

4- Bir tencereye al�n�r, üzerine süt ve toz � eker eklenerek kar�� t�r�l�r. 

5- Bir ta� �m kaynad�ktan sonra oca� �n alt� kapat�l�r. 

Porsiyon Miktar�; 10 ki� i   

Haz�rlama Süresi; 8 dk  

Pi� irme Süresi; 40 dk 

Besin de� eri (1 porsiyon); 596 kcal   

Notlar; Eskiden kabaklar ak kabak ve kara kabak olarak adland�r�l�rd�. Bu tarifte kara kabak 
kullan�lm�� t�r. 
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2.5. Kesme Çorbas� 

Kesme Çorbas� 5 

 
MALZEMELER ÖLÇÜ 

1- Kuru so� an 170 gr / 2 adet (küçük boy) 
2- Su  2400 ml / 12 su barda� � 
3- Tereya� � 120 gr / 6 yemek ka� �� � 
4- Tatl� toz k�rm�z�biber 2 gr / 2 çay ka� �� � 
5- Karabiber 1 gr / 1 çay ka� �� � 
6- Tuz  4 gr / 2 çay ka� �� � 
 Hamuru için;  
7- Bu� day unu  110 mg /1 su barda� � 
8- Su 100 ml / 1 çay barda� � 
9- Tuz 2 gr / 1 çay ka� �� � 

YAPILI � I 
1- Un, tuz ve su yo� urulur hamur haline getirilir. 
2- Oklava yard�m�yla hamur aç�l�r ve aç�lan paz� b�çakla kesilebilecek k�vama gelene kadar 

kurutulur. 
3- Kuruyan paz� iki parmak geni� li � inde � eritler halinde kesilir. 
4- Kesilen � eritler üst üste konur ve ince kibrit çöpü � eklinde tekrar kesilir. 
5- Bir tencereye su konur ve kaynat�l�r. 
6- Kaynayan suyun içerisine haz�rlanan kesmeler yava� ça sal�n�r, bir yandan da kar�� t�r�l�r. 
7- Kesmeler pi� ince içerisine tuz ve karabiber eklenir. 
8- Kuru so� anlar yemeklik do� ran�r ve tereya� �nda kavrulur. 
9- Kavrulan kuru so� anlar�n üzerine tatl� toz k�rm�z�biber eklenir ve ocaktan al�narak çorbaya 

kar�� t�r�l�r. 
Porsiyon Miktar�; 10 ki� i 

Haz�rlama Süresi; 20 dk 

Pi� irme Süresi; 35 dk 

Besin de� eri (1 porsiyon); 131,80 kcal  

Notlar; K��  haz�rl�klar�nda yap�lan kesme gibi paz�lar� uzun süre kurutmaya gerek yoktur. 
B�çakla kesilecek k�vama gelene kadar kurutulmas� yeterlidir. 
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2.6. Labada Çorbas� 

Labada Çorbas� 6 

 

MALZEMELER ÖLÇÜ 
1- �ri bulgur 38 gr / ½ çay barda� � 
2- Labada otu  400 gr / 1 demet 
3- Kuru so� an 170 gr / 2 adet (orta boy) 
4- Limon  75 gr / ½ adet 
5- Domates salças� 30 gr / 2 yemek ka� �� � 
6- Bu� day unu 30 gr /2 yemek ka� �� � 
7- Yo� urt 70 gr /2 yemek ka� �� � 
8- Yumurta  60 gr / 1 adet 
9- Su  2400 ml / 12 su barda� � 
10- Ayçiçe� i ya� � 30 ml /3 yemek ka� �� � 
11- Karabiber  1 gr / 1 çay ka� �� � 
12- Tuz  8 gr / 2 tatl� ka� �� � 

YAPILI � I 
1- Kuru so� an yemeklik do� ran�r ve pembele� inceye kadar kavrulur. 
2- Labada ince ince kesilir ve kuru so� an�n üzerine eklenip kavurmaya devam edilir. 
3- Üzerine domates salças� eklenir, kavurmaya devam edilir. 
4- Su eklenerek kaynamaya b�rak�l�r. 
5- Kaynamaya ba� lay�nca içerisine bulgur ilave edilir. 
6- Di� er yanda terbiye için un, yo� urt, yumurta ve limon suyu kar�� t�r�l�r. 
7- Bulgur pi� ince terbiye eklenir. 
8- 5 dakika kaynad�ktan sonra baharatlar� ve tuzu ilave ederek 3 dakika daha kaynat�l�r ve servis 

edilir. 
Porsiyon Miktar�; 10 ki� i 

Haz�rlama Süresi; 10 dk 

Pi� irme Süresi; 35 dk 

Besin de� eri (1 porsiyon); 73,80 kcal  

Notlar; Labadan�n kan� ve ba� �rsaklar� temizledi� i, ayn� zamanda yapraklar�n�n bedeni 
güçlendirici etkisi oldu� u ifade edilir. 
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2.7. Misket Çorbas� 

Misket Çorbas� 7 

 

MALZEMELER ÖLÇÜ 
1- Dana k�yma 500 gr / 2 çorba kasesi 

2- Pirinç  160 gr / 2çay barda� � 

3- Limon 75 gr / ½ adet 

4- Bu� day unu 30 gr / 2 yemek ka� �� � 

5- Yo� urt 140 gr / 4 yemek ka� �� �  

6- Yumurta 60 gr / 1 adet 

7- Su 3000 ml / 15 su barda� � 

8- Tereya� �  40 gr / 2 yemek ka� �� � 

9- Kuru nane 2 gr / 1 tatl� ka� �� � 

10- Tuz 8 gr / 2 tatl� ka� �� � 

YAPILI � I 
1- K�yma, pirinç ve 1 tatl� ka� �� � tuz yo� rulur ve misket büyüklü� ünde köfteler yap�l�r. 

2- Bir tencerede su kaynat�l�r. 

3- Kaynayan suya köfteler tek tek b�rak�l�r. 

4- Bir kasede un, yo� urt, limon suyu, yumurta ve 1 tatl� ka� �� � tuz kar�� t�r�larak terbiye haz�rlan�r. 

5- Haz�rlanan terbiye pi� en köftelerin içine ilave edilir. 

6- Tereya� � kavrularak çorban�n üzerine gezdirilir.  

7- 5 dakika daha kaynad�ktan sonra üzerine kuru nane serpilerek servis edilir. 

Porsiyon Miktar�; 10 ki� i 

Haz�rlama Süresi; 10 dk 

Pi� irme Süresi; 40 dk 

Besin de� eri (1 porsiyon); 248,60 kcal  

Notlar; Misket çorbas� ana yemek olarak da servis edilebilir. 
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2.8. P�rasa Çorbas� 

P�rasa Çorbas� 8 

 

MALZEMELER ÖLÇÜ 
1- P�rasa  700 gr / 1 demet 

2- Taze nane 5 gr / 1 tutam 

3- Domates salças� 30 gr / 2 yemek ka� �� � 

4- Bu� day unu 30 gr / 2 yemek ka� �� � 

5- Yumurta 60 gr / 1 adet 

6- Su  2400 ml / 12 su barda� � 

7- Zeytinya� �  24 ml / 4 yemek ka� �� � 

8- Tuz  2 gr /  1 çay ka� �� � 

YAPILI � I 
1- P�rasalar ince ince do� ranarak kavrulur. 

2- Daha sonra domates salças� ilave edilerek kavrulmaya devam edilir. 

3- Su eklenerek kaynamaya b�rak�l�r. 

4- Tuz ilave edilerek 10 dakika daha kaynat�l�r. 

5- Terbiyesi için un so� uk suyla topaklanmayacak � ekilde ç�rp�l�r ve çorbaya eklenir. 

6- 10-15 dakika kaynad�ktan sonra ocaktan al�n�r. 

7- Ocaktan al�nan çorban�n içine yumurta eklenir ve çorban�n s�cakl�� �yla pi� mesi için kar�� t�r�l�r. 

8- Taze nane ile servis edilir. 

Porsiyon Miktar�; 10 ki� i 

Haz�rlama Süresi; 8 dk 

Pi� irme Süresi; 35 dk 

Besin de� eri (1 porsiyon); 78,90 kcal  

Notlar; Yumurta çorbaya eklenirken yava�  bir � ekilde pi� mesi için sürekli kar�� t�r�lmal�d�r. 
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2.9. Taze Bakla Çorbas� 

Taze Bakla Çorbas� 9 

 
MALZEMELER ÖLÇÜ 

1- Taze bakla 500 gr / 2 yemek ka� �� � 
2- Kuru so� an 120 gr / 1 adet (orta boy) 
3- Dereotu  50 gr / ½ demet 
4- Domates salças� 5 gr / 1 tatl� ka� �� � 
5- Bu� day unu  45 gr / 3 yemek ka� �� � 
6- Yo� urt  300 gr / 1,5 su barda� �  
7- Su  2400 ml / 12 su barda� � 
8- Tereya� �  60 gr / 3 yemek ka� �� � 
9- Kesme � eker 4 gr / 1 adet 
10- Toz k�rm�z�biber 1 gr / 1 çay ka� �� � 
11- Çübrika otu 1 gr / 1 çay ka� �� � 
12- Tuz  2 gr / 2 tatl� ka� �� � 

YAPILI � I 
1- Tencerede su kaynat�l�r. 
2- Bakla temizlenir ve kaynayan suya eklenir.  
3- Kuru so� an do� ranarak baklalar�n içine eklenir. 
4- �çerisine kesme � eker at�l�r. 
5- Bakla yumu� ay�nca içerisine tuz eklenir. 
6- Bir kasede un ile su topak olmayacak � ekilde kar�� t�r�larak terbiye yap�l�r ve baklaya eklenir. 
7- Ba� ka bir kasede domates salças� biraz �l�k suyla kar�� t�r�larak baklaya eklenir. 
8- 15 dakika k�s�k ate� te pi� irmeye devam edilir ve içerisine çübrika otu ilave edilir. 
9- Di� er yanda tereya� � k�zd�r�larak içine toz k�rm�z�biber eklenir. 
10- Tatl� toz k�rm�z�biberli tereya� � içerisine yo� urt konularak kar�� t�r�l�r ve bu kar�� �m k�s�k ate� te 

kaynayan çorbaya kar�� t�r�larak ilave edilir. 
 

Porsiyon Miktar�; 10 ki� i 

Haz�rlama Süresi; 8 dk 

Pi� irme Süresi; 35 dk 

Besin de� eri (1 porsiyon); 78,90 kcal  

Notlar; Trakya mutfa� �nda baklan�n hem yeme� i hem çorbas� yap�lmaktad�r. 
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2.10. Sütlü Pirinç Çorbas� 

Sütlü Pirinç Çorbas� 10 

 

MALZEMELER ÖLÇÜ 

1- Pirinç  83 gr / 1 çay barda� � 

2- Süt 2000 ml / 10 su barda� � 

3- Su  400 ml / 2 su barda� � 

4- Toz � eker (iste� e ba� l�) 6 gr / 3 çay ka� �� � 

5- Tuz  4 gr / 1 tatl� ka� �� � 

YAPILI � I 

1- Süt ve su kar�� t�r�l�p, kaynat�l�r. 

2- Kaynamaya ba� lay�nca içerisine pirinç eklenir. 

3- Tuz ve iste� e ba� l� olarak toz � eker içerisine eklenir. 

4- Pirinçler pi� ene kadar kaynat�l�r. 

5- 5 dakika dinlendirildikten sonra servis edilebilir. 

 

Porsiyon Miktar�; 10 ki� i 

Haz�rlama Süresi; 5 dk 

Pi� irme Süresi; 40 dk 

Besin de� eri (1 porsiyon); 133,20 kcal  

Notlar; Trakya mutfa� �nda sütlü çorbalar yap�l�� lar� bak�m�ndan benzer olmakla birlikte 
malzemeleri bak�m�ndan farkl�l�k göstermektedir. 
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2.11. Ek� imikli Biber 

Ek� imikli Biber 11 

 

MALZEMELER ÖLÇÜ 

1- Ek� imik  1000 gr / 4 çorba kasesi 

2- Ye� ilbiber   1000 gr / 20 adet 

3- Ayçiçe� i ya� � 75 ml / ¾ çay barda� � 

4- Tuz  4 gr / 2 çay barda� � 

YAPILI � I 

1- Biber ortadan ikiye kesilir ve çekirdekleri ay�klan�r. 

2- Daha sonra biberler küp küp do� ran�r. 

3- Do� ranan biberler ayçiçe� i ya� �nda kavrulur. 

4- Kavrulan biberlerin üzerine ek� imik ve tuz eklenerek kavurmaya devam edilir. 

5- Ek� imik eridikten ocaktan al�n�p servis edilir. 

 

Porsiyon Miktar�; 10 ki� i 

Haz�rlama Süresi; 5 dk 

Pi� irme Süresi; 20 dk 

Besin de� eri (1 porsiyon); 218,30 kcal 

Notlar; Ek� imik Trakya’ya özgü bir süt ürünüdür. �ste� e göre k�rm�z�biber de eklenebilir. 
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2.12. Borani 

Borani 12 

 
MALZEMELER ÖLÇÜ 

1- Ispanak  1 kg 

2- Yo� urt  500 gr / 1 kase 

3- Pirinç  100 ml / ½ su barda� � 

4- Sar�msak  3-4 di�  

5- So� an  60 gr / 1 adet 

6- Tereya� �  1 yemek ka� �� � 

7- Tuz, k�rm�z� biber, pul biber 2 gr / 1 çay ka� �� � 

8- S�v� ya�   50 ml / ½ çay barda� � 

YAPILI � I 
1- Ispanaklar temizlenip, y�kan�r ve parmak kal�nl�� �nda do� ran�r. 
2- S�v�ya�  ile rendelenmi�  so� an ve k�y�lan1 di�  sar�msak tavaya al�n�r.  
3- So� an pembele� ince �spanaklar�n fazla suyu el ile s�kt�r�larak eklenir. 
4- Üzerine tuz eklenerek ara ara kar�� t�r�l�r ve �spanaklar yumu� ay�nca pirinç ilave edilir. 
5- Ispanaklar suyunu sal�p çekince �l�nmas� için kenara al�n�r. 
6- Yo� urt ile kalan sar�msaklar kar�� t�r�l�r ve kavrulmu�  �spanaklar bu sosa ilave edilir. 
7- Bir sos tavas�nda tereya� � k�zd�r�l�r ve k�rm�z� toz biberi iste� e göre pul biberini de ekleyip 

ate� ten al�n�r. 
8- Servis taba� �na al�nan yo� urtlu �spana� �n üzerine gezdirilir ve servis edilir. 

 

Porsiyon Miktar�; 4 ki� i 

Haz�rlama Süresi; 30 dk 

Pi� irme Süresi; 50 dk 

Besin de� eri (1 porsiyon); 224 kcal 

Notlar; Trakya köy mutfaklar�nda �spanak kavrulurken bir miktar bulgur veya pirinç kat�lmas� 
yöresel bir dokunu�  olarak de� erlendirilebilir. 
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2.13. Gelincik Yeme� i 

Gelincik Yeme� i 13 

 

MALZEMELER ÖLÇÜ 

1- Gelincik otu 2000 gr / 4 demet 

2- Kuru so� an  360 gr / 3 adet (orta boy) 

3- Ayçiçe� i ya� � 50 ml / ½ çay barda� � 

4- Tuz  4 gr / 2 çay ka� �� � 

YAPILI � I 

1- Ya�  tencerede k�zd�r�l�r. 

2- Kuru so� an yemeklik do� ran�r ve tencereye eklenip kavrulur. 

3- Gelincik otu temizlenir ve do� ran�r. 

4- Kuru so� an�n üzerine ilave edilir ve tuz eklenerek pi� irilir. 

 

Porsiyon Miktar�; 10 ki� i 

Haz�rlama Süresi; 5 dk 

Pi� irme Süresi; 25 dk 

Besin de� eri (1 porsiyon); 75,50 kcal  

Notlar; Gelincik bitkisinin otsu k�sm� kullan�l�r. Üzerine yo� urt eklenerek de servis edilebilir. 
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2.14. Ek� imikli Menemen 

                                                          Ek� imikli Menemen 14 

 

MALZEMELER ÖLÇÜ 

1- Ye� ilbiber  500 gr / 10 adet 

2- Ek� imik  250 gr / 1 çorba kasesi 

3- Domates  2500 gr / 10 adet 

4- Yumurta  240 gr / 4 adet 

5- Ayçiçe� i ya� �  50 ml / ½ çay barda� � 

6- Tuz  4 gr / 2 çay ka� �� � 

YAPILI � I 
1- Ye� ilbiberin çekirdek k�sm� ay�klan�r. 

2- Çekirdekleri temizlendikten sonra küp küp do� ran�r. 

3- Do� ranan biberler ayçiçe� i ya� �nda kavrulur. 

4- Domateslerin kabuklar� soyulur ve küçük küçük do� ran�r. 

5- Do� ranan domatesler biberlerin üzerine eklenir ve yumu� ay�ncaya kadar pi� irilir. 

6- Daha sonra ek� imik ilave edilir ve 2-3 dakika daha pi� irilir. 

7- �çerisine yumurta k�r�larak kar�� t�r�l�r. 

8- Yumurta pi� ince servis edilebilir. 

Porsiyon Miktar�; 10 ki� i 

Haz�rlama Süresi; 8 dk 

Pi� irme Süresi; 25 dk 

Besin de� eri (1 porsiyon); 99,10 kcal  

Notlar; Yaz aylar�nda tercih edilen hafif bir yemektir. Ayr�ca eskiden tarlada çal�� anlar�n 
yanlar�na ald�klar� tarla yemeklerindendir.  
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2.15. Ç�lb�r 

Ç�lb�r  15 

 

MALZEMELER ÖLÇÜ 
1- Yumurta  180 gr / 3 adet 

2- Su  1000 ml / 5 su barda� � 

3- Tuz  4 gr / 1 tatl� ka� �� � 

4- Sirke  4 gr / 1 tatl� ka� �� � 

5- Yo� urt  500 gr / 1 kase 

6- Zeytinya� �  30 gr / 3 yemek ka� �� � 

7- Pul biber 2 gr / ½ tatl� ka� �� � 

8- Nane  2 gr / 1 çay ka� �� � 

YAPILI � I 
1- Derin bir tencereye 1 lt su koyulur ve içerisine tuz, sirke eklenerek kaynamaya b�rak�l�r. 
2- 1 kase yo� urdun içerisine az miktar tuz konulur. �ste� e göre sar�msak da eklenebilir. 
3- Pürüzsüz olana kadar ç�rp�l�r ve servis taba� �n�n taban�na yay�l�r. 

4- Su kaynad�ktan sonra alt�n� k�sarak ilk yumurta içerisine da� �tmadan k�r�l�r ve 3 dakika 
ha� lan�r. 

5- Delikli bir kepçe yard�m�yla yumurta sudan al�n�r ve yo� urdun üzerine yerle� tirilir. 
6- Di� er yumurtalara da ayn� i� lem uygulan�r. 
7- Küçük bir tavada zeytinya� � ve k�rm�z� pul biber kar�� t�r�larak k�zd�r�l�r. Yo� urtlu ç�lb�r�n 

üzerine dökülür ve servis edilir. 
8- �ste� e göre nane serpi� tirilebilir. 

 

Porsiyon Miktar�; 3 ki� i 

Haz�rlama Süresi; 5 dk 

Pi� irme Süresi; 5 dk 

Besin de� eri (1 porsiyon); 134 kcal 

Notlar; Yumurtalar olabildi� ince alçaktan k�r�lmal� ve da� �lmamas�na dikkat edilmelidir. 
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2.16. Ot Köftesi 

Ot Köftesi 16 

 

MALZEMELER ÖLÇÜ 
1- Gelincik otu 1000 gr / 2 demet 
2- Kuru so� an  240 gr / 2 adet (orta boy) 
3- Bu� day unu 110 gr / 1 su barda� � 
4- Ekmek sodas� 2 gr / 1 çay ka� �� � 
5- Yumurta  60 gr / 1 adet 
6- Yo� urt  200 gr / 1 su barda� � 
7- Sar�msak  6 gr / 3 di�  
8- Su  1000 ml / 5 su barda� � 
9- Tereya� �  60 gr / 3 yemek ka� �� � 
10- Karabiber  2 gr / 1 tatl� ka� �� � 
11- Pul biber 2 gr / 1 tatl� ka� �� � 
12- Tuz  4 gr / 2 çay ka� �� � 

YAPILI � I 
1- Gelincik otu y�kan�r ve ince ince do� ran�r. 
2- Kuru so� an yemeklik do� ran�r ve gelincik otunun üzerine eklenir. 
3- Un, ekmek sodas�, yumurta, tuz ve karabiber eklenerek, yo� rulur. 
4- Cevizden biraz daha büyük parçalar kopar�l�p yuvarlanarak ya� lanm��  f�r�n tepsisine dizilir.  
5- K�zarana kadar f�r�nda pi� irilir. 
6- Bir tencerede tereya� � eritilir ve içine pul biber eklenerek ocaktan al�n�r.  
7- Su kaynat�l�r ve pul biberli tereya� �n içerisine eklenir. 
8- Bu kar�� �m f�r�ndaki ot köftelerin üzerine dökülür ve tekrardan f�r�na verilir. 
9- Ot köfteleri suyunu çekince f�r�ndan al�n�r. 
10- �ste� e göre sar�msakl� yo� urtla da servis edilebilir. 

Porsiyon Miktar�; 10 ki� i 

Haz�rlama Süresi; 20 dk 

Pi� irme Süresi; 40 dk 

Besin de� eri (1 porsiyon); 183 kcal   

Notlar; Gelincik otu yerine ba� ka otlar da kullan�labilir. 
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2.17. Labada Sarmas� 

Labada Sarmas� 17 

 
MALZEMELER ÖLÇÜ 

1- Labada otu 1000 gr / 4 demet 
2- Su  400 ml / 2 su barda� � 
3- Ayçiçe� i ya� � 50 ml / 5 yemek ka� �� � 
 �ç harc� için;  
4- �ri bulgur 75 gr / ½ su barda� � 
5- Pirinç  250 gr / 1,5 su barda� � 
6- Kuru so� an 240 gr / 2 adet (orta boy) 
7- Domates salças� 15 gr / 1 yemek ka� �� � 
8- Su  400 ml / 2 su barda� � 
9- Ayçiçe� i ya� � 1000 ml / 10 yemek ka� �� � 
10- Kuru nane  2 gr / 2 çay ka� �� � 
11- Karabiber  2 gr / 2 çay ka� �� � 
12- Tuz  8 gr / 2 tatl� ka� �� � 

YAPILI � I 
1- Labada yapraklar� s�cak suda yumu� ayana kadar ha� lan�r. 
2- Harc� için kuru so� an yemeklik do� ran�r ve 5 yemek ka� �� � ayçiçe� i ya� �nda kavrulur. 
3- �çerisine bulgur ve pirinç eklenerek kavrulmaya devam edilir. 
4- Pirinç ve bulgur kavrulduktan sonra domates salças� ilave edilerek 2-3 dakika daha 

kavrulmaya devam edilir.  
5- Daha sonra baharatlar eklenerek ocaktan al�n�r. 
6- �ç harc� labada yapraklar�n�n içine konarak sar�l�r. 
7- Tencerenin dibine labada yapra� � konur üzerine sar�lm��  labadalar konulur. 
8- Sar�lm��  labadalar�n üzerine tekrar labada yapra� � konur. 
9- Üzerine su ve 10 yemek ka� �� � ayçiçe� i ya� � ilave edilerek pi� irilir. 
10- Pi� tikten sonra dinlenmesi için üzerine bir bez örütülür. 

Porsiyon Miktar�; 10 ki� i 

Haz�rlama Süresi; 30 dk 

Pi� irme Süresi; 65 dk 

Besin de� eri (1 porsiyon); 145,50 kcal  

Notlar; Labada yapraklar� narin oldu� u için sararken dikkatli olmak gerekir.  
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2.18. Elbasan Tava 

Elbasan Tava 18 

 

MALZEMELER ÖLÇÜ 
1- Kuzu eti 2000 gr / 4 yemek taba� � 

2- Kuru so� an 480 gr / 4 adet (orta boy) 

3- Tereya� �  100 gr / 5 yemek ka� �� � 

4- Su  1000 ml / 5 su barda� � 

5- Karabiber  3 gr / 3 çay ka� �� � 

6- Tuz  8 gr / 2 tatl� ka� �� � 

 Sosu için,  

7- Bu� day unu  90 gr / 6 çorba ka� �� � 

8- Yo� urt  400 gr / 2 su barda� � 

9- Rendelenmi�  taze ka� ar peyniri 300 gr / 10 yemek ka� �� � 

10- Yumurta  120 gr / 2 adet 

11- Et suyu  200 gr / 1 su barda� � 

YAPILI � I 
1- Kuzu eti parçalara ayr�larak tereya� �nda kavrulur. 
2- Kuru so� an yemeklik do� ran�r ve kuzu etine ilave edilir. 
3- Su, tuz ve karabiber eklenerek k�s�k ate� te pi� irilir. 
4- Sosu için un, yo� urt, yumurta sar�lar�, 1 bardak et suyu ve tuz kar�� t�r�l�r. 
5- Et pi� ince güveçlere al�n�r ve üzerine haz�rlanan sos dökülerek 180 derecede f�r�na verilir. 
6- 10 dakika sonra f�r�ndan ç�kar�l�r ve rendelenmi�  ka� ar peyniri üzerine eklenerek tekrar f�r�na 

verilir. 
7- Üzeri k�zar�nca f�r�ndan al�n�r. 

Porsiyon Miktar�; 10 ki� i 

Haz�rlama Süresi; 15 dk 

Pi� irme Süresi; 50 dk 

Besin de� eri (1 porsiyon); 751 kcal  

Notlar; Trakya mutfa� �na göçmenler arac�l�� �yla gelmi� tir ve di� er ad� yo� urtlu tavad�r. 
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2.19. Pirinçli Tavuk Kapama 

Pirinçli Tavuk Kapama 19 

 

MALZEMELER ÖLÇÜ 
1- Tavuk baget 1250 gr / 10 adet 

2- Pirinç  660 gr / 4 su barda� � 

3- Kuru so� an  430 gr / 2 adet (büyük boy) 

4- Su  3000 ml / 15 su barda� �  

5- Tereya� �  80 gr / 4 yemek ka� �� � 

6- Karabiber  1 gr / 1 çay ka� �� � 

7- Tuz  12 gr / 3 tatl� ka� �� � 

YAPILI � I 
1- Tavuk etleri tencereye konur ve üzerine su eklenir. 

2- Üzerine yemeklik do� ranan kuru so� anlar kuru so� anlar eklenir. 

3- Tuz eklenir. 

4- Pirinç tereya� � ile kavrulur. 

5- Kavrulan pirinç f�r�n tepsisinin taban�na yay�l�r. 

6- Üzerine so� anl� tavuk eti ve suyu konur. 

7- Etlerin hizas�na gelecek kadar et suyu eklenir, yeterli gelmezse su ilave edilebilir 

8- Üzerine karabiber ilave edilerek 180 derece f�r�na verilir ve 30 dakika pi� irilir. 

9- Pi� tikten sonra f�r�n�n içinde üstü kapat�l�r. 

10- 20 dakika dinlendirilir ve servis edilir. 

 

Porsiyon Miktar�; 10 ki� i 

Haz�rlama Süresi; 10 dk 

Pi� irme Süresi; 40 dk 

Besin de� eri (1 porsiyon); 4,04 kcal  

Notlar; Özellikle bayramlarda yap�lan bir yemektir. Ad�n� üstünün kapat�lmas�ndan al�r. 
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2.20. Rumeli Be� endisi 

Rumeli Be� endisi 20 

 

MALZEMELER ÖLÇÜ 
1- Dana eti  1500 gr / 3 yemek taba� � 

2- Patl�can  1850 gr / 10 adet 

3- Kuru so� an  240 gr / 2 adet (orta boy) 

4- Domates salças�  45 gr / 3 yemek ka� �� � 

5- Bu� day unu  90 gr / 6 yemek ka� �� � 

6- Süt  600 ml / 3 su barda� � 

7- Ayçiçe� i ya� �  100 ml / 1 çay barda� � 

8- Su  200 ml / 1 su barda� � 

9- Tuz  12 gr / 3 tatl� ka� �� � 

YAPILI � I 
1- Yemeklik do� ranan kuru so� an ayçiçe� i ya� �nda kavurulur. 

2- Et ku� ba� � do� ranarak so� anlar�n üzerine eklenir. 

3- Kavrulan etin üzerine su eklenir ve suyunu çekene kadar pi� irilir. 

4- Pi� tikten sonra domates salças� ve tuz ilave edilerek 3-4 dakika daha kavrulur. 

5- Patl�can közlenir ve kabuklar� soyulur. 

6- Patl�canlar ince ince do� ran�r, ezilir ve püre haline getirilir. 

7- Di� er yanda un kavrulur daha sonra üzerine süt eklenerek topaklanmamas� için kar�� t�r�l�r. 

8- Haz�rlanan sos ile patl�can kar�� t�r�l�r. 

9- Soslu patl�can taba� a al�n�r ve üzerine et konularak servis edilir. 

Porsiyon Miktar�; 10 ki� i  

Haz�rlama Süresi; 25 dk 

Pi� irme Süresi; 30 dk 

Besin de� eri (1 porsiyon); 557,60 kcal   

Notlar; Trakya mutfa� �na göçmenler taraf�ndan ta� �nm��  bir yemektir.  
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2.21. An�z Fasulyesi 

An�z Fasulyesi 21 

 

MALZEMELER ÖLÇÜ 
1- Kuru an�z fasulyesi 640 gr / 4 su barda� � 

2- Kuru so� an  360 gr / 3 adet (orta boy) 

3- Domates salças�  45 gr / 3 tatl� ka� �� � 

4- Tereya� �  60 gr / 3 yemek ka� �� � 

5- Su  3000 ml / 15 su barda� � 

6- Tatl� toz k�rm�z�biber 2 gr / 2 çay ka� �� � 

7- Tuz  12 gr / 3 tatl� ka� �� � 

8-   

YAPILI � I 
1- Kuru an�z fasulyesi 1 saat önceden s�cak su ile �slat�l�r. 

2- Kuru so� an yemeklik do� ran�r ve tereya� � ile kavrulur. 

3- Üzerine domates salças� eklenerek kavurmaya devam edilir. 

4- Tatl� toz k�rm�z�biber eklenir. 

5- Y�kanan an�z fasulyesi üzerine eklenir ve kavurmaya devam edilir. 

6- Su ve tuz eklenerek 30 dakika kaynat�l�r. 

7- Pi� tikten sonra servis edilir. 

 

Porsiyon Miktar�; 10 ki� i 

Haz�rlama Süresi; 60 dk 

Pi� irme Süresi; 40 dk 

Besin de� eri (1 porsiyon); 135 kcal 

Notlar; Kuru an�z fasulyesi, biçilen bu� day tarlas�na ikinci olarak ekilen fasulyedir ve di� er 
fasulyelere oranla daha çabuk pi� mektedir. 
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2.22. Tapkana Çu� ka 

Tapkana Çu� ka (Fasulye Dolmas�) 22 

 
MALZEMELER ÖLÇÜ 

1- Kurutulmu�  k�rm�z� ya� l�k biber 12-15 adet 

2- So� an  600 gr / 3 adet (orta boy) 

3- Kuru fasulye 320 gr / 2 su barda� � 

4- Un  60 gr / 2 çorba ka� �� � 

5- S�v� ya�   100 ml / 1 çay barda� � 

6- Tereya� �  20 gr / 1 çorba ka� �� � 

7- Salça  45 gr / 1 yemek ka� �� � 

8- Çubrik otu ve kekik 8 gr / 2 tatl� ka� �� � 

9- Tuz  4 gr / 2 çay ka� �� � 

10- Tur� u suyu 200 ml / 1 su barda� � 

YAPILI � I 
1- Fasulyeler yumu� ay�ncaya kadar ha� lan�p süzülür. 
2- Kurutulmu�  biberler yumu� ay�ncaya kadar s�cak suda ha� lan�r. 
3- So� anlar ya� da kavrulur ve üzerine çubrik otu veya kekik, salça ve un ilave edilir. 
4- Fasulyeler bu sosun içerisine eklenerek iyice kar�� t�r�l�r. 
5- Biraz so� umaya b�rak�l�r daha sonra biberlerin içerisine çok ezdirmeden doldurulur. 
6- Hafif ya� lanm��  tepsiye biberler dizilir ve üzerine tereya� � dökülüp f�r�na verilir. �ste� e göre 

tur� u suyu bu k�s�mda biberlerin üzerine eklenebilir. 
7- K�zarana kadar pi� irilir ve servis edilir. 

 

Porsiyon Miktar�; 4 ki� i 

Haz�rlama Süresi; 30 dk 

Pi� irme Süresi; 25 dk 

Besin de� eri (1 porsiyon);  

Notlar; Kurutulmu�  k�rm�z� biberler damak zevkine göre ac� veya tatl� biberlerden seçilebilir. 
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2.23. S�zd�rmal� So� an A� � 

S�zd�rmal� So� an A� � 23 

 

MALZEMELER ÖLÇÜ 
1- Et s�zd�rmas� 500 gr / 1 yemek taba� � 

2- Domates  1720 gr / 8 adet 

3- Kuru so� an  2100 gr / 10 adet (orta boy) 

4- Ye� ilbiber  300 gr / 10 adet 

5- Domates salças�  45 gr / 3 yemek ka� �� � 

6- Yumurta  300 gr / 5 adet 

7- Ayçiçe� i ya� � 50 ml / 5 yemek ka� �� � 

8- Tuz  8 gr / 2 tatl� ka� �� � 

YAPILI � I 
1- Kuru so� an yemeklik do� ran�r. 

2- Ye� ilbiberler halka � eklinde do� ran�r. 

3- Kuru so� an ve ye� ilbiberler beraber k�s�k ate� te kavrulur. 

4- �çerisine et s�zd�rmas� eklenerek kavurmaya devam edilir. 

5- Domatesler rendelenerek üzerine eklenir. 

6- Salças� da eklenerek pi� irmeye devam edilir. 

7- Tuz eklenir. 

8- Son olarak üzerine yumurta k�r�l�r ve yumurtalar pi� ince yemek servis edilir. 

Porsiyon Miktar�; 10 ki� i 

Haz�rlama Süresi; 5 dk 

Pi� irme Süresi; 15 dk 

Besin de� eri (1 porsiyon); 355,50 kcal  

Notlar; Kuru so� an Trakya mutfa� �nda tek ba� �na ana yemek malzemesi olarak da kullan�l�r. 
K�� l�k haz�rl�k olan et s�zd�rmas� bu yemekte kullan�larak tad� zenginle� tirmi� tir. 
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2.24. Ci� er Sarma 

Ci� er Sarma 24 

 
MALZEMELER ÖLÇÜ 

1- Kuzu ci� eri 4 parça 
2- Kuzu gömle� i 4 adet 
3- So� an  240 gr / 2 adet 
4- Pirinç  85 gr / 1 çay barda� � 
5- Nane  2 gr / 2 çay ka� �� � 
6- Ayçiçe� i ya� �  10 ml / 1 yemek ka� �� � 
7- Domates salças�  30 gr / ½ yemek ka� �� � 
8- Karabiber  1 gr / 1 çay ka� �� � 
9- Tuz  2 gr / 2 çay ka� �� � 
10- Su  100 ml / 1 çay barda� � 

YAPILI � I 
1- Kuzu ci� erleri ku� ba� � do� ran�r ve yar�m saat suda bekletilir. 
2- Kuzu gömle� inin ya� � y�kan�r ve küçük bir tepsiye al�narak üzerine s�cak su dökülür. 
3- �ç harç haz�rlan�ncaya kadar bekletilir. 
4- �nce do� ranm��  so� an ayçiçe� i ya� � ile kavrulur. 
5- Üzerine do� ranan ci� er eklenir ve 5 dakika sotelenir. 
6- Y�kanan pirinç ilave edilir ve bir iki defa çevrilir. 
7- Su ve tuz eklenerek hafif ate� te suyu çekene kadar pi� irilir. Nane ve karabiber ilave edilir. 
8- Kuzu göle� i 10-15 cm büyüklü� ünde parçalara bölünür ve her parçaya iç harç doldurulur. 
9- D�� ar� ta� mayacak � ekilde uçlar� toplan�r ve kapat�l�r, kapat�lan k�s�mlar altta kalacak � ekilde 

tepsiye dizilir. 
10- Üzerine salça sürülür ve 180 derece �s�t�lm��  f�r�nda 10 dakika pi� irilir. 

Porsiyon Miktar�; 4 ki� i 

Haz�rlama Süresi; 45 dk 

Pi� irme Süresi; 30 dk 

Besin de� eri (1 porsiyon); 170 kcal 

Notlar; Eski dönemlerde özellikle H�drellez zamanlar�nda yap�lmaktayd�. 
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2.25. Ördek K�zartmas� 

Ördek K�zartmas� 25 

 

MALZEMELER ÖLÇÜ 

1- Ördek  3000 gr / 1 adet 

2- Ayçiçe� i ya� �  200 ml / 1 su barda� � 

3- Su 400 ml / 2 su barda� � 

4- Tuz  8 gr / 2 tatl� ka� �� � 

YAPILI � I 

1- Ördek y�kan�p temizlenir. 

2- Ki� i say�s� kadar parçalara ayr�l�p porsiyonlan�r. 

3- Her parça tuzlanarak üzerine ayçiçe� i ya� � sürülür. 

4- Ya� lanm��  f�r�n tepsisine konur. 

5- Tepsiye su eklenir ve 180 derece f�r�nda k�zarana kadar pi� irilir. 

 

Porsiyon Miktar�; 10 ki� i 

Haz�rlama Süresi; 10 dk 

Pi� irme Süresi; 45 dk 

Besin de� eri (1 porsiyon); 808,30 kcal   

Notlar; Ön ha� lama yap�lmadan f�r�nlanan ördek sert olmaktad�r. Yumu� ak olmas�n� isterseniz 
ön ha� lama yap�lmal�d�r.  
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2.26. Yay�n Bal�� � K�zartmas� 

Yay�n Bal�� � K�zartmas� 26 

 

MALZEMELER ÖLÇÜ 
1- Yay�n bal�� �  1 kg 

2- M�s�r unu veya tarhana 200 gr / 2 su barda� �  

3- Ayçiçe� i ya� � 400 ml / 2 su barda� �  

4- Tuz  8 gr / 2 tatl� ka� �� � 

YAPILI � I 
1- Yay�n bal�� � temizlenir. 
2- Daha sonra porsiyonluk dilimlenir ve tuzlanarak 5 dk bekletilir. 
3- Kesilen dilimler iste� e göre m�s�r unu veya tarhanaya buland�r�l�r. 

4- K�zg�n ayçiçe� i ya� �nda iki taraf� k�zart�larak servis edilir. 
 

Porsiyon Miktar�; 4 ki� i 

Haz�rlama Süresi; 10 dk 

Pi� irme Süresi; 15 dk 

Besin de� eri (1 porsiyon); 262 kcal 

Notlar; Pi� irmeden önce tuzda bekletmek bal�� � daha lezzetli yapmaktad�r. 
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2.27. Kurba � a Baca� � 

Kurba� a Baca� � ( Su Bülbülü) 27 

 

MALZEMELER ÖLÇÜ 
1- Kurba� a baca� �  4 adet 

2- Tuz  1 gr / 1 çay ka� �� � 

3- Yumurta  120 gr / 2 yumurta 

4- Ayçiçe� i ya� � 200 ml / 1 su barda� � 

5- M�s�r unu 200 ml / 1 su barda� � 

YAPILI � I 
1- Temizlenmi�  kurba� a bacaklar� tuzlan�r. 

2- 2 yumurtan�n sar�s� bir kaba al�n�r. 

3- Ayçiçe� i ya� � tavada k�zd�r�l�r. 

4- Kurba� a bacaklar� önce yumurta sar�s�na ard�ndan m�s�r ununa bat�r�l�r. 

5- Hafif ate� te iki taraf� da k�zart�l�r ve servis edilir. 

 

Porsiyon Miktar�; 1 ki� i 

Haz�rlama Süresi; 5 dk 

Pi� irme Süresi; 5 dk 

Besin de� eri (1 porsiyon); 72 gr 

Notlar; Su bülbülü de denmektedir. 
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2.28. Damat Paças� 

Damat Paças� 28 

 

MALZEMELER ÖLÇÜ 
1- Tavuk gö� sü  1600 gr / 1 adet 
2- Yufka  1200 gr / 6 adet 
3- Su  3000 ml / 15 su barda� � 
 Sosu için;  
4- Bu� day unu  60 gr / 4 yemek ka� �� � 
5- Sar�msak  4 gr / 2 di�  
6- Yo� urt  105 gr / 3 yemek ka� �� � 
7- Yumurta  120 gr / 2 adet 
8- Tavuk suyu  800 ml / 4 su barda� � 
9- Tereya� �  100 gr / 5 yemek ka� �� � 
10- Tuz  4 gr / 1 çay ka� �� � 

YAPILI � I 
1- Tavuk eti yumu� ay�ncaya kadar ha� lan�r. 
2- Ha� lanan et bir kapta parçalan�r. 
3- Yufkalar parçalanarak bir tepsiye dizilir ve 180 derecelik f�r�nda k�sa bir süre k�zart�l�r. 
4- K�zaran yufkalar f�r�ndan ç�kar�l�r ve üzerine pi� en tavu� un suyundan 7,5 su barda� � su 

dökülür. 
5- Üzerine tavuk parçalar� eklenerek 140 derece f�r�nda 5 bekletilir. 
6- Sosu için yumurtalar�n sar�s�, un, yo� urt, dövülmü�  sar�msak, tereya� �, tuz ve tavuk suyu 

ç�rp�l�r. 
7- Haz�rlanan sos tencerede koyula� ana kadar pi� irilir. 
8- Sos f�r�ndan ç�kar�lan tavu� un üzerine dökülür ve servis edilir. 

Porsiyon Miktar�; 10 ki� i 

Haz�rlama Süresi; 15 dk 

Pi� irme Süresi; 70 dk 

Besin de� eri (1 porsiyon); 275,50 kcal  

Notlar; Rumeli kökenli bir yemektir. 
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2.29. Ak�tma 

Ak�tma 29 

 

MALZEMELER ÖLÇÜ 
1- Ayran  400 ml / 2 su barda� � 

2- Bu� day unu  440 gr / 4 su barda� � 

3- Toz � eker 16 gr / 4 tatl� ka� �� � 

4- Bal  200 ml / 1 su barda� � 

5- Ya�  maya 20 gr / ½ paket 

6- Il�k su 1400 ml / 6 su barda� � 

7- Tereya� �  80 gr / 4 yemek ka� �� � 

8- Tuz  8 gr / 2 tatl� ka� �� � 

YAPILI � I 
1- 1 bardak �l�k su, ya�  maya, toz � eker ve tuz bir kaba konarak kar�� t�r�l�r ve 10 dakika 

mayaland�r�l�r. 
2- Bir kaba konan unun ortas� aç�l�r ve içerisine haz�rlanan maya ve 5 su barda� � �l�k su eklenir. 

3- Kar�� t�r�larak 10 dakika daha mayalanmaya b�rak�l�r. 

4- Mayalanan kar�� �m�n içine ayran ilave edilir ve boza k�vam�nda hamur elde edilir. 

5- Kepçe yard�m�yla hamur tavaya konur ve kepçenin alt�yla tavaya yay�l�r. 

6- Tavada bir taraf� pi� irilir ve üzeri göz göz olunca tavadan al�n�r. 

7- Pi� irilen ak�tman�n üzerine bal ve tereya� � sürülür. 

 

Porsiyon Miktar�; 10 ki� i 

Haz�rlama Süresi; 40 dk 

Pi� irme Süresi; 20 dk 

Besin de� eri (1 porsiyon); 302,50 kcal  

Notlar; Ak�tma önceden toprak sacda pi� irilirdi. �ste� e ba� l� olarak bal yerine pekmez veya 
toz � eker kullan�labilir.  
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2.30. Çar� af Böre� i 

Çar� af Böre� i 30 

 
MALZEMELER ÖLÇÜ 

 Hamuru için;  
1- Bu� day unu 1000 gr / 9 su barda� � 
2- Su  600 ml / 3 su barda� � 
3- Tuz  4 gr / 1 tatl� ka� �� � 
 �ç harc� için;  
4- Dana k�yma 500 gr / 1 yemek taba� � 
5- Kuru so� an 425 gr / 5 adet (küçük boy) 
6- Ayçiçe� i ya� � 100 ml / 1 çay barda� � 
7- Karabiber  2 gr / 2 çay ka� �� � 
8- Tuz  8 gr / 2 tatl� ka� �� � 
 Üzeri için;  
9- Yo� urt  200 gr / 1 su barda� � 
10- Yumurta  60 gr / 1 adet 
11- Ayçiçe� i ya� �  50 ml / ½ çay barda� � 

YAPILI � I 
1- �ç harc� için kuru so� an yemeklik do� ranarak ayçiçe� i ya� �nda kavrulur. 
2- Üzerine dana k�yma eklenerek kavurmaya devam edilir. 
3- Tuz ve karabiber eklenerek so� umas� için ocaktan al�n�r. 
4- Hamuru için un, su, tuz kar�� t�r�larak kulak memesi k�vam�na gelene kadar yo� rulur. 
5- Hamur küçük bezelere ayr�larak oklava ile tabak büyüklü� ünde aç�l�r.  
6- Aç�lan hamurlar ayçiçe� i ya� �yla ya� lanarak 20 dakika bekletilir. 
7- Bekletildikten sonra her biri çar� af�n üzerinde elle çekilerek aç�l�r ve içine haz�rlanan iç 

harc�ndan konur. 
8- Çar� af�n iki taraf�ndan kar� �l�kl� olarak yuvarlan�r. Ya� lanm��  f�r�n tepsisine dolanarak 

yerle� tirilir. 
9- Üzeri için yo� urt, yumurta ve ayçiçe� i ya� � kar�� t�r�l�r. 
10- Haz�rlanan kar�� �m böre� in üzerine sürülür ve börek 175 derece f�r�nda üzeri k�zarana kadar 

pi� irilir. 
Porsiyon Miktar�; 10 ki� i 

Haz�rlama Süresi; 40 dk 

Pi� irme Süresi; 30 dk 

Besin de� eri (1 porsiyon); 615 kcal  

Notlar; Çar� af üzerinde ac�d�� � için çar� af böre� i ad�n� alm�� t�r. 
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2.31. Arnavut Böre� i 

Arnavut Böre� i 31 

 
MALZEMELER ÖLÇÜ 

 Hamuru için;  
1- Bu� day unu  495 gr / 4,5 su barda� � 
2- Il�k su  300 ml / 1,5 su barda� � 
3- Ayçiçe� i ya� �  100 ml / 1 çay barda� � 
4- Tuz  4 gr / 1 tatl� ka� �� � 
 �ç harc� için;  
5- P�rasa  500 gr / 1 demet 
6- Domates salças�  45 gr / 3 yemek ka� �� � 
7- Ayçiçe� i ya� �  100 ml / 1 çay barda� � 
8- Tatl� toz k�rm�z�biber  1 gr / 1 çay ka� �� � 
9- Karabiber  1 gr / 1 çay ka� �� � 
10- Tuz  4 gr / 1 tatl� ka� �� � 
 Üzeri için;  
11- Ayçiçe� i ya� �  30 ml / 3 yemek ka� �� � 

YAPILI � I 
1- Un, tuz ve �l�k su kar�� t�r�larak kulak memesi k�vam�nda hamur elde edilir ve hamur 10 dakika 

dinlendirilir. 
2- P�rasa küçük küçük do� ran�r ve ayçiçe� i ya� �nda kavrulur. 
3- Üzerine domates salças�, tatl� toz k�rm�z�biber, karabiber ve tuz eklenerek kavurmaya devam 

edilir. 
4- Hamur 10 bezeye bölünür. 
5- Oklava yard�m�yla yemek taba� � büyüklü� ünde aç�l�r ve her bir beze ayçiçe� i ya� �yla 

ya� lan�r. 
6- 5 beze üst üste konur ve 5 dakika dinlendirilir. Ard�ndan üst üste konan 5 beze tepsi 

boyutunda aç�l�r. Di� er 5 beze içinde ayn�s� uygulan�r. 
7- 5 bezenin ilki ya� lanm��  f�r�n tepsisine konur. 
8- Üzerine haz�rlanan p�rasa harc� konur. 
9- Di� er 5 beze p�rasa harc�n�n üzerine konur. 
10- Üstü ayçiçe� i ya� �yla ya� lanarak 180 derece f�r�nda pi� irilir. 

Porsiyon Miktar�; 10 ki� i 

Haz�rlama Süresi; 25 dk 

Pi� irme Süresi; 30 dk 

Besin de� eri (1 porsiyon); 323 kcal 

Notlar; Arnavutluk’tan gelen göçmenler arac�l�� �yla mutfa� a ta� �nm�� t�r. 
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2.32. Ek� imikli Bulgurlu Kol Böre � i 

Ek� imikli Bulgurlu Kol Böre� i 32 

 

MALZEMELER ÖLÇÜ 

1- Yufka  1600 gr / 8 adet 

 �ç harc� için;  

2- �ri bulgur 300 gr / 2 su barda� � 

3- Ek� imik  400 gr / 2 çorba kasesi 

 Üzeri için;  

4- Yo� urt  175 gr / 5 yemek ka� �� � 

5- Yumurta  60 gr / 1 adet 

6- Ayçiçe� i ya� �  80 ml / 8 yemek ka� �� � 

YAPILI � I 
1- Bulgur ha� lan�r ve içerisine ek� imik kat�l�r. 

2- Haz�rlanan harç her bir yufkan�n içine konur. 

3- Yufkalar rulo � eklinde sar�larak ya� lanm��  f�r�n tepsisine k�vr�larak dizilir. 

4- Yumurta, s�v�ya�  ve yo� urt kar�� t�r�larak üzerine sürülür. 

5- 175 derece f�r�nda üstü ve alt� k�zarana kadar pi� irilir. 

6- F�r�ndan ç�kar�ld�ktan sonra bir bez ile örtülerek 15-20 dakika dinlendirilir ve servis edilir. 

Porsiyon Miktar�; 10 ki� i 

Haz�rlama Süresi; 55 dk 

Pi� irme Süresi; 65 

Besin de� eri (1 porsiyon); 717 kcal  

Notlar; Ek� imik ile bulgur beraber kabart�ld�� �nda böre� e lezzet katar ve böre� i yumu� ak 
yapar.  
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2.33. M�s�r Unlu Tuzlu Kek 

M�s�r Unlu Tuzlu Kek (Luçenik) 33 

 

MALZEMELER ÖLÇÜ 

1- Ispanak, p�rasa veya taze so� an 250 gr / ½ demet 

2- Yo� urt  200 gr / 1 su barda� � 

3- Bu� day unu  45 gr / 3 yemek ka� �� � 

4- M�s�r unu  110 gr / 1 su barda� � 

5- Yumurta  180 gr / 3 adet 

6- Kabartma tozu  10 gr / 1 paket 

7- Ayçiçe� i ya� �  100 ml / ½ su barda� � 

8- Tuz  4 gr / 1 tatl� ka� �� � 

YAPILI � I 
1- Yumurtalar ç�rp�l�r. 

2- Üzerine yo� urt eklenerek ç�rp�lmaya devam edilir. 

3- Ard�ndan m�s�r unu ve bu� day unu eklenerek kar�� t�r�l�r. 

4- �çerisine ayçiçe� i ya� �, kabartma tozu, tuz ve ince ince do� ranan taze so� anlar eklenir. 

5- Tüm malzemeler son kez kar�� t�r�larak ya� lanm��  f�r�n tepsisine dökülür ve 45 dakika pi� irilir. 

6- Üzeri k�zar�nca f�r�ndan ç�kar�l�p servis edilir. 

 

Porsiyon Miktar�; 10 ki� i 

Haz�rlama Süresi; 15 dk 

Pi� irme Süresi; 45 dk 

Besin de� eri (1 porsiyon); 264,67 kcal 

Notlar; Pomaklar taraf�ndan yap�lmaktad�r ve özgün ad� luçeniktir. 
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2.34. K�vr�m Böre � i 

K�vr�m Böre� i 34 

 

MALZEMELER ÖLÇÜ 

1- Yufka  800 gr / 4 adet 

 �ç harc� için;  

2- Maydanoz  25 gr / 20 dal 

3- Ek� imik  400 gr / 2 çorba kasesi 

4- Yo� urt  100 gr / ½ su barda� � 

5- Yumurta sar�s� 30 gr / 1 adet 

6- Ayçiçe� i ya� � 50 ml / ½ çay barda� � 

YAPILI � I 
1- �ri do� ranm��  maydanozlar ve ek� imik kar�� t�r�l�r. 

2- Di� er yanda yo� urt, ayçiçe� i ya� � ve yumurta kar�� t�r�l�r. 

3- Her yufkan�n içine öncelikle yo� urtlu harçtan sürülür. 

4- Daha sonra yufkalar�n üzerine ek� imikli maydanoz konur. 

5- Yufka her iki taraftan ortaya do� ru yar�m olarak kapan�r. 

6- Kapanan yufka parmak yard�m�yla büzülür ve taban� ya� lanm��  tepsiye konur. 

7- Üzerine yo� urtlu harçtan sürülür ve f�r�na verilir. 

8- Üzeri k�zar�p biraz dinlendikten sonra servis edilir. 

Porsiyon Miktar�; 10 ki� i 

Haz�rlama Süresi; 15 dk 

Pi� irme Süresi; 30 dk 

Besin de� eri (1 porsiyon); 591,17  

Notlar; K�vr�m biçiminde � ekillendirildi� i için k�vr�m böre� i denmi� tir. 
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2.35. Nohutlu Ekmek 

Nohutlu Ekmek 35 

 

MALZEMELER ÖLÇÜ 

1- Nohut  240 gr / 1,5 su barda� � 

2- Bu� day unu  495 gr / 4,5 su barda� � 

3- Su  300 ml / 1,5 su barda� � 

4- Tuz  4 gr / 1 tatl� ka� �� � 

YAPILI � I 

1- Nohutlar dövülerek kavanoza konur ve kavanoz suyla doldurularak a� z� kapat�l�r. 

2- 1 gece suda bekleyen nohutlar ertesi gün biraz un ve su ile kar�� t�r�l�r. 

3- 1 gece daha bekletilerek mayalanm��  olur. 

4- Un bir kaba konur üzerine mayalanan nohut ve tuz eklenir. 

5- Ald�� � kadar su eklenerek yo� rulur. 

6- Yo� rulan hamurun üzerine bez örtülerek kabarmas� için bekletilir. 

7- Hamur kabar�nca tepsiyle f�r�na verilir. 

8- Pi� en ekmek yemeklerin yanlar�nda servis edilir. 

 

Porsiyon Miktar�; 20 ki� i 

Haz�rlama Süresi; 1 gün 

Pi� irme Süresi; 45 dk 

Besin de� eri (1 porsiyon); 136,65 kcal  

Notlar; Baz� köylerde H�drellez zaman� yap�lmaktad�r. 
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2.36. Kuskus 

Kuskus 36 

 

MALZEMELER ÖLÇÜ 

1- Kuskus  780 gr / 4 su barda� � 

2- Su  200 ml / 10 su barda� � 

3- Tereya� �  80 gr / 4 yemek ka� �� � 

4- Tuz  8 gr / 2 tatl� ka� �� � 

YAPILI � I 

1- Kaynayan suya kuskuslar eklenir ve üzerine tuz konur. 

2- Kuskuslar suyu çekince oca� �n alt� kapat�l�r ve demlenmeye b�rak�l�r. 

3- Üzerine tereya� � gezdirilerek servis edilir. 

 

Porsiyon Miktar�; 10 ki� i 

Haz�rlama Süresi; 3 dk 

Pi� irme Süresi; 30 dk 

Besin de� eri (1 porsiyon); 404,98 kcal  

Notlar; Kuskus un, süt, yumurta ve irmik ile yap�lan küçük taneli yuvarlak kurutulmu�  hamur 
i� idir. Pi� irilirken suyunun süzülmemesi ve y�kanmamas� ayr�ca lezzetlendirmektedir. 
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2.37. Kaygana 

Kaygana  37 

 

MALZEMELER ÖLÇÜ 

1- Bu� day unu  330 gr / 3 su barda� � 

2- Yumurta  120 gr / 2 adet 

3- Karbonat  2 gr / 2 çay ka� �� � 

4- Su  600 ml / 3 su barda� �  

5- Bal (iste� e ba� l�)  200 gr / 2 su barda� � 

6- Tuz  8 gr / 2 tatl� ka� �� � 

YAPILI � I 

1- Yumurta, tuz, karbonat ve su bir kapta kar�� t�r�l�r. 

2- �çerisine azar azar un ilave edilerek kar�� t�r�lmaya devam edilir. 

3- Boza k�vam�nda hamur elde edilir. 

4- Kepçe yard�m�yla k�zg�n tavaya uygun büyüklükte dökülerek iki taraf� da pi� irilir. 

5- Tercihe göre bal ilavesiyle servis edilir. 

Porsiyon Miktar�; 10 ki� i 

Haz�rlama Süresi; 5 dk 

Pi� irme Süresi; 30 dk 

Besin de� eri (1 porsiyon); 198,20 kcal  

Notlar; Bal yerine iste� e göre pekmez de eklenebilir. Ak�tma gibi kaygana da eskiden toprak 
sacda pi� irilirdi. 
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2.38. Ya� lamaç 

Ya� lamaç 38 

 

MALZEMELER ÖLÇÜ 
1- Bu� day unu 1000 gr / 9 su barda� � 

2- Karbonat  2 gr / 2 çay ka� �� � 

3- Limon suyu  5 ml / 15-20 damla 

4- Su  400 ml / 2 su barda� � 

5- Ayçiçe� i ya� �  200 ml / 1 su barda� � 

6- Tuz  8 gr / 2 tatl� ka� �� � 

YAPILI � I 
1- Geni�  bir kab�n içine un elenir. 

2- Ortas� havuz yap�l�r ve ayçiçe� i ya� � d�� �ndaki malzemeler eklenip yo� rulur. 

3- Sert bir hamur olmal�d�r. 

4- Hamur 5 parçaya ayr�larak her parça 40 cm çap�nda aç�l�r. 

5- Aç�lan hamurlar�n üzerine ayçiçe� i ya� � sürülür. 

6- Daha sonra rulo yap�l�r. 

7- Yap�lan rulonun bir ucu di� erine kapat�l�r ve oklava yard�m�yla tabak büyüklü� ünde tekrar 
aç�l�r. 

8- K�s�k ate� te ayçiçe� i ya� �nda her iki taraf� pi� irilir. 

Porsiyon Miktar�; 10 ki� i 

Haz�rlama Süresi; 25 dk 

Pi� irme Süresi; 30 dk 

Besin de� eri (1 porsiyon); 479 kcal 

Notlar; Trakya mutfa� �nda katmer, turta olarak da bilinir. �ste� e göre içerisine ek� imik de 
konabilir. 



45 
 

2.39. Ek� imik Is�tmas� 

Ek� imik Is�tmas� 39 

 

MALZEMELER ÖLÇÜ 

1- Ek� imik  1000 gr / 5 su barda� � 

2- Su  300 ml / 3 çay barda� � 

3- Tereya� �  120 gr / 6 yemek ka� �� � 

4- Tatl� toz k�rm�z�biber 10 gr / 5 tatl� ka� �� � 

5- Tuz  0,5 gr / 1 tutam 

YAPILI � I 

1- Tereya� � k�zd�r�l�r. 

2- K�zd�r�lan tereya� �n içerisine ek� imik ilave edilerek eritilir. 

3- Üzerine tatl� toz k�rm�z�biber ilave edilir ve kar�� t�r�l�r. 

4- 15 su barda� � su ilave edilerek kaynamaya b�rak�l�r. 

5- Kaynamaya ba� lay�nca ocaktan al�n�r. 

6- Ayran ve sar�msak ile servis edilir. 

 

Porsiyon Miktar�; 10 ki� i 

Haz�rlama Süresi; 3 dk 

Pi� irme Süresi; 8 dk 

Besin de� eri (1 porsiyon); 263,20 kcal 

Notlar; Ek� imik yerine peynir de kullan�labilir.  
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2.40. Kaçamak 

Kaçamak  40 

 

MALZEMELER ÖLÇÜ 

1- M�s�r unu 770 gr / 7 su barda� � su 

2- Su  3000 ml / 15 su barda� � 

3- Tereya� �  300 gr / 15 yemek ka� �� � 

4- Tuz  16 gr / 4 tatl� ka� �� � 

YAPILI � I 

1- Tencerede su kaynat�l�r ve içerisine tuz eklenir. 

2- Yava�  yava�  m�s�r unu eklenir. 

3- M�s�r unu eklenirken topaklanmamas� için tahta ka� �kla h�zl�ca kar�� t�r�l�r.  

4- M�s�r unu konduktan sonra tahta ka� �� �n tersiyle m�s�r unu tencereye bast�r�larak 5 dakika 
kaynat�l�r.  

5- Kaçamak koyula� �nca ocaktan al�n�p tepsiye bo� alt�l�r. 

6- Tereya� � yak�l�r ve üzerine dökülür. 

7- Tereya� � dökülürken kaçama� �n üzerine tahta ka� �� �n tersiyle iz yap�l�r ve servis edilir.  

 

Porsiyon Miktar�; 10 ki� i 

Haz�rlama Süresi; 3 dk 

Pi� irme Süresi; 40 dk 

Besin de� eri (1 porsiyon); 493 kcal 

Notlar; genellikle sabah kahvalt�lar� ve ö� le yemeklerinde tercih edilir. �ste� e göre pekmezli, 
toz � ekerli, kavurmal� ve ek� imikli yap�labilir. 
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2.41. Süt Bulamac� 

Süt Bulamac� 41 

 

MALZEMELER ÖLÇÜ 

1- Bu� day unu 225 gr / 15 yemek ka� �� �  

2- Süt  2500 ml / 12,5 su barda� � 

3- Tereya� �  100 gr / 5 yemek ka� �� � 

4- Tuz  12 gr / 3 tatl� ka� �� � 

YAPILI � I 

1- 10 bardak süt tencerede kaynat�l�r. 

2- Kalan 2,5 bardak süt un ile kar�� t�r�l�r. 

3- Topaklanmamas� için un azar azar ilave edilmelidir. 

4- Haz�rlanan kar�� �m kaynayan sütün içerisine eklenir. 

5- Tuz ilave edilir. 

6- 4-5 dakika daha kaynat�l�r. 

7- Ocaktan al�nd�ktan sonra taba� a al�n�p üzerine k�zd�r�lm��  tereya� � dökülür. 

 

Porsiyon Miktar�; 10 ki� i 

Haz�rlama Süresi; 3 dk 

Pi� irme Süresi; 20 dk 

Besin de� eri (1 porsiyon); 305,40 kcal 

Notlar; Halk aras�nda yokluk zaman� yeme� i olarak da bilinmektedir. Ekmek ban�larak ve ya 
ka� �klanarak yenebilir. 
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2.42. Ac� Sos 

Ac� Sos 42 

 

MALZEMELER ÖLÇÜ 

1- Domates  1000 gr / 5 adet 

2- K�rm�z�biber 1000 gr / 10 adet 

3- Taze ac� biber 75 gr / 15 adet 

4- Tuz  20 gr / 5 tatl� ka� �� � 

YAPILI � I 

1- K�rm�z�biberler çekirdekleri ay�kland�ktan sonra do� ranarak tencereye konulur. 

2- Domatesler do� ranarak k�rm�z�biberlerin üzerine ilave edilir. 

3- 15 adet ac� biber do� ranarak tencereye ilave edilir. 

4- Tencereye yar�m çay barda� � su konularak orta ate� te ara ara kar�� t�r�larak 1 saat kaynat�l�r. 

5- Kaynad�ktan sonra so� umaya b�rak�l�r. 

6- So� uyan sos kevgirden geçirilerek tuzlan�r ve servis edilir. 

 

Porsiyon Miktar�; 10 ki� i 

Haz�rlama Süresi; 20 dk 

Pi� irme Süresi; 60 dk 

Besin de� eri (1 porsiyon); 72,90 kcal 

Notlar; Trakya’da özellikle köftelerin yan�nda servis edilmektedir. 
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2.43. K� � l�k Domates Salatas� 

K�� l�k Domates Salatas� 43 

 

MALZEMELER ÖLÇÜ 

1- K�� l�k domates konservesi  1200 gr / 2 kavanoz 

2- Kuru so� an  600 gr / 5adet (orta boy) 

3- Ayçiçe� i ya� � 100 ml / 10 yemek ka� �� � 

4- Tuz  2 gr / 1 çay ka� �� � 

YAPILI � I 

1- Kuru so� anlar piyazl�k do� ranarak tuz ile ovulur. 

2- Ovulan so� anlar su ile y�kan�r ve suyu s�k�l�r. 

3- K�� l�k konserve domateslerin içerisine kuru so� anlar ve ayçiçe� i ya� � eklenerek kar�� t�r�l�r. 

 

Porsiyon Miktar�; 10 ki� i 

Haz�rlama Süresi; 10 dk 

Pi� irme Süresi; 60 dk 

Besin de� eri (1 porsiyon); 122,70 kcal 

Notlar; K�� l�k domates k�� �n yemeklerde taze domates yerine kullan�ld�� � gibi kuru so� anla 
salata olarak da kullan�l�r. 
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2.44. Mamzana 

Mamzana  44 

 

MALZEMELER ÖLÇÜ 

1- K�rm�z�biber  200 gr / 2 adet 

2- Ye� il sivri biber 120 gr / 4 adet 

3- Patl�can  740 gr / 4 adet 

4- Sar�msak  8 gr / 4 di�  

5- Maydanoz 20 gr / ½ demet 

6- Zeytinya� � 30 ml / 3 yemek ka� �� � 

7- Üzüm sirkesi 60 ml / 6 yemek ka� �� � 

8- Tuz  8 gr / 1 tatl� ka� �� � 

YAPILI � I 

1- Patl�canlar ve k�rm�z�biberler közlenir. 

2- Közlenen biberlerin kabuklar� soyulur ve küçük küçük do� ran�r. 

3- Maydanozlar ince k�y�l�r ve sivri biberlerle kar�� t�r�l�r. 

4- �ste� e ba� l� olarak sar�msaklar dövülür ya da do� ran�r. 

5- Son olarak tuz, zeytinya� � ve sirke eklenerek servis edilir. 

Porsiyon Miktar�; 10 ki� i 

Haz�rlama Süresi; 20 dk 

Pi� irme Süresi; 15 dk 

Besin de� eri (1 porsiyon); 47,40 kcal 

Notlar; Manca olarak da bilinir. 
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2.45. Sirkeli Biber 

Sirkeli Biber 45 

 

MALZEMELER ÖLÇÜ 

1- Ye� ilbiber  1200 gr / 40 adet 

2- Sar�msak  30 gr / 15 di�  

3- Ayçiçe� i ya� �  50 ml / 5 yemek ka� �� � 

4- Üzüm sirkesi  500 ml / 50 yemek ka� �� � 

5- Tuz  4 gr / 1 tatl� ka� �� � 

YAPILI � I 

1- Ye� ilbiberler közlenir  kabuklar� soyulur ve so� umaya b�rak�l�r. 

2- Sar�msaklar dilimlenir. 

3- So� uyan biberlerin üzerine sar�msak, tuz, ayçiçe� i ya� � ve sirke eklenerek kar�� t�r�l�r. 

4- 1 saat dolapta bekletilir ve servis edilir. 

 

Porsiyon Miktar�; 10 ki� i 

Haz�rlama Süresi; 25 dk 

Pi� irme Süresi; 20 dk 

Besin de� eri (1 porsiyon); 67,50 kcal 

Notlar; Ye� ilbiber yerine k�rm�z�biber de kullan�labilir. 



52 
 

2.46. Fasulye Piyaz� 

Fasulye Piyaz� 46 

 

MALZEMELER ÖLÇÜ 
1- Kuru fasulye 320 gr / 2 su barda� � 

2- Domates  430 gr / 2 adet 

3- Salatal�k  300 gr / 2 adet 

4- Taze so� an  120 gr / 8 adet 

5- Maydanoz  20 gr / ½ demet 

6- Yumurta  120 gr / 2 adet 

7- Sirke  100 ml / 1 çay barda� � 

8- Ayçiçe� i ya� �  80 ml / 8 yemek ka� �� � 

9- Tuz  2 gr / 1 çay ka� �� � 

YAPILI � I 
1- 1 saat s�cak suda bekletilen fasulyelerin suyu süzülür ve y�kan�r. 

2- Yumu� ay�ncaya kadar ha� lan�r. 

3- Suyu süzülür ve so� umaya b�rak�l�r. 

4- Domates ve salatal�k küp küp do� ranarak fasulyelerle kar�� t�r�l�r. 

5- Maydanozlar k�y�l�r ve üzerine eklenir. 

6- Sirke, zeytinya� � ve tuz ilave edilir. 

7- Yumurtalar ha� lan�r. 

8- Ha� lanan yumurtalar kesilerek piyaz�n üzerine konur ve servis edilir. 

Porsiyon Miktar�; 10 ki� i 

Haz�rlama Süresi; 60 dk 

Pi� irme Süresi; 60 dk 

Besin de� eri (1 porsiyon); 122,70 kcal 

Notlar; eskiden kuru fasulye piyaz� kuru fasulye, s�v� ya� � ve tuz konarak haz�rlan�r köftenin 
yan�na servis edilir. 
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2.47. Pekmezli Helva 

Pekmezli Helva 47 

 

MALZEMELER ÖLÇÜ 

1- Bu� day unu  400 gr / 3,5 su barda� � 

2- Üzüm pekmezi  300 ml / 1,5 su barda� � 

3- Su  200 ml / 1 su barda� � 

4- Tereya� �  150 ml / 7,5 yemek ka� �� � 

5- Ceviz içi  150 gr / 1 su barda� � 

YAPILI � I 

1- Un tereya� �nda rengi dönene kadar kavrulur. 

2- Su ile pekmez bir kapta kar�� t�r�l�r. 

3- Kar�� �m kavrulan una ilave edilir. 

4- K�s�k ate� te kendini çekene kadar pi� irilir. 

5- Dövülen cevizler helvan�n üzerine konarak servis edilir. 

Porsiyon Miktar�; 10 ki� i 

Haz�rlama Süresi; 5 dk 

Pi� irme Süresi; 25 dk 

Besin de� eri (1 porsiyon); 410,30 kcal 

Notlar; M�s�r unuyla da yap�labilir. 
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2.48. T�rt�l Tatl�s� 

T�rt�l Tatl�s� 48 

 
MALZEMELER ÖLÇÜ 

1- M�s�r unu  110 gr / 1 su barda� � 
2- Ayçiçe� i ya� �  200 gr / 1 su barda� � 
 Hamuru için;  
3- Bu� day unu 1000 gr / 9 su barda� � 
4- Yumurta  60 gr / 1 adet 
5- Toz kabartma tozu  2 gr / ½ paket 
6- Su  300 ml / 1,5 su barda� � 
7- Ayçiçe� i ya� �  100ml / 1 çay barda� � 
 � erbeti için;  
8- Toz � eker 540 gr / 3 su barda� � 
 Su  1000 ml / 5 su barda� � 

YAPILI � I 
1- Hamur için gerekli malzemeler kar�� t�r�l�r ve hamur kulak memesi k�vam�nda olana kadar 

yo� rulur. 
2- Hamur 15 dakika dinlendirildikten sonra m�s�r unu ile aç�l�r. 
3- Aç�lan paz�lar ortadan ikiye kesilir. 
4- Oklava ile rulo � eklinde sar�l�r. 
5- Her iki taraf�ndan elle büzüldükten sonra oklavadan ç�kar�l�r ve b�çakla kesilir. 
6- Kesilen t�rt�llar tepsiye dizilir. 
7- K�zd�r�lan ya�  üzerine gezdirilir ve f�r�na verilir. 
8- � erbeti için gerekli malzemeler kaynat�larak haz�rlan�r. 
9- Tepsi so� uk, � erbet s�cak olacak � ekilde haz�rlanan � erbet t�rt�llar�n üzerine dökülür. 
10- � erbetin çekmesi için üzerine bir tepsi kapat�larak 20 dakika bekletilir ve so� uyunca servis 

edilir. 
Porsiyon Miktar�; 10 ki� i 

Haz�rlama Süresi; 45 dk 

Pi� irme Süresi; 30 dk 

Besin de� eri (1 porsiyon); 795,80 kcal 

Notlar; T�rt�la benzedi� i için t�rt�l tatl�s� denmektedir. 
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2.49. Zerde 

Zerde  49 

 

MALZEMELER ÖLÇÜ 

1- Pirinç  120 gr / 1,5 çay barda� � 

2- Bu� day ni� astas�  15 gr / 1 yemek ka� �� � 

3- Zerdeçal  0,5 gr / ½ çay ka� �� � 

4- Safran  0,5 gr / ½ çay ka� �� � 

5- Ku�  üzümü  3 gr / 1 tatl� ka� �� �  

6- Çam f�st�� �  4 gr / 1 tatl� ka� �� � 

7- Toz � eker  540 gr / 3 su barda� � 

8- Su  1400 ml / 7 su barda� � 

YAPILI � I 
1- Pirinç bol suda y�kan�r. 

2- Suyun yar�s� pirinçlerin üzerine ilave edilerek kaynat�l�r. 

3- Pirinç yumu� ay�nca kalan su üzerine ilave edilir. 

4- Zerdeçal ve safran az suda çözülerek pirinçlerin üzerine dökülür. 

5- Bu� day ni� astas� ve � eker suda eritilerek aktar�l�r. 

6- 3-4 dakika kaynad�ktan sonra kaselere konur. 

7- Üzerine ku�  üzümü ve çam f�st�� � dökülerek servis edilir. 

 

Porsiyon Miktar�; 10 ki� i 

Haz�rlama Süresi; 5 dk 

Pi� irme Süresi; 20 dk 

Besin de� eri (1 porsiyon); 229,20 kcal  

Notlar; Dü� ünlerin vazgeçilmez tatl�s�d�r. 
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2.50. Kavun Kele� i Tur � usu 

Kavun Kele� i Tur� usu  50 

 

MALZEMELER ÖLÇÜ 

1- Kavun kele� i  2000 gr / 10 adet 

2- Sar�msak  8 gr / 4 adet 

3- Limon suyu  150 ml / 15 yemek ka� �� � 

4- Su  1500 ml / 7,5 su barda� � 

5- Kaya tuzu  40 gr / 5 yemek ka� �� � 

YAPILI � I 

1- Kavun kelekleri b�çakla 3-4 yerden delinir ve kavanoza yerle� tirilir. 

2- Sar�msak içerisine eklenir. 

3- Tur� unun suyu için tuz, su ve limon suyu kar�� t�r�l�r. 

4- Haz�rlanan tur� u suyu karpuz keleklerinin üzerine dökülür. 

5- 1 ay bekletildikten sonra servise haz�r olur. 

 

Porsiyon Miktar�; 10 ki� i 

Haz�rlama Süresi; 20 dk 

Pi� irme Süresi; - dk 

Besin de� eri (1 porsiyon); 31,65 kcal 

Notlar; Kavun kele� i yerine karpuz kele� iyle de tur� u kurulabilir. Tur� u kurulduktan sonra 
kelekler su çekebilir bu durumda su ilave edilmelidir.  
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2.51. Ya� l� Biber Tur � usu 

Ya� l� Biber Tur� usu 51 

 

MALZEMELER ÖLÇÜ 

1- Ye� ilbiber  1000 gr / 20 adet 

2- Sar�msak  12 gr / 6 adet 

3- Üzüm sirkesi  600 ml / 3 su barda� �  

4- Ayçiçe� i ya� �  300 ml / 3 çay ka� �� � 

5- Kaya tuzu  8 gr / 1 yemek ka� �� � 

YAPILI � I 

1- Ayçiçe� i ya� � ile üzüm sirkesi kar�� t�r�larak bir tencerede kaynat�l�r. 

2- Kaynamaya ba� lay�nca kaya tuzu ve ikiye bölünmü�  ye� ilbiberler içerisine eklenir. 

3- Ye� ilbiberler yumu� ay�nca 1 s�ra biber 1 s�ra sar�msak olacak � ekilde kavanoza yerle� tirilir. 

4- Son olarak tencerede kalan sirkeli ya�  kavanozun içerisine bo� alt�l�r. 

5- Kapa� � kapat�larak ters çevrilir. So� uyunca serin yerde muhafaza edilir. 

 

Porsiyon Miktar�; 10 ki� i 

Haz�rlama Süresi; 10 dk 

Pi� irme Süresi; 30 dk 

Besin de� eri (1 porsiyon); 199,80 kcal 

Notlar; �ste� e ba� l� olarak k�rm�z�biberle de yap�labilir. Di� er tur� ular�n aksine bekletmeye 
gerek yoktur so� uyunca yenilebilir. 
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2.52. Fasulye Tur� usu 

Fasulye Tur� usu 52 

 

MALZEMELER ÖLÇÜ 

1- Taze fasulye 1000 gr / 35 adet 

2- Sar�msak 8 gr / 4 adet 

3- Su 1000 ml / 5 su barda� � 

4- Sirke 150 ml / 1 çay barda� � 

5- Kaya tuzu veya deniz tuzu 16 gr / 2 yemek ka� �� � 

YAPILI � I 

1- Fasulyelerin kenarlar� temizlenir ve ortadan ikiye bölünür. 

2- Fasulyeler fazla yumu� amayacak � ekilde 15-20 dk ha� lan�r. 

3- Ba� ka bir tencerede kaynayan suyun içerisine kaya tuzu eklenir, so� utulur ve sirke ilave edilir. 

4- Ha� lanan fasulyelerin suyu süzülür ve so� utulur. 

5- Haz�rlanan kavanozlar�n yar�s�na fasulyeler yerle� tirilir. 

6- Ortas�na sar�msaklar eklenir ve tekrar fasulyeler eklenir. 

7- Kepçe yard�m�yla haz�rlanan tuzlu sirkeli kar�� �m kavanoza yava�  yava�  ilave edilir.  

8- Kapa� � s�k�ca kapat�larak 15-20 gün güne�  görmeyen yerde saklan�p daha sonra tüketilebilir. 

 

Porsiyon Miktar�; 10 ki� i 

Haz�rlama Süresi; 25 dk 

Pi� irme Süresi; 20 dk 

Besin de� eri (1 porsiyon); 200 kcal 

Notlar; Fasulyelerin fazla ha� lan�p yumu� amamas�na dikkat edilmesi gerekmektedir. 
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2.53. Ek� imik 

Ek� imik  53 

F 

MALZEMELER ÖLÇÜ 

1- Yo� urt  10 kg / 50 su barda� �  

2- Limon  35 gr / ¼  adet 

3- Tuz  8 gr / 2 tatl� ka� �� � 

YAPILI � I 

1- Tencereye konan yo� urdun içerisine limon s�k�l�r. 

2- Kar�� t�r�larak kaynamaya b�rak�l�r. 

3- Yo� urt kaynad�kça kesilir ve topaklan�r.  

4- Ye� il suyu üzerine ç�k�nca alt� kapat�l�r. 

5- Tülbent yard�m�yla süzdürülür ve suyu tamamen süzülünce ek� imik tuzlan�r. 

 

Porsiyon Miktar�; 20 ki� i 

Haz�rlama Süresi; 5 dk 

Pi� irme Süresi; 30 dk 

Besin de� eri (1 porsiyon); 75 kcal 

Notlar; Ek� imik peynir de� il bir süt ürünüdür. Eskiden ek� imik bozulmas�n diye üzerine 
tereya� � kapat�l�rd�.  
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2.54. Et S�zd�rmas� 

Et S�zd�rmas� 54 

 

MALZEMELER ÖLÇÜ 

1- Kemiksiz dana eti, %30 ya� l� 2000 gr / 10 çorba ka� �� � 

2- Tuz  16 gr / 4 tatl� ka� �� � 

YAPILI � I 

1- Ku� ba� � do� ranan en kendi ya� �yla kavrulur. 

2- �çerisine tuz at�l�r. 

3- Pi� en et küp içerisine konur, a� z� bez ile örtülür ve yemeklerde kullan�lmak üzere saklan�r. 

 

Porsiyon Miktar�; 10 ki� i 

Haz�rlama Süresi; 10 dk 

Pi� irme Süresi; 35 dk 

Besin de� eri (1 porsiyon); 664 kcal 

Notlar; et saklama yöntemlerinden biri de et s�zd�rmas�d�r. Yemeklerin içerisine kat�larak 
daha lezzetli olmalar�n� sa� lar. 
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2.55. Kesme 

Kesme  55 

 

MALZEMELER ÖLÇÜ 

1- Süt  1000 ml / 5 su barda� � 

2- Bu� day unu  3000 gr / 27 su barda� � 

3- Yumurta  300 gr / 5 adet 

4- Tuz  40gr / 5 yemek ka� �� � 

YAPILI � I 
1- Unun ortas� aç�l�r ve içerisine tüm malzemeler konarak yo� rulur. 

2- Sert bir hamur elde edilir. 

3- Hamur oklava yard�m�yla aç�l�r ve bir çar� af üzerinde kurutulur. 

4- Kuruyan paz�lardan 5-6 tanesi üst üste konur ve ortadan ikiye kesilir. 

5- Her bir yar�m paz� 2 parmak geni� li � inde tekrar kesilir. 

6- 2 parmak geni� li � inde kesilen paz�lar kibrit çöpünden biraz kal�n olacak � ekilde kesilir. 

7- Kesmeler temiz çar� af üzerine konur ve kurutulur. 

8- K�� �n tüketilmek üzere bez torbada saklan�r. 

 

Porsiyon Miktar�; - ki� i 

Haz�rlama Süresi; - dk 

Pi� irme Süresi; - dk 

Besin de� eri (1 porsiyon); 395 kcal 

Notlar; Eri� te olarak da bilinmektedir. 
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2.56. Köy Peyniri 

Köy Peyniri  56 

 

MALZEMELER ÖLÇÜ 

1- �nek sütü  1500 ml / 7,5 su barda� � 

2- Keçi sütü  500 ml / 2,5 su barda� � 

3- Koyun sütü  1000 ml / 5 su barda� � 

4- Peynir mayas�  7 ml / 1 yemek ka� �� � 

5- Su  2000 ml / 10 su barda� �  

6- Kaya tuzu  64 gr / 8 yemek ka� �� � 

YAPILI � I 
1- �nek sütü, koyun sütü ve keçi sütü sa� �m s�cakl�� �yla süzülür. 

2- Sütler tencereye al�n�r ve içerisine maya eklenerek kar�� t�r�l�r. 

3- Tencerenin kapa� � kapat�l�r ve üzeri kal�n bir örtü ile örtülür. 

4- 3-4 saat sonra süt peltele� mi�  olur ve cendereden süzülür. 

5- Üzerine bir a� �rl�k konarak bask�ya al�n�r. 

6- 4-5 saat sonra bask�dan al�nan peynir kesilir. 

7- Salamura için 2 litre suya 8 yemek ka� �� � iri tuz kar�� t�r�l�r. 

8- Kesilen peynirler salamura içerisinde saklan�r. 

 

Porsiyon Miktar�; - ki� i 

Haz�rlama Süresi; - dk 

Pi� irme Süresi; - dk 

Besin de� eri (1 porsiyon); 275 kcal 

Notlar; süt sa� �ld�� � gibi kendi �s�s�yla mayalanabildi� i gibi kaynat�larak da mayalanabilir. 
Her iki yöntem de Trakya’da kullan�lmaktad�r. 
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2.57. Kurutulmu �  Domates 

Kurutulmu�  Domates 57 

 

MALZEMELER ÖLÇÜ 

1- Domates  5000 gr / 25 adet 

2- Tuz  150 gr / 75 çay ka� �� � 

YAPILI � I 

1- Domates yuvarlak dilimlenir. 

2- Kesildikten sonra her parçan�n üzerine kaplayacak � ekilde 1 çay ka� �� � tuz konur. 

3- Güne� te kurutulmaya b�rak�l�r. 

4- K�� �n kullanmak üzere saklan�r. 

 

Porsiyon Miktar�; - ki� i 

Haz�rlama Süresi; - dk 

Pi� irme Süresi; -dk 

Besin de� eri (1 porsiyon); 258 kcal 

Notlar; domates kurutulurken sineklere ve toza kar� � korumak için üzerine ince delikli tülbent 
konur. 
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2.58. Kurutulmu �  Biber 

Kurutulmu�  Biber 58 

 

MALZEMELER ÖLÇÜ 

1- Dolmal�k k�rm�z�biber 5000 gr / 25 adet 

YAPILI � I 

1- Çuvald�za ip geçirilir. 

2- K�rm�z�biberler sap k�sm�n�n alt�ndan delinerek ipe geçirilir. 

3- �pe dizilen k�rm�z�biberler aç�k havada direkt güne�  �� �� �ndan uzak bir yere as�l�r. 

 

Porsiyon Miktar�; - ki� i 

Haz�rlama Süresi; - dk  

Pi� irme Süresi; - dk 

Besin de� eri (1 porsiyon); 213 kcal 

Notlar; Kurutulmu�  k�rm�z�biberler yemeklerde kullan�lmadan önce �slat�l�r ve yumu� at�l�r. 
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2.59. Kuskus 

Kuskus  59 

 

MALZEMELER ÖLÇÜ 

1- Süt  5000 ml / 25 su barda� � 

2- Un  5000 gr / 45 su barda� � 

3- �rmik  1000 gr / 5 su barda� � 

4- Yumurta  600 gr / 10 adet 

5- Tuz  56 gr / 7 yemek ka� �� � 

YAPILI � I 

1- Yumurta sar�lar�, süt ve tuz kar�� t�r�l�r. 

2- Hamur teknesinin içine biraz irmik konur ve üzerine azar azar un, yumurta, süt kar�� �m�ndan 
dökülür. 

3- Bir yandan elle tekne içerisine bir yöne do� ru ovalama i� lemi gerçekle� tirilir. 

4- Malzemeler bitene kadar bu i� leme devam edilir. 

5- Bu i� lem sonunda küçük kuskus taneleri elde edilmi�  olur. 

6- Elde edilen kuskus kalburda elenir. 

7- Üstte kalan kuskus taneleri çar� afta kurutulur, altta kalanlar hamur teknesine eklenir. 

8- Kuruma i� lemi bittikten sonra torbalara konarak k�� �n tüketilmek üzere saklan�r. 

Porsiyon Miktar�; - ki� i 

Haz�rlama Süresi; - dk  

Pi� irme Süresi; - dk 

Besin de� eri (1 porsiyon); 393 kcal  

Notlar; Trakya’da kuskus genellikle irmik ile yap�l�r nadiren bulgurla yap�ld�� � da olmaktad�r. 
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2.60. Güvem Suyu 

Güvem Suyu 60 

 

MALZEMELER ÖLÇÜ 

1- Güvem  1 kg / 8 çorba kasesi 

2- Toz � eker 720 gr / 4 su barda� � 

3- Su  3000 ml / 15 su barda� � 

YAPILI � I 
1- Güvem, toz � eker ve su kaynat�l�r. 

2- Kaynat�lan güvemler kevgirden geçirilir ve suyu tüketilmek üzere kavanozlara doldurulur. 

3- Serin bir yerde saklanmal�d�r. 

 

Porsiyon Miktar�; 10 ki� i  

Haz�rlama Süresi; 5 dk 

Pi� irme Süresi; 60 dk 

Besin de� eri (1 porsiyon); 184,90 kcal 

Notlar; Güvem Trakya’da kendili� inden yeti� en bir meyvedir. Güvem suyu tüketilirken suyu 
kat�l�p inceltilerek kullan�l�r. 
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2.61. Erik Ho � af� 

Erik Ho� af� 61 

 

MALZEMELER ÖLÇÜ 

1- Erik kurusu 1000 gr / 6 çorba ka� �� � 

2- Toz � eker 540 gr / 3 su barda� � 

3- Su  3000 ml / 15 su barda� � 

YAPILI � I 

1- Kuru erik, toz � eker ve su kaynat�l�r. 

2- Kaynat�lan erik, suyuyla birlikte kavanoza konur. 

3- Kavanozun kapa� � kapat�l�p ters çevrilerek 2 saat bekletilir. 

4- Serin bir yerde saklanmal�d�r. 

 

Porsiyon Miktar�; 10 ki� i  

Haz�rlama Süresi; 6 dk 

Pi� irme Süresi; 45 dk 

Besin de� eri (1 porsiyon); 185,30 kcal 

Notlar; Taze erik bulunmad�� � zamanlarda kuru erik kullan�lmaktad�r.  
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2.62. K�z�lc�k Suyu 

K�z�lc�k Suyu 62 

 

MALZEMELER ÖLÇÜ 

1- K�z�lc�k  1 kg / 7 çorba ka� �� � 

2- Toz � eker 540 gr / 3 su barda� �  

3- Su  3000 ml / 15 su barda� � 

YAPILI � I 

1- K�z�lc�k, toz � eker ve su kaynat�l�r. 

2- Kaynay�nca suyu süzülür. 

3- Süzülen k�z�lc�k suyu kavanoza doldurulur. 

4- Kavanozun kapa� � örtülür ve ters çevrilerek 2 saat bekletilir. 

5- Serin bir yerde saklan�r. 

 

Porsiyon Miktar�; 10 ki� i  

Haz�rlama Süresi; 5 dk 

Pi� irme Süresi; 60 dk 

Besin de� eri (1 porsiyon); 154,08 kcal 

Notlar; K�z�lc�k Trakya’da kendili� inden yeti� en a� �s�z bir meyvedir. K�z�lc�k suyu 
kullan�l�rken su ile inceltilmelidir. 
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DE� ERLEND� RME 
 

Gerek bölgenin tarihi geçmi� i gerekse bölge co� rafyas� ile flora ve faunas�n�n bölgenin yemek 

kültürü üzerine etki yapt�� � ve çe� itlendirdi� i görülmektedir. Sebzelerin hamurla birle� ti� i tatlar 

(p�rasal� börek gibi) yemek kültüründe ki etkile� imin do� al bir donucu olarak da kabul 

edilebilmektedir.  

Yap�lan ara� t�rma ve incelemede bölgede k�rm�z� et ba� ta olmak üzere, beyaz et,  pirinç, un ve 

unlu mamüller ile yo� urt, peynir gibi süt ve süt ürünleri en çok tercih edilen ve yap�lan ana 

yemek s�n�f�nda yer alm�� t�r.  Bölgenin damak zevki daha çok bu ürünlerin yo� un kullan�ld�� � 

yemeklere yönelmektedir.  

Bölgede üretimi de gerçekle� tirilen yo� urt ve peynir sadece tek ba� �na de� il yemeklerde de 

kullan�lan önemli bir tat oldu� u görülmektedir. Tatl�s�ndan tuzlusuna, pirinç yine sofralar�n 

vazgeçilmezleri aras�nda yer almaktad�r.  

Geçmi� te daha çok av hayvanlar� kullan�l�rken av hayvanlar�n�n say�s�n�n azalmas�na ba� l� 

olarak av hayvanlar� ile yap�lan kimi yemekler yerini beyaz ete b�rakm�� lard�r.  

Yine bölge Yemek kültürü incelendi� inde Osmanl� saray mutfa� � (Ci� er sarma gibi) ve Bat� 

Trakya (Rumeli be� endisi gibi ) ve Balkan (Arnavut Böre� i gibi ) mutfa� �n�n izleri de belirgin 

bir � ekilde görülmektedir. 

Çal�� mada;  Bölgede unutulmaya yüz tutmu�  ancak özlenen, be� enilen ve unutulmamas� 

gereken tatlardan sadece 62 tanesi yaz�lm�� t�r.  Bölgenin flora ve faunas�ndaki de� i� imlerin, 

demografik yap�da görülen farkl�l�klar�n, sanayile� me ve h�zl� tüketim al�� kanl�klar�n�n yemek 

çe� idi ve kültürü üzerinde etkileri bir ba� ka çal�� ma için önemli bir inceleme konusu olmas� 

gerekti� i ön plana ç�km�� t�r.  

 

 

 

 


