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Yoresel yemekler
Cuma, 13 Mart 2009
Son Guncelleme Pazar, 30 Adustos 2009

Fasulye Kavurmasy (Malatya)Malzemeler :* 1 kg. yepil fasulye

* 2 bap sodan

* 3-4 tane yepil biber

* 3-4 tane domates

* 1 kapyk domates salcasy

* 3 kapyk tereyady Tuz-karabiberHazyrlanypy :Fasulyeler ayyklanyr, yykanyr, bir parmak kalynlykta dodranyr. Dider tarafta kuru:
pbeklinde dodranyr, bir tencerede yadla birlikte pembeleptirilir, icerisine incecik dodranmyp yepil biber konur. Birkag kez de bunun
karyptyrylyr, salcasy ilave edilir. Kabuklary soyularak kiip peklinde dodranmyp domateste konarak bir middet (domatesler ezilinc
kadar) pipirilir, fasulyeler konularak borkturdlir. 1 su bardady sycak su konur tuz atylyr, kapady kapatylarak kysyk atepte suyu ta
cektirilerek pipirilir. Gerekirse bir miktar daha sycak su ilave edilebilir. Servis tabadyna alynyr, sycak olarak servis yapylyr.

Etli Bulgur Pilavy (Malatya)Malzemeler :* 1/2kg. parga et
* 2 su bardady bulgur (pilavlyk)
* 3 kapyk tereyady
* Tuz - karabiberHazyrlanypy :
Parca et yykanyp 12-15 bardak su ile atepe konur. Et pipince tuz ilave edilir. Bulgur salynyr. Kysyk atepte pilav pipirilir. (Suyu az
gelirse Gzerine kaynar su ilave edilir.) 3 kapik tereyady kyzdyrylyp servis tabadyna alman pilavyn tizerine gezdirilir.

Kdémbe (Malatya)Malzemeler :* 1/2 ekmek mayasy veya
* 1/2 kibrit kutusu kadar pak maya
* 1/2 kg. kupbapy et
* 3-4 yemek kapydy tereyady
* Tuz - susam -1-1,5 kg. unHazyrlanypy :Kupbapy et kii¢clik pargalara ayrylyr, yykanyr. Bir tencerede atep tzerine koyulur. Kendi
cekince 2 kapyk yad ilave edilip, iyice kavrularak pipirilir. Dider taraftan genip bir tepsiye un elenerek ortasy havuz gibi acylyr. Or
maya, kenarlaryna tuz serpilir. llyk su ilavesi ile yumupak bir hamur yapylyr. Uzerine nemli bez 6rtiilerek mayalandyrylyr, (yarym
Mayalanan hamur iki parcaya ayrylyr. Hamur pargalaryndan biri yadlanmyp tepsiye agylarak ya da elle yayylarak yerleptirilir. Ara
kavrulmup et yayylyr. Dider hamur parcasy lizerine kapatylyr. Hamurun Uzeri kalan yadla yadlanyr, susam dokilerek fyrynda pip
Dilimlenerek servise alynyr.Not: Tereyadynda kavrulmup et yerine ¢okelekli, peynirli, patatesli, kyymaly, yspanakly harcta kullany
Ne kul-lanylmypsa onun ismini alyr. Patatesli kémbe gibi.

Yarma Corbasy (Malatya)Malzemeler :* 1 su bardady irinti (yarmanyn en irisi)
* 1 bap kuru sodan
* 2 yemek kapydy yad 2 yemek kapydy sal¢a 100-150 gr. kavurmaHazyrlanypy :
Bir tencerede kup peklinde dodranmyp sodan yadla birlikte pembeleptirilir. Salcasy konur. 1,2 kez yadlar ¢evrilir. Kavurmasy ilav
Suyu konur, tuz atylyr. Kaynamaya baplayynca irinti ilave edilir. Yrinti pipince atepten alynyr, sycak olarak servis yapylyr.

Eripte Corbasy (Malatya)Malzemeler :* 1/2 su bardady kahverengi mercimek
* 1 su bardady eripte
* 1 bap (buyikge) kuru sodan
* 1 yemek kapydy biber salcasy
* 1 yemek kapydy domates salcasy
* 3 yumurta kadar yad
* Tuz - karabiber - yaprak kyrmyzy biber
* 1 limonHazyrlanypy :
Bir tencerede yad eritilir, kiip peklinde dodranmyp sodan ilave edilerek pempeleptirilir. Biber ve domates salcasy sulandyrylmyp «
koyu-lur. 5-6 bardak et suyu ve su konarak kaynamaya byrakylyr. Ayyklanmyp, yykanmyp mercintek suya ilave edilir ve pipirilir. T
atylyr. Mercimede kyrylan eripteler ilave edilir. 3-4 tapym kaynatylyr. Atepten alynyr. Sycak olarak servis yapylyr. Serviste istede
karabiber, kyrmyzybiber ve limon suyu ilave edilebilir.
Yumru Koéfte (Malatya) yemedinin hazyrlanypy:

Genip bir kapta bulgur, kyyma, tuz, karabiber, kyyylmyp maydanoz, ince kiip peklinde dodranmyp sodan su ilavesi ile yarym saa
Hamur kyvama gelince 1,5-2 fyndyk biyklidinde parcalara ayrylarak yuvarlanyr.Dider tarafta bir tencereye 5-6 bardak su konu
atylyr, kaynamaya baplayynca kofteler icine salynarak haplanyr. Suyu stzllerek servis tabadyna alynyr. Sycak veya soduk servi

Not: Ystenirse yadda bop olarak veya yumurtaly yadda kyzartylarak servis yapylabilir.Yiiksik Corbasy(Malatya) yemedinin hazyr
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Bir tencere de parca et yykanarak atepe koyulur. Kendi byraktydy suyu cekince 1 kapyk salca ile karyptyrylyr. Uzerine bolca su k
atylyr.Akpamdan yslatylmyp nohut ilave edilerek pipirilir. Etli nohuda hazyrlanmyp mantylar konarak pipirilir. Atepten alynyr. Uzer
tereyady gezdirilir. Sycak olarak servis yapylyr.

Manty Ycin:1 su bardady un 1 yumurta 200 gr. kyyma 1 bap kuru sodan Tuz-KarabiberUn havuz gibi agylyr, ortasyna yumurta, ki
tuz koyularak, ylyk su ilavesi ile yodrulur. Dider taraftan kyyylmyp sodan, kyyma, tuz, karabiber koyulup yodrulur. Hamur 3 mm. i
acylyr. Kiiclk karelere kesilir. Ortasyna kyymaly i¢ koyulup kapatylyr. Unlanmyp tepsiye koyulur. Fyrynlandyrylarak kurutur.Kaba
(Malatya) tarifi icin Malzemeler :

- 750 gr. kabak

- 1 bap sodan

- 1 demet maydanoz-dereotu

- 1 kapyk sal¢a

- 1 cay bardady su

- 2 kapyk tereyady

- Tuz-karabiber Kabak Kavurmasy (Malatya) yemedinin hazyrlanypy:

Kabaklar yykanyr kabuklan kazynarak temizlenir, tekraryykanyr .Kicuk kipler peklinde dodranyr. Dider tarafta kip peklinde
tereyadynda hafifce sarartylyr. Bir kapyk salca veya kiip peklinde dodranmyp domatesler ilave edilir. Kabaklarla birlikte karyptyry
bir cay bardady su konarak kapady kapatylyr. Kendi byraktydy suyu ve ilave edilen suyu tamamen cekilinceye kadar pipirilir. Ate]
kyyylmyp maydanoz, dereotu ve karabiber katylarak karyptyrylyr. Servis tabadyna alynyr. Sycak olarak servis yapylyr.

Not: Tereyady yerine zeytinyady kullanylarak da pipirilebilir. O zaman soduk olarak servis yapylyr.Mercimekli Cid Koéfte (Malatya)
tarifi icin Malzemeler :

- 1 su bardady kahverengi veya kyrmyzy mercimek

- 4 su bardady orta bulgur

- 2 yemek kapydy domates salcasy

- 1 yemek kapydy biber salcasy

- 3-4 yemek kapydy yad

- 2-3 bap kuru sodan

- 200 gr. yepil sodan

- 1 demet maydanoz

- 1 demet dereotu

- Karabiber-kyrmyzy biber

- kimyon-tuz Mercimekli Cid Kofte (Malatya) yemedinin hazyrlanypy:

Mercimek ayyklanyr, yykanyr bir tencereye konur, tzerini bolca gegecek kadar suyla atepe konarak haplanyr. Genipge bir
bulgurun tizerine suyuyla birlikte bopaltylyr, kapak kapatylarak bir siire (bulgur yumupayyncaya kadar) bekletilir. Dider tarafta soc
kiip peklinde dodranyr, yadla kavrulur, biber domates salcasy ilave edilir, baharatlary da eklenerek yslatylmyp bulgurun tzerine t
karyptyrylyr. El dayanacak ysyya gelince iyice yodrulur. Ayyklanyp yykanarak incecik dodranmyp yepil sodan, maydanoz, dereot
edilerek biraz daha yodrulur. Avug icerisinde sykmalar yapylarak servis tabadyna alynyr, sycak olarak salata, turpu ve ayranla se

yapylyr.

Not: Ystede badly olarak; soduk veya ylyk olarak da servis yapylabilir.
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