URFA’YA OZGU

Kaynak: Tandirliktan Gelen Lezzet /
Lutfiye AKALIN



Aci Kahve (mirra)

* Aci Kahve ( Mirra)

* 1 kg kahve cekirdegi
e Su

 Kahve Dibegi

* Acikahve hazirlanisi

e Kahve tavasinda karistirilarak kavrulan cekirdek kahve soguduktan
sonra dibekte iyice dovilir. Gimgum adi verilen kaplarda su ilave
edilip kaynatilarak telvesi cokiinceye kadar dinlendirildikten sonra
bu islem gumglmlerde bir kac¢ kez tekrarlanir ve kahvenin hulasa
(=6z) haline gelmesi beklenir. Yogunlasmis bu 6z, bosaltildigi
cezveden mekkavi denilen 6zel kulpsuz fincanlara genellikle iki
yudumluk konularak sicak olarak icime sunulur.

* Bir kilogram cekirdek kahveden 200 kisiye ikram edilecek kahve
cikabilir.



Bastik

Bastik

Sirelik GzUm
Bugday nisastasi
Un

Hazirlanisi

Bastik bulamacinin kivami sucuk bulamacindan biraz ince olur, bu nedenle
nigasta orani azaltilir. Hazirlanan bulamag yere yayilan bastik bezlerinin
uzerine kollu tasla dokuldr. Ince bir tabaka halinde esit oranda yayilmasi icin
iki kisi bezlerin ucundan tutar. Bezin altindan oklavayla egim yapilarak
bulamacin fazlasi alinir, diiz bir zemine yayilarak kurumaya birakilir. Kuruyan
bastiklar ertesi glin bez ters cevrilerek islatilir, yavasca bezden ayrilir, nisasta
serpilerek katlanir bez torbada saklanir.



Biyanbali

Biyanball
Meyan kokU
Su

<

Hazirlanisi

Toplanan meyankokleri temizlenip kurutulduktan sonra tokmakla
ezilip lif haline getirilir ve bir kap icerisinde suya birakilir. Bir kag kez
tekrarlanan bir islemle, stzullip suyu alinan meyan koki temiz bir
cuvala konularak Gzerine yeni su cekilir, G¢-dort saat streyle
bekletilip elde edilen meyan 6zl su ilavesiyle bardaklara konulup
buzlu olarakicilir.



Cekcek

Sirelik Gzim
Bugday nisastasi
Un

Hazirlanisi

Nisasta orani biraz fazla olacak sekilde sucuk bulamaci gibi
hazirlanir. ki saat sureyle kaynatildiktan sonra kenar yuksekligi
bes-alti cm olan tepsilere dokulir. Yedi-sekiz saat sonra
dilimlenip temiz bezlerin Uzerine dizilir iki giin boyunca
ters/yiz edilerek cevrilir, kuruyunca nisasta serpilerek bez
torbalarda saklanir.



Eskili

Eskili

10 kg kara tizim
1 avug tuz

1 avug nohut
Yesil biber
Pircikli

Hazirlanisi

Yikanmis Gzim salkimlar minciklanarak ¢épleriyle birlikte bazi evlerde i¢ ylzeyine
kavun sirulen- sirli kipln icerisine konulur. Uzerine 6nceki yildan kalan bir sise
sirke (has sirke) bosaltilip tuz eklendikten sonra iki siirahi su konulup icerisine beze
sarilmis bir avug nohut tanesi sarkitilir. Kiplin agzi bezlerle, disi sicak tutacak
sekilde sarmalanarak kapatilir ve sirkeye dénismesi beklenir. Sirkelesme stirecinin
tamamlanmasi “sirkenin donmesi” olarak adlandirilir. Yaklasik kirk giint bulan bu
slirecin sonunda Gzumlerin sikilip stizgecten gecirilmesiyle duru ve parlak renkli
sirke elde edilir. Kirmizilasmamig kuiglk dalbagsi yesil biberler alt kismindan azicik
yarilarak kiipe/kavanoza sikica yerlestirilir. Uzerine kip doluncaya kadar sirke
konulur. Uzerine bastiracak tabak vb. bir kapak konulur, agzi sikica kapatilir, olmasi
beklenir. Kis sonunda Urfa'nin yerli pircikli'si (havuc) de sirkeye atilir.



Ev Kahkesi

Ev Kahkesi

(1 Tepsi)

30 gr Nohut mayasi
¥ kg kepekli un

Tuz ve su

Hazirlanisi

Kepekli un,Nohut mayasi azicik tuz ve su karistirilarak hazirlanan
hamurdan parcalar koparilarak bezeler hazirlanir. Bezeler elde ¢cok
kalin simit seklinde sekilendirilir, firin tepsilerine dizilerek firinda
pisirilir. Pisen kahkeler uzun stire bez torbalarda muhafaza edilir. Bu
islemlerin hepsi 6zel kahke firinlarinda yapilir.



Frenksuyu

Frenksuyu
Domates
Tuz

Hazirlanisi

Yikanip legenlere konulan domateslerin ezilmek suretiyle suyu
cikarildiktan sonra posalari iyice sikilir. Posalar azicik su ve
tuzla tekrar sikildiktan sonra suyu alinip atilir. Stzilen sular
sizgecten gecirilip tepsilere konulur, sik sik karistirilarak
gUneste katilastirilir ve salca kivamina geldiginde kavanozlara
alinir.



Isot Receli

Isot Receli

1 torba kirmizi Urfa isodu
1 su bardagi zeytinyagi

¥, yemek kasigi karabiber
2 yemek kasigi tarcin

3 yemek kasigi tuz

Hazirlanisi

Biberler yikanip tohumlarindan ayrilarak G¢-dort parcaya ayrilir. Kiyma
makinesinde et gibi cekilerek genis tepsilere konularak suyunu cekmek
uzere ginese birakilir. Sabah- 6glen-aksam olmak tzere giinde en az 3 defa
karistirthp suyunu cektikce birbirine bosaltilarak tepsi sayisi azaltilir.
Tamamen suyunu ¢ekince diger malzemeler de eklenerek iyice karistirilir.
Bir glin de malzemeler birbirine iyi karismasi icin glineste bekletilip daha
sonra cam kavanozlara konularak serin yerlerde saklanir.



isot

(Yaklasik 9-10 kg )
100 kg kirmizi isot
Zeytinyagi

Tuz

Hazirlanisi

Kirmizi isotlar yikanip temizlendikten sonra uzunlamasina ikiye boltinerek
tohumlari ¢cikartilir. Bol glines alan bir ylizeyde yaygilar Gzerine serilir. Bir iki glin
sonunda suyunu ¢ekince naylon torbalara yayilarak konulur gliinese birakihr. Sik sik
ters/yuz edilip kurudugunda Gzerine tuzlu ilik su serpilerek karartilir. Kararan isotlar
naylon torbadan cikartilip tekrar yaygilarin tzerine serilir. Kurutulduktan sonra
dibekte Gzerine birka¢ damla zeytinyagi damlatilmak suretiyle dévilur, pul haline
getirilir. Ince gozIli halburda elenerek tepsiye alinan isot azicik tuz karistirilarak bir
siire glineste bekletilir, sonra cam kavanozlarda saklanir.



Kesme
Uziim
Bulgur
Nisasta
Un
Targin
Karanfil
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Hazirlanisi

Tanelenip yikanan Gzumler ezilip kaynatilir, serbetlesince bulgur ilave edilir ve
pismeye birakilir. Bir kovaya birkac tas serbet konulup sogutulduktan sonra un ve
nisastayla kanistin lir,eritilir, Gzerine yine serbet ilave edilir. Kaynayan kazana yavas
yavas karistirilarak bulamac haline getirilir. Iki saat kadar pistikten sonra tarcin ve
karanfil eklenip karistirilir, Dokuldigu tepsilerde bir giin bekletildikten sonra
dikdortgen/kare seklinde kesilerek bez lizerinde kurutulur. Nisastaya bulanarak
saklanir.



Kalince

Kallinge

2 kg un

250 gr sadeyag
200 gr eksi hamur ,
3 tath kasigi kulinge baharati (boy, mahlep, rezene)**
2 yumurta sarisi

1 yemek kasig1 karahavuc (corek otu)

Hazirlanisi

Derin bir kaba elenerek konulan unun ortasi acilarak eritilmis yag, (bazen
eritilmis peynir suyu), tuz, baharatlar ve maya olarak eksi hamur ilave edilir ve
mayalanmaya birakilir. Tahta Gzerinde hamurdan parcalar koparilarak
hazirlanan bezeler merdane ile acilarak biyk bir simit iriliginde yuvarlak
kiilceler elde edilir. Kenarlari cirtiklenen (iki parmak arasinda sekil verme)
kiilcelerin ortasi tahta kaliplarla (=nakis) sekillendirilir. Hazirlanan killiingeler
tepsiye dizilir, Gzerine yumurta sarisi stirlilerek kara havuc ekilir, firina
verilerek pembelesecek sekilde pisirilir.



Menengic Kahvesi

Menengic Kahvesi

3 fincan sit

1 tath kasigi seker

3 tath kasigl menengic

Hazirlanisi

Menengicler genis bir tavada kisik ateste rengi koyulasincaya kadar
kavrulur. (Tipki kahve gibi) Sonra dibege konularak macun haline
gelinceye kadar dovular. Dovulme esnasinda kendi yagini verir. Dibekten
alinarak kavanozlarda saklanir.

Kahvenin yapilis

Cezveye, kac fincan yapilacaksa o kadar sut konulur. Seker ve her fincan
icin bir tath kasigi menengic kahvesi konulur. Kaynara cikinca fincanlara
konularak servis yapilir.



Muska

1 kg fistik veya ceviz
1 kg tozseker

1 yemek kasigi tarcin
2 bukim (bez) bastik

Hazirlanisi

Bulamac bezde katilasmaya basladiginda nemli halde iken cikartilir,
beser cm araliklarla kesilir. Ceviz veya fistik, seker, tarcindan olusan bir
avuc harc icine yerlestirilir. Muska seklinde (U¢gen) katlanarak saklanir.



Sire Bulamaci

Sire Bulamaci

2 su bardagi pekmez

3,5 yemek kasigi un

3,5 yemek kasigl nisasta
3-4 yemek kasigi toz seker
1 su bardagi ceviz ici

Su

Hazirlanisi

Tencereye konulan iki bardak pekmez lGzerine alti bardak su bosaltilarak kaynamaya
birakilir. Baska bir kabin icerisinde nisasta ve un, Gzerine konulan iki bardak suyla
karistinllir. Hi¢ putir kalmayacak sekilde kaynatilarak serbet haline gelen pekmezden bir
kac kepce alinarak un ve nisastali suya kati lir, karistirilir. Bu karisim, azicik isitilip yavas
yavas tenceredeki serbet icerisine bosaltilir ve karistirilip iyice kaynatildiktan sonra
muhallebi kivamina geldiginde damak zevkine gore seker katilarak tabaklara bosaltilir,
uzerine ceviz dokulerek yenilir.



