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TAKDKM

Bir kitabén doj masé, o
ki ki nin amacéna ve bil gl
dejerl endiril mesi uygun o

Elini zde bulunan bu - a
i -in g¢gnlerini veren bu -
sunarken, bu -al é&kmada da
da bulunmasé beni bahtiya

Bu -al ékma ile sizlerd
faydal anmék ol arak uzun vy
aydenl anacajénézé g°recek

Bilgi; vyazél madéek-a ka
biri kimlerdir. Her i nsan
gereklidir.

Tanémadéj éméz ve anl amas
hakkénda naseél kararl ar v

incelemeden, okumadan karar veremeyiz.

Mahmut Selim GURSEL
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Corum Yemekleri 8

Selma GURSEL :

1954 tarihinde Corum'da dogdum. |

Babaminadi Mustafa Kursuncu, ~
annemin adi ise Memnune Kursuncu idi.
Ben ailenin 2.cocuguyum. Annem17 cocuk icinde
bizim ya?amamlzdan do lay1 el bebek gul bebek
buydttu. Ik okulu Corum eskiismi Yirmi Yedi Mays
ilkokulunda 1968 tarihinde bitirdim.

16ylul 1973 tarhide Mahmut Selim Gursel ile
eviendim. Ankara'ya gelin gittim. Okumay cok
seviyordum. Bol bol kitap okurkendi kendimi
yetistirmeye caisirdim. Beyimin tayini nedeni ile 6
sene sonra dogmusoldugumsehre gen geldik.

1994 tanhind e beyim emekli olunca beraberce
1995 tarihinde Hacca gittik

1996 tarhinde esim *1997 CORUM® adh
calismas: icin benden geleneksel yemeklenmnz:
yazmam istedi. Bende anneme ve diger biyuklerime
danigarak ismi gecen kitapta Corum’a att yemeklen
derledim. Ayricakap kacak,giyim ve kusambglumune
esime yardim ettim. Yemek bolimu aoeleye geldigi
icin Odlculerini yazmaya frsat bulamadiysan da
beyimin tesfikiyle “*Corumiu 2000 Aylik Kultur Sanat
ve Edebiyat Dergisinde aylik olarak o yemeklen
olculu olmak uzere yayinladim.

1998 tarhinde beyim Gursel Yayinevini acti.
Ona elimden gelen mane videstekte bulundum. Halen
derginin cikmasi icin elimden gelen desteg vermeye
calisiyorum. 2003 tarihinde esimin hazirladig
http://wwav.corumlu.com sttesinde bu yemekleri
resimleyerek yayinlamay a basladi.

4
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CORBALAR HAKKINDA

Bu kisimda ;annemden o6grendigim asyani
corbalann tarifini baskce yapm aya cahstim.

Bana gore,; comaanmlz yeni yeni kukurlerle
cogalmigve sofralenmizisislemekiedir.

Corum igin dnemli olan yasadiimizyiz yilda
mahalli olarak corbalar pek cok evimizde
yvapiimakiadir. Aynca gorum un ileelerinde
corbalanmiz uf@k tefek degnsukllkleﬂe ayni
malzem elerle yapiidigini biliyorum.

Simdi yapilen modem comalernin mahalli
mutiaklenmizdan faydalanarsk, fabrikasyen olarak
oz haline getiriimi sekillerinden bagka bir sey
olmadlgma ingamyorum. Benee hazir corbalar
gunomuzun calgan ev kadinlannin eve gelince
hemen hazirlanmalanindsn hazifama kolayllglnda
tercih edildigini biliyorum. Yine bence bizim kendi 62
varhgimiz corbalenmizi biraz vakit ayirarak
hazirlamamiz daha sagllkh ve vitaminli olarak
evimizin saghigini ko ruyaca §i inaneindayim.

Selma
GURSEL

KKTAP BAkKI RA GKTMEK K¢KR

.



Corum Yemekleri 10

BULGURASI

MA LZE ME Si: 5-6 porsiyon icin.1 orta bag kuru
sogan,bir yemek kasigi tereyadi veya 2 yemek
kasigi siviyag,bir yemek kagigi salcaveya buylk
bir domates,istenirse hem domates hem salca
konulabilir 5 yemek ka§|g| kiyma,6 su bardag
su,1 subardadi bulgur,geredikadar tuz.

Soganlar ince olarak dogranir. Tencereye
bir kasnktereyagl konulur. Uc kasik kavruimusya

da cig kiyma konulur. knyma ve savan olinceye
kadar kavrulur.

Yanm Kkagik salca veya mevsimiyse
domates dogranir. istenirse hem domates hem
salca konulabilir

Bes bardak soguk su ile bu karnsim
kaynatiir. Kaynayan suyun {zerine bir bardak
Bulgur konularak pigene kadar beklenir

Pisenagsicak, sicak

servisyapilir.

Corum Yemekleri 11

CATAL ASI

MA LZE ME Si: 5-6 porsiyon icin. 6 su bardag: su.
1 su bardagi yesilmercimek, 1 subardad yarma.
2 kagik tereyagi, 1 cay bardagl kavruimus kiyma
veya kikirdak,1 bas kuru sogan,bir tatl’ kasidi
nane,istege gore karmizi pul biber.

Yesil mercimek onceden aylklanlr ve
yikanir. Yarma ayiklanmis geldidi icin sadece
yikanir.

Yesil mercimek dnceden 6 su bardagi su

ile haglamr Haglanan mercimegin uzerine bir
bardak yarma ‘katilarak biraz tuz konulur.
Yarmalar plsene kadar kaynathr. Sonra tavaya
ikikasik kati yag konarak eritilir.
Pembelesene kadar soganlar kizartihir Kizaran
soganin Uzerine cig veya kavrulmus kiyma
konularak kiyma kavrulur. (istenilirse kakirdak
konulur.)

Kavrulan kiymanin Uzerine nane ve
istenilirse kirrmizi biber dokulur.Corba servisi
yapiirken kasgikla tabaklara bu sos konulu.
Istenilirse kizartilan bu sost enoereye dOkUlebllll’

istege badi olarak corba
tabaklara konunca; bu corbamn
uzerine cokelek de ekilebilir.

Yan! l:’lda kaU so@anla gayet gizel ' 3

KKTAP BAKI RA GKTMEK K¢ KR

.



Corum Yemekleri 12

DUGULAsl
MALZE ME Si: 5-6 porsiyon icin.1 orta bag kuu
sogan bir yemek kagigi tereyagl veya 2 yemek
kasigi sivi yagbryemek kasigi salcavey a buylk
bir domates, 5 yemek kasigi klyma 5sau bardagl
su,1 su bardad Dugul (ince bulgur), gere §i kadar
tuz.

Sogdanlzinceolarak dogranir.

Tencereye bir kagik tereyadi konulur. Uc
kasik kavrulmus ya da cug kiyma konulur. kiyma
ve sogan olunceye kadar kavrulur. Yarim kasik
salcaveyamevsimine gére domates dogranir.

Bes bardak soguk su ile kansim bu
kaynatilir. Kaynayan suyun uzerine bir ‘bardak
Dugulkonularak pigene kadar beklenir
Pigenassicak,sicak servisyapilr.

o e

Yemekleri 13

. HAMUR A SI
MALZEME SI:_ 1,5 bardak un, 1 Cay
Bardag: Yesil Mercimek,1 Su Bardak
Kesilmig Hamur (ag icin),3 su bardak ,1
kasik tereyagi,bir yemek kasgigr kuru
nane.bir miktar kirmizi biber,1 bardak
yogurt,ikidig sarimsak.

1,5 Su bardagd! un katica yogrulur.
Hamur oklava ile Gc¢ milim kalinkginda
acilir. Acillan hamurun arasina biraz un
serpllerek oklavaya sarilarak bicakla
oklavanin Gizerinden Kkesilir. Kesilen hamur
alti milimetre kare gekinde kesilerek bir
tarafta kurutulmaya birakilir. (Hamur daha
onceden yapilan bagka bir hamur isi
zamaninda da yapiimigolabilir,kurutularak
saklanir, sonradan as icinde
kullanabilirsiniz)cay bardag! yesil
mercimek ayiklanir, soguk su ile yikanir. 2
su bardagr su tencereye Kkonularak
mercimekler icine konulur ve haglanmaya
birakilir.

Haglanan mercimegin icerisine G¢ su
bardagl su konularak su kaynayincaya
kadar beklenir

N EN
13 T AR

KKTAP BAKkIRA GKTMEK KGKR TI
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Yemekleri 14

kaynayan suya yanm yemek kasik tuz
atihr ve kuru hamuriar suyun icerisine atilir.
Corba kaynayinca hamurun pistigi kontrol edilir.
Pistigi EEats —_

Anlagilan corba ocaktan indirlir. Biraz
sogumaya birakilir. Yogurdun kesilmemesi icin
sogumasi gereklidir. Bir kapta iki dig sanmsak
dovUlir bir su bardad yodurt ile kanstinlarak
sogutulan asin icerisine kanstrhr. Bir tavada
tereyadi eritiferek’icerisine istenildigi kadar nane
ve kirmizi pul biber dokulerek hazirlanir.
Tabaklara servis yapildiktan sonra uzerine
kizdinlan naneliyag dakilerek servisyapilir.

Yemekleri 15
HELLEASI

MALZEME SI: 2-3 porsiyon icin .1 su bardagdi
un,1,5 yemek kasigi tereyadikiyma veya
kikirdak kirmizi pul biber. Un kavrularak yapilan
bir corbadir.

Tencereye un konularak pembelegene
kadar kavrulur. Kavrulan un atesten alinarak
sogumaya birakilic Un soduyunca tekrar kisik
atesgin Uzerine konur, yavas yavas soguk su
konularak kanstinlirun corba kivaminagelinceye
kadar su katilir. Corbanin unu topaklanmasin
diyerek devamii kansgtinlir.

Kaynayan corda ocaktan alinir. Bir
tavada yag kizdirhricine kiyma veya
kakirdak, kirmizi biber konarak corbanin uzerine
dokullr ve servis yap ;

7 }ﬁ

KKTMABPKkI RA GKTMEK K¢KR
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Yemekleri 16
KAYPAKA S|

MALZE ME SI:2-3 porsiyon icin:1 c¢ig yunurta,1
su bardag kesilmighamur. 1 su bardagiyogurt. 3
dis sanmsak,2 yemek kasigl tereyad,1 yemek
kaglgl naneOnceden ucgen sekiinde kesilerek
kurutulmusg hamur sicak suda haglanarak suluca
kaba alinir. Hafif sogumaya birakilir. Uzerine
kaynar olarak yogm dokulirse corbanin tad
bozulur,cunki yogurt fazla sicaktan kesilic Hafif
soguyan kaypak asinin tzerine bol sanmsaki
yogurt katilir. Yag tavasinda bir miktar tereyad
eritiliricine 1 adetyumunrta kirthr. Yumurta pisince
icine bir miktar kuru nane,pul biber ilave edlerek
dokulur.

Bu kangim haglanmig Kaypak agina
yogun kailmig hamurun Uzerine dokiilerek
servis yapilir. |

Yemekleri 17

SUTLUAS

MA LZE ME Si: 3-4 porsiyon- Su bardagi Cekilmis
Yarma,4 su bardadi orta yadh sut.

Yarma bir kapta yikandiktan sonra bir
tencerede dort bardaksuile pigirilir. Ayn bir kapta
4 bardak sut kaynatilarak bekletilin pigen
yarmalarin icerisine yanm tath kasig tuz atilir
uzerinekaynatilan

KKTAP BAKI RA GKTMEK K¢KR

T



Yemekleri 18
TARHANAASI

MALZEME SI: 2-3porsiyon: 1 subardadi toz veya
dokme tarhana yaimsu bardag nohut, bir miktar
tuz,1 yemek kagigi tereyadi bir yemek kasig
kurunane.

Tarhananin Yapihgi:Kattk yada yogurt
un,yarma,baharatile birlikte katica yodrulur. Ufak

parcalara elle bolinerek temiz bir bezin uzerinde
kurutulur. Bu kangim kig icin sonbaharda

yapilir, KIS icin saklanir. Bazi ilcelerimizde
“g| hz haline

Toz tarhamasi ik
suda on-on beg dakika
1slatilir. Dokme tarhana

ise bir gun onceden ik
suda i1slatilir.

18
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Islatilan tarhana soguk suile 6zenerek bulamac
haline getirilir.

Elatilan tarhana soguk su
ile Szenerek bulamac

baline getirlir. Istenilirse
dnceden islanlan nohut

adar su Konafak ocaga konur. Bu karngimi
kaynayana kadar kasik veya kepce ile devamii
kanstirmak gerekmektedir.
Kangtinimayan ag ya kesilir,yada purtuk
purtuk olur.
Kizdinlan tereyaginin icine nane, pul biber
dokdlir. isteyenler salca dakoy abilirler.

KKTAP BAKI RA GKTMEK K¢KR TI K




Yemekleri 20
TOYGA §I

MA LZE ME Si: 2-3 porsiyon icin,3 yemek kasigi
un yanm kilo katik (sizme yogurt), 1 cay bardagi
pirinc (istenilirse yarma),i yumurta i veya 2
kasik tereyagdiyeterli kadar pul kirmizi
biberyeterli kadar nane. Kraker icin 1 bardak
un,1 yumurta ve kati gekilde yogrulmasi icin
yeterli su krakeri kizartacak kadar yag.

Yanmkilo katik, 3 yemek kasigi un,bircay
bardad pirinc (istenilirse yarma), bir yumurta
kirthrsuilave edilerek kanstinlr.

— " . N

Ategin uzerine konularak devaml
kanstinhr. Bu kangim devamli kanstinimazsa
corba sutkesigi gibiolur.

Kaynayan corba ocaktan indirildikten
sonra,bir miktarterey agi eritilir,yadinicerisine pul
kirmuzi biber,nane katiiryag kizdinhr. Kizgin y ad
kangimi ocaktan indirilen corba karnsgiminin
uzerine dokdlur. Bu corba Corum’un
dugunlerininbirinci

20
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yemegidir. Dugun yemeklerinin Uzenne
ayrncayumurta,unve su ile katicayogruan
hamur serce parmad kalinhginda uzunca
yuvarlanir kalinhigi kadar keskin bicakla
kesilerek kaynar yagda iyice kizartlr.
Corba servis yapihirken bu kraker corbanin
uzerine serpllir.

Duglunlerde bu krakerle beraber

yaglhetsuyuile servisyapilir.

KKTAP BAKI RA GKTMEK K¢KR TIK




Yemekleri 22

- TUTMACA 5l
MA LZE ME SI: 2-3 porsiyon icin,yanm kilo yesil
mercimek, 1 su bar?dgrglgcr)igte 3 \)/l eya 5 di§ye§l
sanmsakbir bardak yodur.

Yesil mercimek eriste, sari msaki yogurt
ile yapilan bir astir. Yesil mercimek dnceden
kaynati larak pigirilir,ilistirden stizilir. Ocakta su
kaynati inca mercimekler kaynar suya atilir, bir
miktar erigte atilir. Eriste pisme kivaminda
ocaktan alinarak servisyapilir. Servis
tabaklannin tGzerine sanmsakl bol yogur
dokulerek yenilir.

1/4

Ve

Yemekleri 23
YARMAA §I
MALZEMESI: 2- 3 pasiyon icinbir bardak

yarma,2 kagik tereyadli1 bas sogan,2 kasik
kakirdak, bir miktarpul biber.

Yarma;alt bardaksuda hasglanr.

Haslanan yarmanin (zerine tereyadi
istenilirse kuru sogan vekakirdak veyahut kiyma
konulur. Pul biber ilave edilerekcorbanin (zerine
kizginolarakdokukirve servisyapilir.

KKTAP BAKI RA GKTMEK K¢KR

T



Yemekleri 24

YOGURTLUA@
MALZEME Si: 3-4 porsiyon-1 Su bardadi
Cekilmig Yarma 3 su bardadi yogurt,4 su
bardad orta yad sii.

Yarma bir kapta yikandiktan sonra bir
tencerede dort bardak su ile pigirilir. Pigen
yarmalann icersine yanmtath ka§|g| tuz atilirak
bir tagim kaynailarak biraz ilimasi icin birakilir.
Ayn bir kapta sic bardak yogurt ka«.}lkla ozenerek
ilyan yarmalar bu ayranin icerisine ailarak
servisyapilir Agservisyapilir.

Yesil merclmekenste sarimsakli yodurtile
yapilan bir agtir. Yegul mercimek d&nceden
kaynatilarak plsnlir ilistirden suzuldr. Ocakta su
kaynatiinca mercimekler kaynar suya ailir, bir
miktar erigte atiir. Eriste pigme kivaminda
ocaktan alinarak servis yapilir. Servis
tabaklannm izerine sarimsakll bol yodur

Yemekleri 25

YEMIEKLER HAKKINOA

Bu kisimda ennemden ve soenradan
agrendigim yemeklerin tarifini basitce yapmaya
cal st

Bu sayfalarga géreceginiz pek cok
yemegin tarivini bildiginizi billy orum. Amacim jiefi
kusaklann Coruria mehsus by yemekierin
unituimamasi ve damaklezzetimizinyasatilmasi
amacin fagimakiayim

Tarifleri yine bask dlclilere gore yapmays
calisum

Bilmediginiz vemek tariflerinde
faydalanacad mizi urer afiy et elsun cedqm.

SelmaG UR SEL
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BAL KAEA GI YENEGI BORHANI (Yumurial)
MALZEMESI: 1 kilo temizlenmis balkabagi,1 MALZEME SI: 2-3 porsiyon icin,2 yumurta,500
kasiktereyad tath kagigi tuz, biryemek kasigi toz gramyogurt, 50 gramtereyad, bir tutam nane, i-2
seker,2 adetcigyumunrta. dig sanmsak.

~ Temizienmig bal kaba@,3 santimetre kiip Tavada kizdirilan yagin icerisine
buy Ukligunde dogranir. Ocaga konulan bir yumurtalar kinlarak kanstiriir
miktar suile haglanir. Uzerinetoz geker serpilir, bir Yumurtalar pismek izere iken (zerine
tatlh kasgigi tuz serpilir. y Idigi k

nane. Kirmizi 'n biber ve isteni adar tuz

Bagka kapta tereyad eritiliryumurtalar
pisirilir.

Pismigyumurta kaynamakta olan kabagin
uzerine dokulerek bir miktar daha pigirilir.
Dinlendirilen yemek servisyapilir.

1

-

Bagka bir kabin icinde dzenen yogurda bir
miktar sanmsak dovulir. Kizartilan yumurtalar
uzerine sarimsak dovulmas yodgurt ile
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Istenirse; Kayna suya yumurtalar kinlarak
haglanirlar. Haglanan yumurtanin suyu suzulr
ayn bir kaba konulur. Stzulen yumurtalarin
bulundugu kaba dzenen sarimsakl yogurt ve bir
miktartuz katilarak kanglnllr Tavadatereyadi ile
nane kavrularak yogu:tlu yumunamn lzerine
dokulerek kangstir pLlir,

e

BORHANI (Mantarii)
MA LZE ME Si: 2-3 porsiyon icin, 250 gram kaltar
mantari, bir kilogram yogun 100 gram
tereyag’;l,birtutamna'ne.1-2di§sa'|msak.
Mantarlar soguk su ile iyice yikanir.

Yikanana mantarlar kicik kuclk dogranarak
tekrar yikanir. Suyunun stizilmesi cini stizgece

konur. 50 gram tereyad tavaya konarak eritilir.
Dogranmig mantarlar yagin icine atilir ve bir
miktartuz konularak karisgtiri larak kavrulur.

Bagka bir kapta ozenen yodurita
sanmsak dovulerek kavrulmus mantarlar atilarak
kansgtrlr. Uzerine tekrar tereyaglmn diger kismi
nane ile kizartilarak dokiirve servisyapilr.

28
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EORIHAN] ((wﬂmnﬁmﬂ»

WA LZEME Si; 2-3 porsyen igin, bl yuika ekined
bwukﬂwgumd@ hemurbir Kiogram yogur, 50
gram tereyadi,bir tutam nane 1-2 6ig
sefimeeik Bu borhan deha cok kKadinlann
Reazan ay) ich imsse elarek mani blkmeler
ici [ﬁt@[@ﬂ@n@&d@m@a nezir bulinen hamurean
vepbs

Agiimis hamur parcalara man! hamum
gibi 4x4 sbadinga kesiii, b hamunn igne kiyme
konularak Kiye bikilerek muskae sellinds
icerisine kevulmus Kivyme ve mayaanez
konularak hamurlar bidestirirer.

Bir kepta veterikedgar su keyneilir, Musks
namurar by keynar swya alliarak bir mikiar
naslenriar

Herwwrlar sude heslninca sizilerek
leGene e, Yoguit siikser veya bir kesikle koyu
avran Kivaminga 6z eni.

Baska bir kepla ezilen sanmsaklar
kKelilerak kansunlr. Heslanan hamur 6zemmis
hamurunicine éékilersk kansaniin.

Uzerineg terevad nane lie kzatilarak
e&kUlirve sevis yapili,

29
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_BULGURPILAVI
MALZEME Si: 4-5 porsiyon 1 Olcu bulgur, 1,5
olcu tavuk suyu. Bir kasik Tereyadi, biber,tuz,su

Bir bucuk olci et veya tavuk suyu
tenceredekaynatilir.

Istendigi kadar tuz konularak bir 6icl
bulgur kaynatilan suyakatilr.

Bulgur normal ateste suyu cekene kadar
pigirilir.

Atesten indirilen tencerenin kapajinin
arasina beyaz kagit konularak biraz dinlendrince
uzerine istenilen miktarda kizgin tereyadi
eritilerek dokule-rek servisya

Yemekleri 31

i CILBIR
MALZEME SI: 3-4 porsiyon icin, 400 gram kuru
s04an,250 gram koyun kiymasi,3 yumuta 50
gramtereyadi,2 domates,2 adet sivri biberistege
gore kirmuzi pul bibertuz. 4 su bardad su

Sodanlar kabuklanndan soyulur ve
dogranarak birtencereye konulur.

50 gram tereyadr yada margarin
soganlann uzerine konarak tencere atese
konulur.

Yag eriyip,soganlar biraz olince (zerine
kiyma konularakistenildigi kadartwz ilave edilir.

Soganlar odlunceye kadar onceden
yikanan domatesve biber dogranir.

Kiymalar haglaninca dogranmig olan
domates ve biberi tencereye konularak (zerine

MO aAC_KIOC iZzegne [Sienicig

31
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Kiymalar haglaninca dogranmis olan domatesve
biberi tencereye konularak uzerine yumurtalar
kinthr tizerine istenildigi kadar pul biber konulur.

Bu kangim gizelce ateste kanstinlir.
Kangtlnlm bu yemedin {izerine 4 su bardad
soguk su ilave edilirtuzu istediginiz kadar
ayarlanir.

Kisik ateste ciloir yarim saat kadar
pigirildikten sonrasicak olarak servisyapilir

Yemekleri 33

" HELISE
MALZEMESI: 2-3 porsiyon icin, 500 gram
kemiksiz,yagsiz daha eti, 500 gramyarma,nane,
kirmuzi biber 100 gramtereyagdi.

Once yagsiz ve kemiksiz dana etihaglama
olarak pigirilir.

Et suyundan aynilarak bir kapta
sogumaya birakilr.

Ayn bir kapta ise yarmalar haglanarak
suyu sizulur. Haglanan yarma ve et blyuk bir
havana konarak ikisi guzelce dovulerek
kanstinlir. Bu bulamaan uzerine biraz & suyuve
tuz konularak bir tagim pigirilir. Yag
tavasinda,yag.nane kirmizi  biber kizdinlarak
tabaga konulan helisenin Uzerine dokulerek
servisyapilir.
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KE@KEK
MA LZE ME Si: 2-3 porsiyon icin, 500 gram
kemikli yagh koyun eti (Etlik zamani yapilmis
kemikli koyun eti daha makbuldur),3 su bardaj
bitin yarma,iki bas buyuk sodan,bahaat,
kirmizi biber, salca.

Kegkek kazan varsa kegkek kazaninda.
Kegkek kazan yoksa gwec’(e de pigirilekilir.

istenirse ekmekfmmnda DlSlmll’lllr

Yemekleri 35

Yarmalar yikanarakpigirilecek kabin igine
konur, Etlik dikisi yoksa kasaptan alinmig kemikii
yagh koyun eti ci§ olara tencereye konulur iki
bas kuru sogan dogramarak yarmalann igne
lenstmllr Bir miktar su konulur, baharat ve
bz, salca konularak pigirme kabinin kapadi
kapatilir.

Kapatilan kapadin hava almamasi icin
grafi civik hamurla kap atlir. Bir santim kadar yeri
bog birakilir. Buradan buharin cikmasi gereklidir.
anda plsmlme |cm finn ustasina yollanir, yada
: W pigirilir. Sicak sewvis

35
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KOZLENE (KULBASTI)

Daha cok CorunYda kure énunde yenilen
ve atesin ‘Uzerinde direkt pigirilen sut
danasi koyun veya kuzu etinin pirzola kismindan
yapihir. Kasaptan alinan pirzolaveya bonfile kure
onunde,uzerine twz ve kekik ekilerek kor ategsi
uzerinde yenecek kivamda kizartilir daha
onceden hazirlanmi$ pirinc pilavi Uzerine konulur
etraf kirede kizartilan domates,biber ile
sislenerek servisyapilir.

36
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VA DIMA K
MA LZE ME Si: 2-3 porsiyon icin, 500 gram
ayiklanmig madimak 100 gram kiyilmig
pastirma,50 gramtereyad veya zeytin yag,bir
fincan pilavlik bulgur, tuz,yogurt, bir bas
sanmsak.

Ic Anadolu'da bilhassa Corum civannda

Ilkbaharin cok sevilen yemegidir.
Tarlalardan toplanan madimaklar pazarlara
getirilir. Pazardan ainan madimaklar ot ve kok
kisimiar ayiklanir. Ayiklandiktan sonra guzelce
suda yikanir ve Dbir kapta suda bir miktar
bekletilerek topraktan iyice anndinhr. Stzgecten
gecirildikten sonra biraz suyunun stzulmesi icin
bekletilirler. Temizlenen madimaklar satirla ince
ince Kiythriar.

Tencerede te'eyag eritilir. Eritilen yagin
icine Kiylimis sogan ile bir miktar kus basi
geklunde doganmls pastirma konulur. Pastirma
yoksa 5
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Tencerede tereyad eritilir. Eritien yadin
icine kiyllmis sogan ile bir miktar kug bas
seklinde dogranmig pastirma konulur. Pastirma
yoksa kurutulmug cemenle birlikte bir miktar
kiyma konulur. Tencereye 4 su bardad su ile bir
miktar tuz konularak kaynatilir Kaynayan swa
kiyiimig madimak bu tencereye konularak piginlir.
Madmak bir miktar pistikten sonra bir fincan
pilaviik bulgur konulurve pigiriimeye devam edilir.

Pigtiktensonra tabaklaraveya aglegenine
konularak Gizerine sanmsakli yogurt ekiir.

Yufka ekmedi sunag ile yemesu ook
Ie?.zetllolur :

ary

Yemekleri 39

MERCIMEKLI EULGUR PILAVI
MALZE ME SI: 2-3 porsiyon 2 su Bardad su,1su
Bardag bulgur, 1 su Bardad yesil mercimek, bir
yemek kasgigitereyad.

Bir su Bardadi mercimek ayiklandiktan
sonra bir bucuk bardak suda haglansr

Kalan suya bir bardak soguk su daha
konarak tencerede kaynatilir. icerisine istendigi
kadartuz konulur.

Kaynayan suya bir subardad bulgurilave
edlirkisik ateste bulgur su cekiene kadar
pisirilir.

Atesten indrilen tencerenin kapaginin
arasina beyaz kaditkonularak bira dinlendirince
uzerine istenilen miktarda kizgin tereyad
eritilerek dokdldr. Bir miktar pikkv dinlenmeye
birakilir.

Istenilirse servis yapilirken kara biber

39
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MEKLAMA ISPANAKLI
MALZEMESI: 2-3 porsiyon icin, 400 gram
temzzlenmis 1spanak, 50 gram tereyagdi,uc
yumurta, tuz, biber

Ispanaklariyice ayiklanaak kokleri alinir.

BuyUcek bir kap icerisinde 1slanir.

Bir middet sonra yikanarak suzgecte
bekletilirler. Yikanmig 1spanak bicakile fazla ufak
olmamakkaydi lledogamr
Bir tencereye yad konarak eritili. Dogranan
Ispanaklar eritiimig yadin uzerne dokullerek ar
miktar tuz semilirkasik ile kansgtinhr. Ispanaklar
yagla biraz haslanmca tencerede bulunan
Ispanaklar kasnk ile tencerenin icinde duz Dbir
zemin elde edilir.

Bu zeminin Uzerine UC adet yumurta
kinthr,kinlan yumunalann Lz erire kirmizi biber

Yemekleri 41

Serpilir. Yumurtalar pisene kadar tencere kisik
ategizerinde birakilir.

Yurmurtalar pigince yumurtalan
dagitmadan bicak veya ersinle 1spanaklar uce
bollinerek servis yapilir.
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MIKLAMA (Yumurta)
MALZEMESI: 2-3 porsiyon icin,uc yumurta 150
gram malzeme (peynir,pastirma,kiyma),100
gram tereyadi,bir miktar tuz ve kirmizi biber.

Sade yumurta,beyaz
peynir,cokelik,pastirma veya kiyma ile yapilir.

Tavada yag ivice kizdinldktan sonra
kullanilacak olan malzemeler tavaya konulur. Bu
makemenin zerine yumurtalar kinlir ve kirmzi
biber serplir. Yumurtalar hafifce pigince servis

\Y
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) MUCVER
MALZE ME SI: 2-3 porsiyon icin,300 gram ¢ig
orta yagh kiyma,bes yumurta tuz, biber

Muacvericin hususi tava gereklidir. Butava
biraz derinceve cukurca olmalidir.

Tavaya bir miktar yad konulur,yag erir
erimez cig kiymave bir miktar tuz ve biber tavaya
konulur. Uzerine yumurtalar kinlarak kiyma
kavrulana kadar kangtirilr.

Pigtikten sonra tabakara konularak servis
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OGMAC (HOSMERIM)
MALZE ME Si: 2-3 porsiyon icin, 4 yufka ekmegi
(birisi tavaya dogranir,digerlerine durim
yapmak icin), 100 gram tereyagi,3 yunurta, bir
tutamtuz.

Bir kaptayag kizdinlir. Kizgin yagin icine
elde ufaltiimig bir adet yufka ekmegi dokulur.
Uzerine bir miktar tuz ve Uc ¢ig yumurta kinlirve

kangtinlarak yumurtalar tam pigmeden ocaktan

Yemekleri 45
PIKNIK YEMEGI

Bilinen piknik yemeklerinin en kolay! olan
tavuk budutavuk go6gu.tavuk kanadi ve diger
kirmizi etlerin ateg (zerinde kizartiimasi ile acik
havadagotiriiendiger sebzelerle yenilir.

KKTAP BAKkI RA GKTMEK K¢KR
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. PIRING PILAVI
MALZE ME SI: Yapilacak kadar pirinc bir
olcu,ayni oOlciyle 1,5 olcu et suyukara
biber,istenildidi kadar twz, 1 yemek kasik
tereyadi

Bir dlcu pinnc onceden icerisine bir yemek
kasigi tuz bulunan sicak su ile yanm saat islatilir
.Sonrasuzilir,yikanir.

Pirincin kalitesine ve su kaldirma
kapasitesne gore bir bucuk oOlcu et veya tavuk
suyu kaynatilir. Kaynayan suya istenildigi kadari
tuz atil.

Yikanarak sizulen pirinc kaynayan suyun icine
atilarak pilav kisikateste pigirilir.

Atestenindirientencereninkapagnin
arasina beyaz kadit konularak biraz dinlendirince
uzerine istenilen miktarda kizgin tereyadi
eritilerek dokulerekve servisyaplllr

Tabakta olan pirin¢ pilavinin Uzerine tavuk
eti,karabiber konularak servisyapilir.

Yemekleri 47

. TAS KEBABI
MALZEMESE 4-5 porsiyon icin,800 gram
kemiksiz fazla yagan alinmis kzu veya koyun
kugbasgl, bir kac bas kuru sogan,1 kasik salca 80
gramtereyag

Kuzu etinden kemiksiz kugbasi ileyapilir.

Istenilirse birkac bas sogan dogranirsa
dahalezzetliolur.

Etiyice yikanarak temizlenir,. Fazla buyuk
kugbasgi varsa kucutulir bir miktar tuz ile ovuluy.
Soganlar ince kiyiir. Tencerenin icine tereyadi
eritilir soganlar haglanir. Salca entilir,
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Eti alacak kadar blyuklukte bir bakir tasa et
istenildigi kadar tuz ekilerek kazana tasin agzl
kazanintabanina gelecek sekilde kapatilir.

Bir miktar su ilave edilerek kisik ateste
pigirilir.

Pigirilirken kapatilan tencerenin icine
konulan su tasin dolarbogalir.

Et bu birakip emme ile ve tencerenin
buhan ile piger. Pigen kebap,sicak sicak servis

yapilir.

Yemekleri 49

, YA HNi
MALZE ME SI: 2-3 porsiyon icin,600 gramkemikli
parca et. Bir miktartuz,salca, kara biber.

Codunlukla duglnlerde pigirilir,evde de
belirli gunlerde yapilir.

Yemeklik kemikli & yikandiktan sonra
tencereye konulur.

Et kendiyagiile ateste bir miktar kizartlr.

Uzerine bir miktar tuz ve salca
konulduktan sonra eti 6rtecek kadar su konularak
et pisinceye kadar pigirilir . pigirilen et tabakara
konulunca uzerine kara biber serpilerek servis
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" ETLIK URUNLERI

ETLIK VE URUNLERI

Etlikicin;a dirkoyun veya keci eti kullanilir.

Pazara gidilerek evin bl..tcesme gore bir
sigir veya birkac koyun alinir. Hayvan
kesiminden anliyorsa,etlik yapan
tarafindan,anlanmiyorsa kasap cadinlarak mal
kestirilir. Etler bir gun sertlesmesi icin dinlendilir.
Dinlendirilen et parcalara aynlir. Kaba etlerden
kiyma kusbasi yapilir. Kemikli parcalar da kuguk
kucuk kinlarak kizarti lar.

BAHARATLI TEKER KIYMA SI

ligkir yapiimayan ev sucuk yerine, sucuk
baharati ile kavirdugu kiyma ile kuclk bir teker
yapar. Bu baharath kavrulmug kiymaile, yunurta
pigiiminde veya Kesilerek durum icerisine
konularakyenilir.

Yemekleri 51
DIKI

Kemikli veya kemiksz olarak yapilir.
Etligin kemiksiz etinden kugbas buyuklugunde
kesilerek kavrulur. Diki sicakken yadi ile birlikte
bir kaba bosaltilirtahta kasikla biraz
sikigtinhr,donmasi bekenir.

Donan diki kaptan cikartilarak ortasindan
ip gecirtilerek tavana asilir ve ihiyaca gore
kesilerek kullanihir. Ayni gekilde kemikli et
parcalan da kavrulur ve bir kaba konularak kendi
yad ile saklanuriar.

ILISKIR{et Sucugu)

Sucuk yapilacak et icin her 5 kiloya 300-
400 gram kadar sarimsak ayiklanir. Et
sanmsakla beraber kiyma makinesinde cekilir.
Cekilen et icin kilo tagina konulacak baharat
aktardan alinarak ete katilarak baharatla birlikte
hamuryogrulur gibi yodrulur. Yogrulanetbir gece
bekletilir. Yapilacak kadar kurutulnug koyun
badirsad 1hk suda islatiir. Sucuk klymSSI
badirsaklara el ile veya et makinesi adina
takilan huni ile doldurulur. 3540 santim de bir
kesilerek kangal yapilir,bagdirsakdarin agzi
baglanarak okladl il yastkilarak kurutulur.
Lazimoldukca dayenilir.
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HAMUR ISLERI

Hamur igleri bu glin icincaligan bayanlann
firsat bularak yapabilmeleri icin bir yardimc bilgi
olarak hazirlamayi duistindim

Ilimizin;eski ev hanimian pek cok zaman
ailesinin karmini  doyurmak icin hamurdan
yaptiklan yiyeceklerisunma htiyacn nda idiler. Bu
gunku gibi evlere finnlardan ekmek gelmesi pek
zordu. Corumida pek cok ev eskiden evde
yaptiklan ekmeklerle kannlanni doyururiardi. Bu
bakimdan ev kadinlan olan babaannelerimiz,
anne annelerimiz hamurdan pek cok cesit ekmek
yaparak ailesinin dniine 63in diyerek sunarlardi.

Son otz yil icerisinde;ilimizde digandan
yani firinlarda p|§|r|||p gelen,tava ekmedi,
francala, somun cinsi ekmeklerle hasir nesir
olduklanndan ev ekmekleri aruk unutulmaya
bagladi. Bu nedenle de bazi hamurdan yapilan
yiyeceklerde yok olmaya,unutuimayabasland.

Simdiaruk ev ekmeklerinive hamuriglerini
yapan imalathaneler bulunmakta,bunlardan
alinarak eski ev Kkultird olan yemeklerimiz
yapiimaya calisiimakta.Merak ederek, bunlan
yapmasini bilmeyen hanimiann ihtiyaci olur
diyerek bu bilgilerimi kayda aldim.

Ingallah faydalanarak,ev halkiniza damak
kiikGriim{izan Grinlerinden ofan hamuriglerinden
yaparve tatuinrsiniz. SelmaGUR SEL

52
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CIZLAK

MALZE ME Si: 23 porsiyon icin:2 su bardagd
un,yeterli kadar ik su kitrit kutusunun yans
kadar yasmaya, bir tath kasidi tuz,yeteri kadar
tereyad

Kullanilacak kadar un aliniricerisine bir
miktar yas maya katilir. Tuz ilavesi yapldiktan
sonra 1hk su ile kanstinhr kanlacak
hamur, bardagindan akacak kivamda hazirlanir.
Kizdinlmigve hafifce yaglanmig ekmek saci veya
yanmaz tava ateste hafice yaglanir. Isitilirtavaya
karilan hamur yemek kepce ile dokulur. Pigirilir.
Sonradan arkasi ayni §ek|lde pigirilir. Plsen
hamur alinarak tereyadi ile yaglanir. istenilirse
dorde kesiliryada durdlerek sicak sicak servis

ap|r.
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CORUM MANTISI
MALZEMES! : 5-6 porsiyon-100 Gram
kavrulmus kiyma,4 bardak un, 1 bardak un hamur
acilirken kullanmak Gizere, 1 yemek kasigi tuz,2,5
su bardadi 1k sy, kagik margarin veya yanm
cay bardag swvi yag,yanm yemek kasigi
salca,mevsimi ise domateste dogranir. ik dis
sarmsak,bir su bardagl yodurt. Her yumak bir
piginimolarak 4 porsiyon manti.

Un maya katilmadan kati bir sekilde
yog'ulur yogulan hamur uc adet yumak tutulur

Yemekleri 55

Acillan hamur 3x3 ebadinda kesilerek istenirse
icerisine kiyma,istenmezse diz olarak dort
kenar birlestirilerek sikilir.

Bukulerek manti haline getirilen mantilar
tavayadizilir. Kizartilan martilar bir kenarakonur.

Tenceremizi atege koyup margarini ve
yanm kasik salcayl koyarak sosu hazirlanz.
istenilirse bu sosa domateste dogranir.sosun
uzerine 2,5 bardak suyu koyarak kaynatinz.
kaynayan suya istenildigi kadar tuz konarak
uzerine kizartilan mantiy1 dokerek pisirirz.

Pigen mant tabaklara konularak servise
hazirlanir, birkac dakika sogumaya birakilir. hafif
soguyan mantinin uzenne yogurt sanmsak
konularak afiyetle yenilir.
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. QGREK
MALZEME SI: Gerektigi kadar un,maya,yagve
icine konulacak katki makz emesi.

Finnda mayall hamurdan; haghaglh,
kiymali, cevizliispanakl peynirli,corekli gibi
katkilar konularak yapilir.

Gerekli kadar un 1lik su ile yogrulurken
icine gerekli kader maya konulur. Hamurun (zeri
ortaldr.

Bir mikta Dbekletildkden sonra hamur
alnarak istenilen corek malzemelen ile bir
tepsiye hazirlanic Firinav erilerek pigirilir.

Kullanilan malzemelere gore ad verilir.
Cevizli corek, kilmal corek hagash corek,peynirli

Yemekleri 57
DOKME MANTI

MA LZE ME Si: Gerektigi kadar un

Bu mant daha cok ramazan ay icin
hazirlanarak birtarafta biraklir ve her akgsam bir
miktar kaynar suda pigirirken icine bir rriktar
kavruimusg kiyma atilarak pigirilirve servisyaplir.

Corumlularin Ramazan ayinda oruc
bozumunda sofrdannin bas koseyemegdlr
Ramazan ayl boyunca yenecedi icin un bolcave
ihtiyaca gore korularakyo gruur. Daha cokimece
usulu ile bayanlar arasinda birlikte yapilir ve her
gun birisinin evinde hazirlanir
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