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TAKDĶM 

Bir kitabēn doĵmasē, o kitabē yazmaya kalkan 

kiĸinin amacēna ve bilgi birikimine gºre 

deĵerlendirilmesi uygun olarak gºr¿lmelidir. 

            Elinizde bulunan bu çalēĸmanēn sizlere ulaĸmasē 

i­in g¿nlerini veren bu ­abasē i­in ĸ¿kranlarēmē sunarken, 

bu ­alēĸmada da benim ufacēk bir katkēmēn da bulunmasē 

beni bahtiyar etmiĸtir. 

            Bu ­alēĸma ile sizlerde bazē bilgileri edinmiĸ ve 

faydalanmēĸ olarak uzun yēllarēn birikimlerinden 

aydēnlanacaĵēnēzē gºreceksiniz. 

            Bilgi; yazēlmadēk­a kaybolmaya a­ēk 

birikimlerdir. Her insan bir kitaptēr; onu okumamēz 

gereklidir. 

            Tanēmadēĵēmēz ve anlamadēĵēmēz kiĸiler 

hakkēnda nasēl kararlar veremezsek; bir ­alēĸmayē da 

incelemeden, okumadan karar veremeyiz.  

Mahmut Selim GÜRSEL 
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 Selma GÜRSEL 

  

1954 tarihinde ¢orumôda doĵdum. Babamēn adē 

Mustafa Kurĸuncu, annemin adē ise Memnune Kurĸuncu 

idi. Ben ailenin 2.­ocuĵuyum. Annem17 çocuk içinde 

bizim yaĸamamēzdan dolayē el bebek, gül bebek büyüttü. 

Ķlkokulu ¢orum eski ismi Yirmi Yedi Mayēs Ķlkokulunda 

1966 tarihinde bitirdim.  

16    16ylül 1973 tarihide Mahmut Selim Gürsel ile 

evlendim. Ankaraôya gelin gittim. Okumayē ­ok 

seviyordum. Bol bol kitap okur, kendi kendimi 

yetiĸtirmeye ­alēĸērdēm. Beyimin tayini nedeni ile 6 sene 

sonra doĵmuĸ olduĵum ĸehre geri geldik.   

1994 tarihinde beyim emekli olunca beraberce 1995 

tarihinde Hacca gittik.   

1996 tarihinde eĸim ñ1997 ¢ORUMò adlē ­alēĸmasē i­in 

benden geleneksel yemeklerimizi yazmamē istedi. Bende 

anneme ve diĵer b¿y¿klerime  
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danēĸarak  ismi ge­en kitapta ¢orumôa ait yemekleri 

derledim. Ayrēca kap kacak, giyim ve kuĸam bºl¿m¿ne 

eĸime yardēm ettim. Yemek bºl¿m¿ aceleye geldiĵi i­in 

ºl­¿lerini yazmaya fērsat bulamadēysan da beyimin 

terfikiyle ñ¢ORUMLU 2000 Aylēk K¿lt¿r Sanat ve 

Edebiyat Dergisiònde aylēk olarak o yemekleri ºl­¿l¿ 

olmak ¿zere yayēnlēyorum.   

1998 tarihinde beyim Gürsel Yayēnevini a­tē. Ona 

elimden gelen manevi destekte bulundum. Halen 

derginin ­ēkmasē i­in elimden gelen desteĵi vermeye 

­alēĸēyorum. 2001 yēlēnda eĸimin ñ¢orumlu Teke Tek 1. 

ve 2. El Reklam ve Tanētēm Gazetesiònin ­ēkmasē i­in 

yardēmda bulunuyorum.   

2005 1 Ocak tarihinde ¢ORUM YEMEKLERĶ 

isimli kitabēm yayēnlandē. ÇORUMLU 2000 Dergisinde 

yemek tarifleri yazēyorum. Yayēnevimizin basēlmēĸ ve 

sanal yayēnlanmēĸ dergilerinde yazēlarē bulunmaktadēr. 
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Mahmut Selim GÜRSEL 
1947 tarihinde babamēn subay olarak bulunduĵu 

Erzurum'da bir at arabasēnda doĵum evine giderken 

doĵmuĸum. Babam Eminsu Ali Rēza G¿rsel, annem ise 

Fahriye hanēmefendi idi. 

Ķlkokula Ķskenderun'da baĸladēm. Ankara' da 

bitirdim. Ankara Yenimahalle Ortaokulunun birinci 

sºmestrsinde babamēn emekli olmasēndan dolayē 1960 

yēlēnda ¢orum'a gelince Atat¿rk Ortaokuluna devam 

ettim. Babamēn "oku da oĵlum ceketimi satar seni 

okuturum" diyerek bana yaptēĵē nasihatleri  ters tepki 

yaptē, okumuyorum diyerek okulu birinci sēnēfta 

bēraktēm. Marangoz ­ēraĵē olarak Azmi Baĸar ustanēn 

yanēna girdim. Askere gidene kadar ustanēn yanēnda 

­alēĸtēm.  
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1967 tarihin de askerlik dºn¿ĸ¿, Ankara Emniyet 

M¿d¿rl¿ĵ¿ne teknisyen olarak gºreve baĸladēm.   

Ortaokulu dēĸarēdan 2 yēlda bitirdim 1972 tarihinde  

Polis Memuru olarak Ankara'da ­eĸitli ĸubeler ve 

karakollarda ­alēĸtēm. 16 Eyl¿l 1973 tarihinde Selma 

(Kurĸuncu) Hanēmefendi ile evlendim. 

1978 yēlēnda ayēnda naklen ¢orum Ķl Halk 

Kütüphanesine Memur olarak geçtim.   

Dēĸarēdan ¢orum Ticaret Lisesini iki yēlda bitirdim. 

Kendi kendime Osmanlēcayē ºĵrenmeye uĵraĸtēm, Hat 

sanatē ile biraz ilgilendim 150 ye yakēn Ser levham var, 

Çorum Güzel Sanatlar Galerisinde 

ve K¿t¿phane salonlarēnda bu levhalarē sergiledim.   

03. 08. 1988 tarihinde Ķl Halk K¿t¿phanesi M¿d¿r 

yardēmcēlēĵēna atandēm. 

1990 tarihinde k¿t¿phanelerdeki kitaplarēn tasnifi 

ile ilgili 10 yēllēk bir araĸtērmamē "Alfabetik Onlu Tasnif 

Fihristi (Dewey) "kitap haline getirip K¿lt¿r Bakanlēĵēna 

sundum.   Kitabēmdan T¿rkiye'deki b¿t¿n k¿t¿phanelere 

daĵētēlmak ¿zere 1000 adet satēn aldēlar. 

1993 yēlēnda T¿rkiye'deki b¿t¿n k¿t¿phanelerde bulunan 

" El Yazmasē"  kitaplarēn Ankara Milli K¿t¿phanesine  
 

Sayfa Baĸēna Gitmek Ķ­in Tēklayēnēz! 



¢ORUMôDAN YEMEKLER                      06 

 

toplanma kararē veren K¿lt¿r Bakanlēĵēna karĸē ¢orumlu 

hemĸerilerimi haber dar ettim, mahalli radyodan ve 

gazeteler ile parti il Baĸkanlarēnē ile Millet Vekilimiz 

Adnan T¿rkoĵlu ve Belediye Baĸkanēmēz rahmetli Turan 

Kēlē­­ēolu' nun destekleri ile el yazma kitaplarēmēzēn 

¢orum' da kalmasēnē saĵladēm!  

A­ēk ºĵretim i­in ¿niversite sēnavlarēna girip 

kazandēm. Ķkinci sēnēfta iken 25 Nisan 1994 tarihinde 

Tatvan Bitlis'e M¿d¿r olarak tayinim ­ēktē, tayin 

edildiĵim yere gitmeyerek emekliliĵimi istedim. Ķlkokul 

sēralarēnda okuyarak pilot olmanēn d¿ĸlerini kurardēm. 

Bu hayalim ger­ekleĸmedi. ķu anda emekli memurum. 

Marangozluk, oymacēlēk, Polis Memurluĵu, 

Memurluk ve idarecilik yaptēm. Her ­alēĸtēĵēm meslekte 

­eĸitli ºnemli olaylar oldu ise de son ­alēĸtēĵēm kurumda 

bence; en ºnemli bir hatēramē anlatmak istiyorum: 

K¿t¿phanedeki ­alēĸmalarēm ve " El Yazmasē Kitaplar"ēn 

¢orum'da kalmasē i­in verdiĵim ­abalar neticesinde 

Bitlis Tatvanôa tayin edilme olayēm beni ­ok yēktē. Fakat 

bu ¿z¿nt¿m¿n boĸ olduĵunu zamanla gºrd¿m. 

Rabbôimin izni ile Hacca gitmek nasip oldu, iki kitap 

daha yayēmladēm ve elinizde bulunan bu derginin  
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­ēkmasēna vesile oldum. Mesleklerin insanlara saĵladēĵē 

maddi avantaj olarak, evinizi geçindirecek, namerde  

muhta­ etmeyecek avantajēndan baĸka, manevi olarak; 

izin yaptēĵēnēz iĸlerle ilgili karĸēlaĸtēĵēnēz problemleri 

deĵerlendirirseniz avantajlarēn neler olabileceĵini hayat 

okulundan ºĵrenmiĸ oldum. 

Yazē yazmaya beni kimse teĸvik etmedi K¿t¿phane 

i­in hazērladēĵēm kitap beni yazmaya teĸvik etti. 

Yazēlarēm mahalli basēnda yayēmlandē. Yazēlarēmdan 

dolayē bir ºd¿l almadēm; fakat kitaplarē ve bu dergi 

benim için en büyük ödüldür. 

Ķdealim: ¢orum'a tam teĸekk¿ll¿ bilgisayar 

ortamēnda bir k¿t¿phane kazandērmaktēr. Bu idealim 

y¿z¿nden tayinim ­ēktē. Yayēmlanmēĸ dºrt ­alēĸmam 

bulunmaktadēr. Bunlar: 

" Alfabetik Onlu Tasnif Fihristi (Dewey) ",   

"¢orum'da Yatan Meĸhur Yatērlar",   

Bakanlēĵa sunulmuĸ; "Alfabetik T¿rk ve Yabancē 

ÇORUMLU 2000 YAZARLARI Fihristi" ve "Ne Nerede 

Baĸlēklē Arama Fihristi" basēm i­in hazēr beklemektedir.  

Yazēlarēm daha ­ok araĸtērma dalē ile makale t¿r¿d¿r.  
 
 
 

Sayfa Baĸēna Gitmek Ķ­in Tēklayēnēz! 
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Tiyatro ­alēĸmalarēm, ĸiir ve hik©ye denemelerim 

bulunmaktadēr.    

Benim okuyucularēma diyeceklerim ĸudur ki. 

Doĵru bildiĵiniz konularē savunun. Bu savunmanēz size 

belki tepkiler getirecektir. Bu tepkileri inceleyerek doĵru 

olup olmadēĵēnē araĸtērēn.   
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Mahmut Selim GÜRSEL 

MADIMAK  

MANTAR SOTE  

MANTI ÇORUM  

MANTI EKMEK  

MANTI KAZAN  

MANTI KURU  

MANTI TEPSĶ 

MARUL SALATASI  

MAYALI SAÇ (Yanmaz Tava)  

MAYALI TAVA YAĴDA 

MERCĶMEK ¢ORBASI KIRMIZI 

MERCĶMEKLĶ BULGUR PĶLAVI 

MEVSĶM SALATA 

MIHLAMA  

MIHLAMA ISPANAK  

MUHALLEBĶ PĶRĶNÇ UNU 

M¦JVER KABAK K¥FTESĶ 

OĴMA¢ 

PALAMUT FIRINDA  

PALAMUT IZGARA  
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PANCARLI (ISPANAKLI PĶDE) 

PATATES KIZARTMA  

PATATES K¥FTESĶ BULGURLU 

PATATES OTURTMA  

PATATES PÜRESĶ 

PATATES TAVUKLU  

PATATES YEMEĴĶ 

PATLICAN KAVURMA  

PATLICAN KEBAP  

PATLICAN  OTURTMA (TAVA)  

PATLICAN SALATASI (K¥POĴLU K¥PEK 

SALATASI)  

PATLICAN YEMEĴĶ 

PAZAR EKMEĴĶ 

PEKMEZ YAPIMI VE ¦R¦NLERĶ 

PESTĶL YAPIMI 

PEYNĶRLĶ PĶDE 

PEZĶ (YAĴLI EKMEK) 

PIRASA ETLĶ 

PIRASA KAVURMA  

PĶDE ISPANAKLI (PANCARLI) 

PĶDE KIYMALI        

PĶDE KIYMALI PĶDE EV YAPIMI 

PĶDE PEYNĶRLĶ 
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PĶLAVI BULGUR DOMATESLĶ YEķĶL BĶBERLĶ 

PĶLAV BULGUR LAHANA ÇIRPMASI  

PĶLAV BULGUR MERCĶMEKLĶ 

PĶRĶN¢ PĶLAVI 

PĶRĶN¢ UNU MUHALLEBĶSĶ 

PĶRZOLA 

PĶYAZ KURU FASULYE 

POĴA¢A 

PORTAKAL RE¢ELĶ 

RE¢EL ¢ĶLEK 

REVANĶ ĶRMĶK TATLISI 

RULO YAķ PASTA 

SAC KAVURMA  

SAÇ MAYALISI(Yanmaz Tava)  

SAĴSAK BEYNĶ (K¥LEMEZ) 

SAHANDA (TAVADA) YUMURTA  

SALAMURA YAPRAK SARMASI  

SALATA BROKOLĶ 

SALATA CACIK  

SALATA ÇOBAN  

SALATA DOMATES  
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SALATA KARIķIK HAVU¢ TURP BROKOLĶ 

SALATA MARUL  

SALATA MEVSĶM 

SALATA PATLICAN K¥POĴLUK¥PEK 

SAL¢ALI BULGUR PĶLAVI 

SARMA ETLĶ YAPRAK 

SEMĶZOTU (SOĴUKLUK) BORHANA 

SEMĶZOTU (SOĴUKLUK) YEMEĴĶ 

SĶGARA B¥REĴĶ 

SĶRKE YAPIMI 

SOĴUKLUK YEMEĴĶ (SEMĶZOTU) 

SU B¥REĴĶ 

SUCUK (ETLĶK ¦R¦NLERĶ) 

SULU KIZARTMA  

SULU KÖFTE  

SÜTLAÇ 

S¦TL¦ Aķ 

S¦ZME YOĴURT AķI (KATIKLAķ) 

ķEHRĶYE ¢ORBASI 
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MADIMAK  

MALZEMESĶ:  

2-3 porsiyon i­in,500 gram ayēklanmēĸ madēmak.  

100 gram kēyēlmēĸ pastērma, 

50 gram tereyaĵē,veya zeytin yaĵ, 

bir fincan pilavlēk bulgur, 

Ttuz, 

Yoĵurt, 

1 baĸ sarēmsak. 

Ķ­ Anadolu'da bilhassa ¢orum civarēnda madēmaĵēn 

ismine pancar denilir.  

Ķlkbaharēn ­ok sevilen yemeĵidir. Tarlalardan 

toplanan madēmaklar pazarlara getirilir. Pazardan alēnan 

madēmaklar ot ve kºk kēsēmlarē ayēklanēr. Ayēklandēktan 

sonra g¿zelce suda yēkanēr ve  bir kapta suda bir miktar 

bekletilerek topraktan iyice arēndērēlēr.  

Süzgeçten geçirildikten sonra biraz suyunun 

süzülmesi için bekletilirler.    

Temizlenen madēmaklar satērla ince ince kēyēlērlar.  

Tencerede tereyaĵē eritilir. Eritilen yaĵēn i­ine 

kēyēlmēĸ soĵan ile bir miktar kuĸ baĸē ĸeklinde doĵranmēĸ 

pastērma konulur. Pastērma yoksa Kuĸbaĸē et de 

kullanēlabilir. 
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Tencerede tereyaĵē eritilir. Eritilen yaĵēn i­ine 

kēyēlmēĸ soĵan ile bir miktar kuĸ baĸē ĸeklinde doĵranmēĸ 

pastērma konulur. Pastērma yoksa kurutulmuĸ ­emenle 

birlikte bir miktar kēyma konulur . Tencereye 4 su 

bardaĵē su ile bir miktar tuz konularak kaynatēlēr. 

Kaynayan suya kēyēlmēĸ madēmak bu tencereye 

konularak piĸirilir. Madēmak bir miktar piĸtikten sonra 

bir fincan pilavlēk bulgur konulur ve piĸirilmeye devam 

edilir.  

Piĸtikten sonra tabaklara veya aĸ leĵenine 

konularak ¿zerine sarēmsaklē yoĵurt ekilir.  

Yufka ekmeĵi sunaĵē ile yemesi çok lezzetli olur. 
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MANTAR SOTE  

Yarēm kilogram mantar 

2 orta boy domates 

4 sivri biber 

Yarēm yemek kaĸēĵē tuz 

Ķki yemek kaĸēĵē zeytinyaĵē 

            Mantarlar g¿zelce yēkanērlar. Yēkanan mantarlar 

kuĸbaĸē gibi doĵranarak tavaya konularak ateĸe konulur. 

Ateĸte mantarlar suyu nu ­ekene kadar ara sēra 

karēĸtērēlarak kavrulur.  

            Bu ara yēkanmēĸ domatesi ve biberi doĵrayarak 

suyu ­ekmiĸ olan mantarlarēn ¿zerine ilave edilir. 

Zeytinyaĵē dºk¿lerek tuzu ekilir. Domatesler ve biberler 

iyice mantarla karēĸtērēlarak haĸlanēr. 

            Sēcak olarak servis yapēlēr. Ķsteyende ev 

ekmeĵine d¿r¿m yaparak yiyebilir. 
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ÇORUM MANTISI  

MALZEMESĶ :  

5-6 porsiyon-100 Gram kavrulmuĸ kēyma, 

4 bardak un, 

1 bardak un hamur a­ēlērken kullanmak ¿zere, 

1 yemek kaĸēĵē tuz, 

2,5 su bardaĵē ēlēk su, 

1 kaĸēk margarin veya yarēm ­ay bardaĵē sēvē yaĵ, 

yarēm yemek kaĸēĵē sal­a,mevsimi ise domateste 

doĵranēr.  

iki diĸ sarēmsak,  

bir su bardaĵē yoĵurt.  

Her yumak bir piĸinim olarak 4 porsiyon mantē.  

Un maya katēlmadan katē bir ĸekilde yoĵrulur, 

yoĵrulan hamur ¿­ adet yumak tutulur oklava ile 1,5 

milim kalēnlēĵēnda a­ēlēr. 

A­ēlan hamur 3x3 ebadēnda kesilerek istenirse 

i­erisine kēyma, istenmezse d¿z olarak dºrtkenarē 

birleĸtirilerek sēkēlēr. 

Mantē haline getirilen mantēlar tavaya 

dizilir. ¢orum Mantēsēnēn ºzelliĵi tavada kēzartēlmasē 

olup kēzartēlan mantēlar bir kenara konur. 
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Tenceremizi ateĸe koyup margarini ve yarēm kaĸēk 

sal­ayē koyarak sosu hazērlarēz. Ķstenilirse bu sosa 

domateste doĵranēr. Sosun ¿zerine 2,5 bardak suyu 

koyarak kaynatērēz. Kaynayan suya istenildiĵi kadar tuz 

konarak ¿zerine kēzartēlan mantēyē dºkerek piĸiririz.  

Piĸen mantē tabaklara konularak servise hazērlanēr, 

birka­ dakika soĵumaya bērakēlēr. Hafif soĵuyan 

mantēnēn ¿zerine yoĵurt sarēmsak konularak afiyetle 

yenilir. 
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EKMEK MANTISI  

MALZEMESĶ: 2-3 porsiyon-100 gram kavrulmuĸ 

kēyma,2,5 Bardak su,1kaĸēk margarin yada tereya-ĵē,1 

kaĸēk sal­a, tuz, pul biber, bir ­anak yoĵurt 2 diĸ 

sarēmsak  

Evde bayatlamēĸ ekmeklerden yapēlēr. Ev 

ekonomisine katkē bakēmēndan ºnemlidir. Bayatlamēĸ 

ekmek bē­akla k¿­¿k par­alara bºl¿nerek hazērlanan 

tepsiye konulur.  

Tereyaĵē tencerede su  bir tencereye konularak bir 

miktar salça konulur.  

Tencereye kēyma eklenerek su kaynatēlēr. 

Kaynayan karēĸēmlē su ocaktan indirilince biraz 

soĵumaya bērakēlēr. Ilēk karēĸēmlē su 

doĵranmēĸ  ekmeklerin ¿zerine kaĸēkla dºk¿l¿r. Bol 

sarēmsaklē yoĵurt mantēnēn ¿zerine dºk¿lerek tabaklara 

servis yapēlēr. 
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KAZAN MANTISI  

MALZEMESĶ :  4 bardak un,1 bardak un hamur 

a­ēlērken kullanmak ¿zere,1 yemek kaĸēĵē tuz,1,5 su 

bardaĵē ēlēk su, istenilirse 10 gram kavrulmuĸ kēyma,1 

kaĸēk margarin veya yarēm ­ay bardaĵē sēvē yaĵ 

¢abucak hazērlanan ve yapēlēr yapēlmaz hemen tencereye 

konularak piĸirilirken istenilirse i­ine bir miktar 

kavrulmuĸ kēyma da konulan bir ­eĸittir.  

Un maya katēlmadan katē bir ĸekilde yoĵrulur, 

oklava ile 2 milim kalēnlēĵēnda a­ēlēr.  

A­ēlan hamur 3x3 ebadēnda kesilerek dºrt kenarē 

birleĸtirilerek sēkēlēr. Ķhtiya­ kadar yapēlan mantē 

hazērlanarak ihtiyaca gºre su bir tencereye su konularak 

kaynatēlēr, kaynayan suya bir miktar tuz atēlēr.  

Kaynayan suya hazērlanan mantēlar atēlarak bir 

m¿ddet kaynatēlēr ve sulu olarak alēnarak tabaklara veya 

tepsiye dökülür. 

Ķstenilirse ¿zerine kēzgēn yaĵ, salça ve bir miktar 

kēyma ile sos yapēlēr tabaklarēn veya tepsinin ¿zerine 

ekilir. Biraz soĵuyunca ¿zerine bol sarēmsaklē yoĵur 

ekilerek servis yapēlēr 
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KURU MANTI  

MALZEMESĶ : 2-3 porsiyon-200 Gram kēyma 1 

baĸ b¿y¿k soĵan,4 bardak un,1 bardak un hamur 

a­ēlērken kullanmak ¿zere,1 yemek kaĸēĵē tuz,1,5 su 

bardaĵē ēlēk su,1 kaĸēk margarin veya yarēm ­ay bardaĵē 

sēvē yaĵ 

Her zaman yapēlmayan, yada misafir geldiĵi zaman 

hazērlanan bir mantē ­eĸididir.  

¥zelliĵi, hamurunun diĵer mantē hamuruna gºre 

biraz daha sert ve kalēn olmasēdēr.   

¥nce mantēnēn i­erisine konacak har­ hazērlanēr. 

Hazērlanēĸē: 4 bardak una 1 kaĸēk tuz konularak un, 

su ile katēca yoĵrulur.  

Yoĵrulan hamur ¿­ yumak haline getirilir 

Her yumak oklava ile  2 milim kalēnlēĵēnda a­ēlēr.  

Hamur ­ay bardaĵē ile yuvarlak olarak kesilir . 

Ķ­erisine kavrulmuĸ kēyma ve ince doĵranmēĸ 

maydanoz, istenirse kēymanēn i­ine soĵan doĵranarak  

haĸlanarak konulur.  
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¢ay bardaĵē ile kesilen hamurlarēn i­lerine aldēĵē 

kadar bu malzeme konulur  

6-7 kanat olarak u­larē birleĸtirilerek b¿k¿l¿r.  

B¿k¿len kēsēmlar altē yaĵlanan tepsiye b¿k¿len 

taraflar tepsinin altēna gelecek ĸekilde tek tek dizilir.  

Tepsi dolunca tepsi ateĸte dºnd¿r¿lerek kēzartēlēr, 

Alt tarafē kēzaran kuru mantē ters y¿z edilerek ¿st kēsmē 

da  aynē ĸekilde kēzartēlēr.  

Kēzarma iĸlemi bitince, tepsiye sal­alē ve yaĵlē su 

ilave edilerek ateĸin ¿zerinde tepsi ­evrilerek mantē 

piĸirilir.  

Ķsteĵe gºre bu iĸlem su kalmayana kadar 

piĸirilebildiĵi gibi hafif sulu olarak ta piĸirilebilir. Piĸen 

mantē soĵumaya bērakēlēr. Ilēk olarak tabakla yada tepsi 

ile servis yapēlēr. ¦zerine bol sarēmsaklē yoĵurt dºk¿l¿r 
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TEPSĶ MANTISI 

MALZEMESĶ :  

200 Gram kēyma, 

4 bardak un, 

1 bardak un hamur a­ēlērken kullanmak ¿zere, 

1 yemek kaĸēĵē tuz, 

1,5 su bardaĵē su, 

1 kaĸēk margarin veya yarēm ­ay bardaĵē sēvē yaĵ  

Biraz emek isteyen ve piĸirilirken ev hanēmlarēnēn 

dikkatli olmasē gereken bir mantē ­eĸididir. Eĵer fazla 

piĸirilirse, tepside su kalmayēp altē yakēlabilir,az 

piĸirilirse hamur olma ihtimali b¿y¿k olan tepsi mantēsē 

¢orumlularēn ºzel mantēsēdēr. 

Un maya katēlmadan yoĵrulur. Yoĵrulan hamur 2 

milim kalēnlēĵēnda a­ēlēr. Hamur 3x3 ebadēnda kesilerek 

i­erisine kēyēlmēĸ maydanoz ve kēyma konularak dºrt 

tarafē b¿k¿l¿r. 
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B¿k¿len bu mantēlar altē yaĵlanmēĸ tepsiye dizilir. 

Tepsi dolunca kalan hamur 2 milimetre kalēnlēĵēnda tepsi 

ebadēnda a­ēlarak mantēlarēn ¿zerine serilir. 

Sal­alē ve yaĵlē su konularak kēsēk ateĸin ¿zerinde 

tepsi ­evrilerek piĸirilir. ¦zerindeki hamur yenecek 

kēvama geldiĵi zaman ateĸten alēnarak hafif soĵumaya 

bērakēlēr.  

Hafif soĵuyan tepsi mantēsē tepsi ile servis yapēlēr. 

Bol sarēmsaklē yoĵurt ¿st¿ne ekilir. ¦zerindeki piĸmiĸ 

hamur yiyenlere kesilerek taksim edilir. 
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MARUL SALATASI  

3-4 kēvērcēk marul dalē 

1 baĸ kuru soĵan 

3 orta boy domates 

            Marul dalarē g¿zelce yēkarē ve s¿zgece konulur. 

Domatesler ēslatēlēr yēkanēr. Soĵan soyulur istenildiĵi 

gibi doĵranarak (kangal-k¿­¿k par­a) doĵranarak salata 

tabaĵēnēn altēna konulun. Marullar ince olarak doĵranēr 

ve tabaĵa soĵanēn ¿zerine konulur. Domatesler 

de  doĵranarak ¿zerine sirke limon tuz ekilerek servis 

edilir 
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MAYALISI SAÇ (Yanmaz Tava)  

MALZEMESĶ: 5-6 porsiyon- 1 kilo un, kibrit 

kutusu b¿y¿kl¿ĵ¿nde yaĸ maya, bir tatlē kaĸēĵē tuz, ēlēk 

su.Daha ­ok Ramazan Ayēnēn  sahur yemeĵidir. 

¢orumôda Ramazan Aylarēnda her sahurda, ēspanaklē, 

­ºkelekli, kēymalē gibi ­eĸitleri yapēlēr. 

Una kibrit kutusu b¿y¿kl¿ĵ¿nde, yaĸ maya, bir miktar 

tuz katēlarak ēlēk su ile kulak memesi sertliĵinde 

yoĵrulur. Hamur bir miktar bekletildikten sonra kabarēr, 

yani mayasē gelir. Bu hamurdan kaĸēk ēslatēlarak bir 



yemek kaĸēĵē alēnarak yumak tutulur. Yuvarlanan bu 

yumaĵēn altēna un serpilerek 15-20 santim ­apēnda ve 

yarēm santim kalēnlēĵēnda el veya oklaĵē ile hamur 

yumaĵē yassēlanēr. Sa­ veya yanmaz tavaya konularak iki 

tarafē ­evrilerek kēzartēlēr. Tavada yapēlēyorsa kēsēk ateĸte 

tavaya kēzdērēlēr ve  ­ok az bir yaĵ s¿r¿lerek tavaya 

hamurun yapēĸmamasē saĵlanēr, hamur kendine gelmesi 

i­in ¿zerine kapak kapatēlarak iki dakika daha ateĸin 

¿zerinde bekletilerek alēnēr ¿zerine tereyaĵē s¿r¿lerek 

sēcak olarak servis yapēlēr. ¢ay veya hoĸaf eĸliĵinde 

yenilir. 

Sayfa Baĸēna Gitmek Ķ­in Tēklayēnēz! 
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MAYALI    TAVA YAĴDA 

MALZEMESĶ 

5-6 porsiyon- 1 kilo un,kibrit kutusu b¿y¿kl¿ĵ¿nde 

yaĸ maya,bir tatlē kaĸēĵē tuz,ēlēk su  

Daha ­ok Ramazan Ayēnēn  sahur 

yemeĵidir.  ¢orumôda Ramazan Aylarēnda her sahurda, 

ēspanaklē, ­ºkelekli, kēymalē gibi ­eĸitleri yapēldēĵē gibi; 

yaĵda kēzartma ve sacda ve yanmaz tavada kēzartēlarak 

sonradan ¿zeri yaĵlanēr. ¢ay veya hoĸaf eĸliĵinde 

yenilir.  



Una kibrit kutusu b¿y¿kl¿ĵ¿nde, yaĸ  maya, bir 

miktar tuz katēlarak ēlēk su ile kulak memesi sertliĵinde 

yoĵrulur. Hamur bir miktar bekletildikten sonra kabarēr, 

yani mayasē gelir.  

Bu hamurdan kaĸēk ēslatēlarak bir yemek kaĸēĵē 

alēnarak yumak tutulur. Yuvarlanan bu yumaĵēn altēna un 

serpilerek 15-20 santim ­apēnda ve yarēm santim 

kalēnlēĵēnda el veya oklaĵē  ile hamur yumaĵē yassēlanēr. 

Ķstenirse i­erisine kēyma, peynir, ­ºkelik, ēspanak gibi i­ 

konularak yassēlanēr. Ķstenirse sa­ta, istenilirse yanmaz 

tavada, istenirse kēzgēn yaĵda tavada kēzartēlarak servis 

yapēlēr.  
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KIRMIZI MERCĶMEK ¢ORBASI 

250 gram mercimek 

1 su bardaĵē un 

4 yemek kaĸēĵē tereyaĵē veya margarin 

1 k¿­¿k baĸ soĵan 

1 kaĸēk sal­a 

Pul biber 

Ķstenildiĵi kadar tuz 

            Mercimekler g¿zelce ayēklanarak, ayēklanan 

mercimekler iyice yēkanarak s¿zge­ten s¿z¿l¿r. 

Yēkanan ve s¿zd¿r¿len mercimek bir tencereye 

konarak mercimeklerin konulduĵu tencereye 

mercimekleri kapatan sudan biraz fazla su konularak 

haĸlanmak i­in ateĸe konulur k¿­¿kbaĸ soĵan soyularak 

i­ine b¿t¿nce konulur istenildiĵi kadar tuz ilave yapēlēr. 

Mercimekler haĸlanēr iken iki yemek kaĸēĵē yaĵ 

tencerede eritilir kēzgēn yaĵēn ¿zerine un konularak 

karēĸtēra karēĸtēra helva unu gibi hafif kokana kadar 

kavrulur. 
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 Kavrulan un soĵuyunca az bir su konarak kaĸēkla 

karēĸtērēlarak topaklanmadan su katēlarak cēvētēlēr. Bu 

sēvēlaĸtērēlmēĸ un haĸladēĵēmēz sēcak mercimeĵin i­ine  

katēlarak ocaĵa konulur ve karēĸtērēlarak kaynayana kadar 

piĸirilir karēĸtērēlmaz ise un topaklanēr . kaynayan 

mercimek ­orbasē ocaktan alēnēr. 

Ķki yemek kaĸēĵē yaĵ ateĸe k¿­¿k bir kap ile 

eritilerek i­erisine bir kaĸēk sal­a ve kērmēzēbiber 

konularak karēĸtērēlēr, aĵēz tadēna gºre istenilen 

baharatlardan ve kuru nane de kavrularak tabaklara 

konulan ­orbanēn ¿zerine kaĸēkla konularak servis 

yapēlēr. Artan yaĵ artan tencereye akētēlēr. 
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