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 Fasulye Kavurmasý (Malatya)Malzemeler :* 1 kg. yeþil fasulye
* 2  baþ soðan
* 3-4 tane yeþil biber
* 3-4  tane domates
*  1  kaþýk   domates  salçasý
* 3 kaþýk tereyaðý Tuz-karabiberHazýrlanýþý :Fasulyeler ayýklanýr, yýkanýr, bir parmak kalýnlýkta doðranýr. Diðer tarafta kuru soðan küp
þeklinde doðranýr, bir tencerede yaðla birlikte pembeleþtirilir, içerisine incecik doðranmýþ yeþil biber konur. Birkaç kez de bununla
karýþtýrýlýr, salçasý ilâve edilir. Kabuklarý soyularak küp þeklinde doðranmýþ domateste konarak bir müddet (domatesler ezilinceye
kadar) piþirilir, fasulyeler konularak börktürülür. 1 su bardaðý sýcak su konur tuz atýlýr, kapaðý kapatýlarak kýsýk ateþte suyu tamamen
çektirilerek piþirilir. Gerekirse bir miktar daha sýcak su ilâve edilebilir. Servis tabaðýna alýnýr, sýcak olarak servis yapýlýr.

 

          Etli Bulgur Pilavý (Malatya)Malzemeler :* 1/2kg. parça et
*   2 su bardaðý bulgur (pilavlýk)
*  3   kaþýk tereyaðý
* Tuz - karabiberHazýrlanýþý :
Parça et yýkanýp 12-15 bardak su ile ateþe konur. Et piþince tuz ilave edilir. Bulgur salýnýr. Kýsýk ateþte pilav piþirilir. (Suyu az
gelirse üzerine kaynar su ilave edilir.) 3 kaþik tereyaðý kýzdýrýlýp servis tabaðýna alman pilavýn üzerine gezdirilir.

  
               Kömbe (Malatya)Malzemeler :* 1/2 ekmek mayasý veya
*  1/2 kibrit kutusu kadar pak maya
* 1/2 kg. kuþbaþý et
* 3-4 yemek kaþýðý tereyaðý
* Tuz - susam -1-1,5 kg. unHazýrlanýþý :Kuþbaþý et küçük parçalara ayrýlýr, yýkanýr. Bir tencerede ateþ üzerine koyulur. Kendi býraktýðý suyu
çekince 2 kaþýk yað ilâve edilip, iyice kavrularak piþirilir. Diðer taraftan geniþ bir tepsiye un elenerek ortasý havuz gibi açýlýr. Ortasýna
maya, kenarlarýna tuz serpilir. Ilýk su ilâvesi ile yumuþak bir hamur yapýlýr. Üzerine nemli bez örtülerek mayalandýrýlýr, (yarým saat)
Mayalanan hamur iki parçaya ayrýlýr. Hamur parçalarýndan biri yaðlanmýþ tepsiye açýlarak ya da elle yayýlarak yerleþtirilir. Arasýna
kavrulmuþ et yayýlýr. Diðer hamur parçasý üzerine kapatýlýr. Hamurun üzeri kalan yaðla yaðlanýr, susam dökülerek fýrýnda piþirilir.
Dilimlenerek servise alýnýr.Not: Tereyaðýnda kavrulmuþ et yerine çökelekli, peynirli, patatesli, kýymalý, ýspanaklý harçta kullanýlabilir.
Ne kul­lanýlmýþsa onun ismini alýr. Patatesli kömbe gibi.

  
         Yarma Çorbasý (Malatya)Malzemeler :* 1 su bardaðý irinti (yarmanýn en irisi)
* 1 baþ kuru soðan    
*             2 yemek kaþýðý yað 2 yemek kaþýðý salça 100-150 gr. kavurmaHazýrlanýþý :
Bir tencerede küp þeklinde doðranmýþ soðan yaðla birlikte pembeleþtirilir. Salçasý konur. 1,2 kez yaðlar çevrilir. Kavurmasý ilâve edilir.
Suyu konur, tuz atýlýr. Kaynamaya baþlayýnca irinti ilâve edilir. Ýrinti piþince ateþten alýnýr, sýcak olarak servis yapýlýr.

  
                Eriþte Çorbasý (Malatya)Malzemeler :* 1/2 su bardaðý kahverengi mercimek
* 1 su bardaðý eriþte
* 1 baþ (büyükçe) kuru soðan
* 1 yemek kaþýðý biber salçasý
* 1 yemek kaþýðý domates salçasý
* 3 yumurta kadar yað
* Tuz - karabiber - yaprak kýrmýzý biber
* 1 limonHazýrlanýþý :
Bir tencerede yað eritilir, küp þeklinde doðranmýþ soðan ilave edilerek pempeleþtirilir. Biber ve domates salçasý sulandýrýlmýþ olarak
koyu­lur. 5-6 bardak et suyu ve su konarak kaynamaya býrakýlýr. Ayýklanmýþ, yýkanmýþ mercintek suya ilave edilir ve piþirilir. Tuz
atýlýr. Mercimeðe kýrýlan eriþteler ilave edilir. 3-4 taþým kaynatýlýr. Ateþten alýnýr. Sýcak olarak servis yapýlýr. Serviste isteðe baðlý olarak
karabiber, kýrmýzýbiber ve limon suyu ilave edilebilir. 
Yumru Köfte (Malatya) yemeðinin hazýrlanýþý:

Geniþ bir kapta bulgur, kýyma, tuz, karabiber, kýyýlmýþ maydanoz, ince küp þeklinde doðranmýþ soðan su ilavesi ile yarým saat yoðrulur.
Hamur kývama gelince 1,5-2 fýndýk büyüklüðünde parçalara ayrýlarak yuvarlanýr.Diðer tarafta bir tencereye 5-6 bardak su konur, tuz
atýlýr, kaynamaya baþlayýnca köfteler içine salýnarak haþlanýr. Suyu süzülerek servis tabaðýna alýnýr. Sýcak veya soðuk servis yapýlabilir.

Not: Ýstenirse yaðda boþ olarak veya yumurtalý yaðda kýzartýlarak servis yapýlabilir.Yüksük Çorbasý(Malatya) yemeðinin hazýrlanýþý:
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Bir tencere de parça et yýkanarak ateþe koyulur. Kendi býraktýðý suyu çekince 1 kaþýk salça ile karýþtýrýlýr. Üzerine bolca su konur, tuz
atýlýr.Akþamdan ýslatýlmýþ nohut ilâve edilerek piþirilir. Etli nohuda hazýrlanmýþ mantýlar konarak piþirilir. Ateþten alýnýr. Üzerine kýzdýrýlmýþ
tereyaðý gezdirilir. Sýcak olarak servis yapýlýr.

Mantý Ýçin:1 su bardaðý un 1 yumurta 200 gr. kýyma 1 baþ kuru soðan Tuz-KarabiberUn havuz gibi açýlýr, ortasýna yumurta, kenarýna
tuz koyularak, ýlýk su ilâvesi ile yoðrulur. Diðer taraftan kýyýlmýþ soðan, kýyma, tuz, karabiber koyulup yoðrulur. Hamur 3 mm. incelikte
açýlýr. Küçük karelere kesilir. Ortasýna kýymalý iç koyulup kapatýlýr. Unlanmýþ tepsiye koyulur. Fýrýnlandýrýlarak kurutur.Kabak Kavurmasý
(Malatya) tarifi için Malzemeler :
 - 750 gr. kabak 
 - 1 baþ soðan 
 - 1 demet maydanoz-dereotu 
 - 1 kaþýk salça 
 - 1 çay bardaðý su 
 - 2 kaþýk tereyaðý 
 - Tuz-karabiber Kabak Kavurmasý (Malatya) yemeðinin hazýrlanýþý:

Kabaklar   yýkanýr   kabuklan kazýnarak temizlenir, tekraryýkanýr .Küçük küpler þeklinde doðranýr. Diðer  tarafta   küp  þeklinde  doðranmýþ soðanlar
tereyaðýnda hafifçe sarartýlýr. Bir kaþýk salça veya küp þeklinde doðranmýþ domatesler ilâve edilir. Kabaklarla birlikte karýþtýrýlýr. Tuzu atýlýr,
bir çay bardaðý su konarak kapaðý kapatýlýr. Kendi býraktýðý suyu ve ilâve edilen suyu tamamen çekilinceye kadar piþirilir. Ateþ kapatýlýr
kýyýlmýþ maydanoz, dereotu ve karabiber katýlarak karýþtýrýlýr. Servis tabaðýna alýnýr. Sýcak olarak servis yapýlýr.

Not: Tereyaðý yerine zeytinyaðý kullanýlarak da piþirilebilir. O zaman soðuk olarak servis yapýlýr.Mercimekli Çið Köfte (Malatya)
tarifi için Malzemeler :
 - 1 su bardaðý kahverengi veya kýrmýzý mercimek 
 - 4 su bardaðý orta bulgur 
 - 2 yemek kaþýðý domates salçasý 
 - 1 yemek kaþýðý biber salçasý 
 - 3-4 yemek kaþýðý yað 
 - 2-3 baþ kuru soðan 
 - 200 gr. yeþil soðan 
 - 1 demet maydanoz 
 - 1 demet dereotu 
 - Karabiber-kýrmýzý biber 
 - kimyon-tuz Mercimekli Çið Köfte (Malatya) yemeðinin hazýrlanýþý:

Mercimek ayýklanýr, yýkanýr bir tencereye konur, üzerini bolca geçecek   kadar    suyla    ateþe   konarak haþlanýr. Geniþçe bir kaba konan
bulgurun üzerine suyuyla birlikte boþaltýlýr, kapak kapatýlarak bir süre (bulgur yumuþayýncaya kadar) bekletilir. Diðer tarafta soðan
küp þeklinde doðranýr, yaðla kavrulur, biber domates salçasý ilâve edilir, baharatlarý da eklenerek ýslatýlmýþ bulgurun üzerine boþaltýlarak
karýþtýrýlýr. El dayanacak ýsýya gelince iyice yoðrulur. Ayýklanýp yýkanarak incecik doðranmýþ yeþil soðan, maydanoz, dereotu ilave
edilerek biraz daha yoðrulur. Avuç içerisinde sýkmalar yapýlarak servis tabaðýna alýnýr, sýcak olarak salata, turþu ve ayranla servis
yapýlýr.

Not: Ýsteðe baðlý olarak; soðuk veya ýlýk olarak da servis yapýlabilir.
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