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UKT EBPUKA Dr. Ali Cakir

KAKBO MY TYPSL,
XHAHDM?

BUNA NE KATTIN
CANIM?

MpoekT ,Mpexa Kynunapen Komwynyk”
(CuliN) N¢ CB005.1.22.011
MpoekTbT e cbduHaHcupaH ot EC ypes nporpamara
3a TFC UHTEPPET-UNM Bvnrapua-Typuma 2014-2020.

“Komsularin Lezzet A§i” (CuliN)
Proje N2 CB005.1.22.011
Proje, Interreg IPA Bulgaristan - Tiirkiye SOi Programi
araciligiyla AB tarafindan es-finansman saglanmaktadir.

HacTtosiwara ny6nmkaums e ocblyecTBeHa ¢ nogkpenarta Ha EBponeiickus cbio3 upes lMporpa-mata 3a TFTC UHTEPPE-UMNM Bonrapusa-Typums 2014-2020 (CCl Ne
2014TC1615CB005). CbabpkaHueTo Ha Ta3um Ny6nnKaums e 0TrOBOPHOCT eAuHCTBEHO Ha CapyskeHue ,Acounaums Bro Mpexa“ v No HUKaKbB HAauMH He 0TpassBa
nosvumsaTa Ha EBponeiickusa cbio3 unv Ha YnpaensBalys opraH Ha nporpamara.

Bu yayin, Interreg-IPA Bulgaristan-Tiirkiye SO Programi, CCl Numarasi 2014TC1615CB005. Avrupa Birligi destegiyle yayimlanmaktadir. Bu yayinin icerigi tamamen
Kesan Lokantacilar Kahveciler ve Otelciler Esnaf Odasi'nin sorumlulugundadir ve hicbir sekilde Avrupa Birliginin veya Programin Yénetim Makaminin goriislerini
yansitmak i¢in alintilanamaz.






T Kisi Sayisi: 10, Hazirlama Siiresi: 8 dk., Pisme Siresi: 25 dk.

R Malzemeler:
Domates 10 adet, Yesilbiber 10 adet, Eksimik 1 corba kasesi, Yumurta 4 adet,
Aycicegi yagi 2 cay bardagi, Tuz 2 cay kasigi

Hazirlama Teknigi ve islem Basamaklar::

Yesilbiber yikandiktan sonra ortadan ikiye boliiniir ve cekirdekleri cikarilir. Temizlenen her bir biber kare
seklinde dogranir. Aycicegi yaginda kavrulur. Domatesin kabuklari soyulur ve tavla zari biiyiikligiinde
dogranir. Dogranan domates biberin lizerine eklenir ve kisik ateste yumusayincaya kadar pisirilir. Daha
sonra eksimik ilave edilerek 2-3 dakika daha pisirilir. icerisine yumurta kirilir ve karistiriir. Yumurta
pisince servis edilir.

Notlar:

« Menemenin icerisine eksimik konularak tiiketilmesi bolgeye 6zgii bir uygulamadir.

 Yaz aylarinin hafif bir yiyecegidir. Yaninda genellikle karpuz tercih edilir.

« Ayrica eksimikli menemen eskiden tarlada calisan aile bireylerinin tercih ettigi tarla yemeklerindendi.

Mpoayktu 3a 10 nopuum:

10 6pos pomaTtu, 10 6pos 3eneH nunep, 1 cyneHa Kynu4yka nsBapa, 4 bpos snua, 2 yaeHa yawa oauo,
G 2 YaeHu NbXKuum con

TexHuKa Ha noAroToBKa U NPUroTBsiHe:

3eneHuaT nunep ce pasLuenBa Ha ABe U Ce U3YUCTBA OT ceMeTo. Becaka nsumcteHa nunepka ce Hapa3Ba Ha
KybueTa. 3anbpxkBa ce B CibHYOrNefoBoTo oino. 06enBaT ce foMaTUTe U Ce HapA3BaT Ha CUTHO.
HapsizaHuTe foMatu ce fo06aBsT KbM Nunepa v ce BapAT Ha cab orbH Ao oMekBaHe. lMo-KbcHO ce fobass

nsBapaTa 1 ce Bapu owe 2-3 MuHyTK. CuyneaT ce u aiua u ce pasbbpkeart. Ciied KaTo W auaTa ca cBapeHu
ce cepBupa.

3abenexka:
e EpHo neko sictue 3a netHuTe Meceuu. NpegnounTa ce guHS C TOBa sACTUe.

e B MuHanoTto, Muw mMawa c n3Bapae 6uno egHo npeanoymTaHo ACTue OT XopaTta, KOUTO paﬁOTFlT Ha
HUBaTa.



Yogurtlu Patlican / MatnapXaH ¢ Knceno MAaKko

Kisi Sayisi: 10, Hazirlama Siiresi: 5 dk., Pisme Siiresi: 30 dk.

Malzemeler:
Patlican 10 adet, Yogurt 4 su bardagi, Sarimsak 5 dis, Aycicegi yagi "2 cay bardagi, Tuz 2 cay kasigi

Hazirlama Teknigi ve islem Basamaklari:

Patlican kozlenir, kabuklari soyulur. Sarimsaklar ince ince kiyilir. Aycicegi yaginda hafifce sotelenir.
Patlican biiyiik kiipler halinde dogranir. Sarimsaklarin lizerine eklenir ve soteleme islemine devam edilir.
Tuz ilave edilir ve 4-5 dakika kavrulduktan sonra sogumasi icin kenara alinir. Soguyunca yogurt ile
karistirilarak servis edilir.

Notlar:
» Patlicana borani de denmektedir.

MpoaykTu 3a 10 nopuuu:
10 6posi naTnapykaH, 4 BOAHU Yaluu KMCEeNo MNSIKO, 5 CKUNMAKK YeCbH, /2 YyaeHa Yalla CbHY0rnefo0Bo 05no,
2 yaeHUW NbXKULUK con.

TexHuKa Ha NOAroTOBKA M NPUrOTBSIHE:

MaTnapxaHbT ce neye, cnep Koeto ce obenBa KopaTta. YecbHbT ce Hapsa3Ba cuMTHoO. Jleko ce coTupa B onmo.
MatnapxaHbT ce Hapa3Ba Ha eppu KybyeTa, fobaBsa ce KbM YecbHa U ce MPOAbL/KABA CbC COTUPAHETO.
Mpubass ce conta n cnep, 4-5 MMH. 3anbp)kBaHe ce cBansa oT orbHA . Cnep kaTo n3cTuHe ce pobaBa KMcenoTto
MJISIKO U ce cepBUpa.

* 3abenexka:
« [pyroto HauMeHoBaHWe Ha NaTnagykaHa e bopaHu.
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Ciger Sarma / Capmu ot apo6

T Kisi Sayisi: 10, Hazirlama Siiresi: 35 dk., Pisme Siiresi: 40 dk.

R Malzemeler:

Kuzu gomlek yagi 1 takim, Su 2 su bardagi, Aycicedi yagi 8 yemek kasigi

ic harci igin:
Kuzu karacigeri 1 ¢orba kasesi, Pirin¢ 2 su bardagi, Kuru sogan 3 adet (orta boy), Taze nane, 20 dal Su 2 su
bardagi, Aycicegi yagi 8 yemek kasigi, Karabiber 1 tatli kasigi, Tuz 2 tatli kasigi

Hazirlama Teknigi ve islem Basamaklart:

Kuzu gomlek yagi suda bekletilerek kolay acilmasi icin yumusatilir. Harcr icin kuru sogan yemeklik
dogranarak 5 yemek kasigi aycicegi yaginda kavrulur. Kuzu karacigerleri tavla zar seklinde kesilerek
icerisine aktarilir. Ardindan pirinc de ilave edilerek kavurmaya devam edilir. Pirin¢ kavrulduktan sonra
icerisine baharatlari konur. 2 bardak su ilave edilir. Pirinc suyu cekince, ic harci ocaktan alinir ve icerisine
kiyilmis taze nane eklenir. Hazirlanan i¢c harc kenarda kabarmasi icin dinlendirilir. Ardindan kuzu gomlek
yagi kasenin disina bir parmak tasacak biyiikliikte parcalara kesilir. Kasenin icerisine kuzu gomlegi serilir.
icerisine ic harctan doldurulur. Kuzu gémleginin kasenin disina tasan kisimlari iceriye dogru bohca
seklinde kapatilir. Kapatilan kisimlari yaglanmis firin tepsisinin tabanina gelecek sekilde dizilir. Firin
tepsisine, kalan 1 bardak su dokiiliir. Pismesi icin 180 derece firina verilir. Pirin¢ kabarinca ve lizerleri
kizarinca firindan alinarak servis edilir.

Notlar:
« Uziim yaprag|, sebze yapraklari ve ot yapraklari ile yapilan sarmalardan farklilik arz eder. Sarma islemi
kuzu gomlek yagi ile gerceklestirilir. Trakya mutfaginda ticarilesen ve lokantalarin aaa



MpoaykTu 3a 10 nopuum:
EnHo arHewko 6yno, 2 BOAHM Yaliu BoAa, 8 CyneHu bXULM 05IN0

MnbHKa:

1 cyneHa Kyna yepeH apo6, 2 BogHu yaww opus, 3 6pos rnasm nyk (cpegHu rnasu),

20 cTpbKa BKOIKEH, 2 BOAHM YaluuM BoAa, 8 cyneHu nbXXuum onmo, 1 4. NbXuua YepeH nunep, 2 4. TbXuum
con

TexHMKa Ha NOAroTOBKA U NPUroTBAIHE:

ArHewkoTo Byno ce cnara BbB Bofia M NpecTosiBa f,0KaTo OMEKHe 3a Aia MOXe Aa ce pa3TBOpM No-yecHo. 3a
MJIbHKaTa ce HapsA3BaT rnaBuv JIyK U B 5 CyNneHn NbXULM 010 ce 3anbpXKBaT. ArHewKmaT YyepeH apob ce
Hapsi3Ba Ha CMTHO 1 ce fobaBsa kbM nyka. [lobaBsa ce opusa v npofbmkasa Aa ce 3anbpxea.Cnep kaTo ce
3anbpXky opu3a ce cnaraT nognpaskute. [lobaesT ce 2 yawu Bopa . Cnep KaTo opu3bLT NoeMe BoAaTa,
NAbHKaTa ce cBasisd OT OrbHA U ce AobaBs NpsSCHO HapsA3aHUa mKoaKeH. MbHKaTa ce ocTaBsa fa ce 3agyLuw.
BynoTo ce Hapa3Ba c roneMnHaTa Ha KynaTa C eAMH NPbCT OTNyCcKaHe OT pa3Mepa Ha KynaTa 1 Taka ce
HapsizBa uanoTo. BynoTto ce pa3tuna BbTpe B kKynaTa. Cnara ce ot niibHKaTa. Ta3u YyacT, KOSITO e U3BbH
KynaTa ce orbBa KbM BbTPELUHOCTTa BbB BUJA Ha 6oxua u ce 3aTBaps. HapexxpaT ce B HaMa3aHa ¢ MasHMHa
TaBa KaTo 3aneTaHaTa 4acT € KbM JbHOTO Ha TaBaTa M Taka ce HapeXxaaT B TaBaTa. OctaHanata 1 yawa Boga
ce nscunea B TaBaTta. Cnara ce BbB ¢pypHa, KosATo e 3arpsAta o 180 rpapyca. Cnep HabbbBaHeTo Ha opusa u
neko 3ayepBsiBaHe Ha capMuUTe ce Baau oT pypHaTa 1 ce cepsumpa.

3abenexka:
- CapMuTe ca NnpegnoyMTaHo sICTME C PasfIMYHU IUCTA - JIO30BU U [pYTW.



Yaprak Dolmasi / JTozoBu capmu

T Kisi Sayisi:10, Hazirlama Siiresi: 30 dk., Pisme Siiresi: 75 dk.

R Malzemeler:

Bag yapragi 1 yemek tabagi, Limon 1 adet, Su 3 su bardagi, Aycicegi yagi 5 yemek kasigi

ic harci igin:
Pirin¢ 2 su bardagi, Kuru sogan 3 adet, Domates salcasi 2 yemek kasigi, Aycicedi yag: 8 yemek kasigi, Kuru
nane 1 tatli kasigi, Karabiber 1 tatli kasigi, Tuz 1 tatli kasigi

Hazirlama Teknigi ve islem Basamaklar::

Salamura bag yapraklari yikandiktan sonra soguk suda tuzunun azalmasi icin 1 saat bekletilir.

ic malzemesi icin kuru soganlar yemeklik dogranarak 8 yemek kasigi aycicedi yaginda kavrulur.

icerisine pirinc ilave edilerek kavurmaya devam edilir. Pirincler kavrulduktan sonra domates salcasi ilave
edilerek 2-3 dakika daha kavurma islemine devam edilir.Son olarak, icerisine baharatlari atilarak ic harci

ocaktan alinir. ic harci bag yapraklarinin icine konularak sarilir.

Tencerenin altina bir sira bag yapragi konulur.Uzerine sarmalar dizilir. En iiste tekrar bir sira bag yaprag

ile beraber dilimlenmis bir limon konur. 3 bardak su ve kalan aycicegi yagi ilave edilerek pisirilir. Pisirme

islemi bittikten sonra lizerine sofra bezi ortiiliir, kabarmasi icin beklenir.

Notlar:

- Bag yapragi toplanirken zaman olarak giinesin olmadigi serin saatler secilir. Yoksa yapraklar ist iste
konuldugunda sicaktan yanar. Sabah erkenden toplanirken bagda iiziim kiitiiklerinin en list kisminda
yer alan taze yapraklar secilir. Yemek yapilirken sarmalarin kalem gibi incecik sarilmasi makbulddir.
Genc kizlara, bliyiikler saka olarak takilirlar. Buna gore; kalem gibi incecik sarmayan kizlar evde kalir
denir. Bu tarifte yemegin adi sarma olarak degil, dolma olarak verilmistir. Bélgenin bir kisminda ydre
halki sarmalara dolma demektedir.



MpoaykTu 3a 10 nopumm:
1 unHus nosoBu nucta, 1 6poi NMMoH, 3 BOAHU YaliM BoAa, 5 CyneHu N.CAbHYOMNEe0BO 0JIN0

MnbHKa:
2 BOAHM YaLwiuy opus, 3 bp. KpoMup, NyK, 2 CyneHu N1. NloTeHnua, 8 cyn. 1 cnbHYornefoso onvo, 1 4.a. cyx
mKopykeH, 14.n. yepeH nunep, 14.n con

TexHMKa Ha NOArOTOBKA U NPUroTBSIHE:

KoHcepBupaHuUTe I030BM INCTA Cnef KaTo ce U3BaASAT OT cajlaMypaTa ce cyiaraTt B CTy[eHa Boaa u
npectosiBaT okosio 1 yac 3a ga ce obe3sconsit. B 8 cyneHu nbXXuum cnbHYOrne[oBo 0/1M0 ce 3anmbpXKBa Jiyka.
3anbpykBaHeTo NpoAbJKaBa KaTo KbM Jlyka ce fobaBsa opu3bT. Cnep KaTo ce 3anbpXku U opusa ce gobass
NloTeHMuaTa oT 4oMaTh n owe 2-3 MUHYTHU ce 3anbp)kBa. MocnepHo ce pobaBAT nognpaBknuTe U NAbHKaTa U
ce cBasjiA oT orbHs. Tasu NibHKA ce cnara B 1030BUTe NUCTa U ce 3aBuBaT. Ha AbHOTO Ha TeHA)KepaTa ce
cnara egyH pep no3oBu nucTta. Bbpxy Te3u nucta ce HapexxpaTt capMuTe. Ha-oTrope cbLuo ce cnara eguH
pen No30BM NUCTa U HapaA3aHUs Ha pe3eH4YeTa IMMOH. [lobaBsiikv 3 BOAHM YaliM BOAA M OCTaHANOTO 0JIN0
ce BapaT. Cnep kaTo ce cBapsT, ce NOKPUBAT C Kbpna 1 ce u34yakBa Aa HabbbHar.

3abenexka:

» [Nopxopsuieto BpeMe 3a bpaHeTo Ha J1I030BMTE JIMCTA € paHHA YTPUH Npeay U3rpeB CibHLUe, 3al,0To
nucTaTta ako ce 6epaT no ropeLoTo cilaraku rv eAuH BbpXy APYr Le ce 3anapsT.

* B paHHa cyTpuH npu bpaHe Ha no3oBuTe NncTa ce n3bupar nncrata, KOMTO ce HAaMUpaT B Hal-ropHaTa
4acT Ha JI030BUTE HACBLXXAEHUS KOUTO ca No Kpexku. MNpu npurotBsHe U 3aBMBaHe Ha capMuTe e, ye
TpabBa ga ce 3aBMBAT TbHMYKM KaTo KasnieM /Monus/. C nooTpacHanute MoMuUYeTa, No-Bb3PacTHUTE CU
NpaBAT 3aKayku - ako MOMUYETO He MOXKe Aa 3aBMe CapMUTe KaTo KasieM, ocTaBa CU cTapa MoMa.
HanMeHoBaHMeTO Ha TOBa ICTUE He e MO3HaTo KaTo capMa, a KaTo AonMa.



T Kisi Sayisi: 10

R Malzemeler:
Dolmalik yesilbiber 20 adet, Domates 2 adet, Su 2 su bardagi

ic harci igin:

Dana kiyma 1 corba kéasesi, Pirin¢ 3 su bardagi, Kuru sogan 2 adet (orta boy), Domates 2 adet, Domates
salcasi 2 yemek kasigi, Su 1 su bardagi, Kimyon 1 cay kasigi, Kuru nane 1 cay kasigi, Karabiber 1 cay
kasigi, Tuz 2 tatli kasigr.

__

Uzeri igin: Yogurt 1 su bardagi, Kaymak 1 su bardagi, Yumurta 1 adet, Tuz 1 cay kasig

Hazirlama Teknigi ve islem Basamaklar::

Kuru sogan yemeklik dogranir, aycicegi yaginda kavrulur. Dana kiyma eklenerek kavurmaya devam edilir.
Pirinc yikanir, suiziiliir ve lizerine eklenerek kavurma islemine devam edilir. Domatesler rendelenir,
domates salcasiyla beraber ilave edilir. Tuz, karabiber, kuru nane, kimyon icerisine katilir. Su konur ve
pirinc suyu cekene kadar pisirilir. Kabarmasi icin kenara alinir. Dolmalik yesilbiberin sapi ve cekirdekleri
cikarilir. Hazirlanan ic harci icerisine doldurulur. Dolma biberler tencereye yerlestlrlllr Tencereye 2
bardak su ilave edilir ve pisirilir. Pisen dolma biberler firin tepsisine alinir. Uzeri icin yogurt, kaymak,
yumurta ve tuz karistirilir. Hazirlanan sos dolma biberlerin tizerine gezdirilir. 190 derece firinda uzeri
kizaran kadar pisirilir.

Notlar:
+ Genellikle Gacallar tarafindan yapilan bir yemektir.




MpoaykTu 3a 10 nopuun:
20 6pos 3eneHu nunepku (Tun gonmu) 3a nbaHeHe, 2 6pos 4OMaTK, 2 BOGHM Yaluy BOAA

MnbHka:

1 cyneHa Kynuuka Kanima, 3 BogHM Yawum opus, 2 6p kpomug nyk (cpegHu rnasu), 2 6pos gomaTu, 2 cyneHu
nbXuumM noTeHnua, 1 BogHa Yawa BoAaa, 1 4.n KUMUOH, 1 4.0 cyX BOKOAKEH,

1 4.n yepeH nunep, 2 Y.n con.

3anueka: 1 BoAHa yalua kuceno mnako, 1 BogHa yalwa cMeTaHa, 1 anue, 14.1. con

TexHuKa Ha NnOAroToBKa U NPUMroTeBsiHe:

JlykbT ce Hapsi3Ba M ce 3anbpXkKBa B CNbHYOr1enoBoTo onuno. [pnbaesa ce TenewkaTta kKaMa u npogbiikaBa
3anbp)xBaHeTo. Opu3bLT ce N3MUBA, U3LeXaa U ce fo06aBa KaTo 3anbpXXBaHETo NpoabkaBa. [lomaTute ce
peHA0CBaT M 3aefHO C NitoTeHUuaTa ce gobasat. [lobaBaT ce olle con, YepeH NUNep, CyX AXKOAXKEH U
KMMUoH. [lobaBsi ce Bopa v ce Bapu. CBansi ce oT orbHS € ce ocTaBs fga ce 3aaywu . [purotBeHuTe 3a
NbJIHEHE NUNEepPKU Ce U3YUCTBAT OT APbXKKUTE U ceMeTo. C npuroTBeHaTa NibHKa ce NbAHAT. [MbaHeHuTe
nunepku ce HapexgaaT B TeHaykepaTa. B TeHpykepaTa ce gobaBaT 2 yawu Boaa u ce BapaT. CBapeHuTe
MbJIHEHU NUMNEPKM Ce HapeXXaaT B TaBa 3a NeyeHe. [opHaTa NAbHKA ce NpaBuW OT CMeTaHa, KUCesio MASIKO,
anua u con. C npurotBeHuUs coc ce 3anvMBaT NnunepkuTe 1 ce nekat B 3arpsaTta go 190 rpagyca ¢ypHa go
3ayepBsiBaHe.

3abenexka:
« OCHOBHO TOBa fiCTUe ce NpaBM OT CTPaHa Ha ragkanapure (Topkcka NoArpyna, TACHO CBbp3aHa ¢
raraysure)




__

Tenekede Tavuk / Mune B TeHekus

T Kisi Sayisi: 10, Hazirlama Siiresi: 30 dk., Pisme Siiresi: 60 dk.

R Malzemeler:

Tavuk 2 adet, Kuru sogan 2 adet, Patates 2 adet, Yesilbiber 10 adet, Karabiber 1 tatli kasigi,
Tuz 2 tatli kasigi

Hazirlama Teknigi ve islem Basamaklar::

Tavuklar tuz ve karabiber ile ovularak lezzetlendirilir. Yemegin icinde pisirilecegi toprak zemin, tencerenin
girecegi kadar kazilir. icerisine tencere oturtulur. Tencerenin icine metal diizenege takilmis biitiin tavuk
konur. Tavuk konulduktan sonra tavugun altina, tencerenin icinde kalan bos kisma iri parcalar halinde
kesilmis patates, kuru sogan ve yesilbiberler konur. Uzerine, ici temiz bir teneke kapatilir. Topraga temas
eden kisimlari hava almayacak sekilde kapatilir. Tenekenin lizerine ve yanlarina daha dnceden hazirlanan
kor atesi konur. Korlar sogudukca yenileri ile degistirilir.

Yaklasik 1 saat sonra teneke acilir. Pisen tavuk servis icin parcalanir. Tencerenin icinde biriken tavuk suyu
sebzelerle birlikte ayrica servis edilir.

Notlar:
- Tiirkiye'nin bircok noktasinda yapilan tenekede tavuk Trakya mutfaginda da yapilmaktadir.
- Diger adi avci tavugudur.

Mpoayktu 3a 10 nopuum:
2 6pos nuneta, 2 6p KpoMmup, Nyk, 2 6pos kaptodpu, 10 6p 3eneHn nunepku, 1 4.n yepBeH nunep, 2 4.J1 con

TexHMKa Ha NOAroTOBKA M NPUroTBsIHE:

MuneTaTa ce oBKycsiBaT cbc conl U YepeH nunep. [oaroTes ce u ce paskonasa MsCTO, KOJIKOTO Aa Biie3e
TeH)KepaTa .BbTpe ce nocTaBsi TeHpyKepaTa. BbTpe B TeHAXKepeTa ce NOCTaBs NUETO, KOETO € NPUKPENeHo
KbM MeTanHa noBbpXHoCT. Cnep KaTo ce NOCTaBM NWJIeTO, HA Npa3HMTE MecTa Nof, NUNETO U OT CTPaHM ce
cnaraT eApo HapsizaHUTe KapTodu, KPOMUA NYK U 3eneHuTe Yyliku. OTrope ce cnara efHa TEHEKUS € YnCTa
BbTpeLllHa YacT. Tasu YacT, KoaTo e B Jlocer C NpbCTa ce 3apaBs Taka, Ye Ja He B3uMa Bb3ayx. Bbpxy
TEHeKWsITa U OTCTPaHM ce cJiara XKapTa, KosTo € NoAroTBeHa npepBapuTenHo. XKapTa, KosaTo M3CTUBaA ce
CMeHs ¢ HoBa >ap. Cnep oKono Yac TeHekusiTa ce 0TBaps.

Taka noAroTBEHOTO MuUJle ce NpaBM Ha NOPLMM U ce NoaHacs. 3eNeHuyLuTe, KOUTO ca B TEHAXKEpaTa 3aefHo
CbC coca ce CepBUpaT OTAeEsHoO.

3abenexka:

« B ronama yact Ha Typuus ce NpuroTes Nuse Ha TeHekus. ToBa e peLenTa, KOATO Ce NPUroTBS U B
TpakumcKaTa KyxHs.

e [lpyroto HauMeHoBaHUe e JIOBAXKMUICKO Nune.

1"
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Aniz Fasulyesi / Bo6 AHb3

Kisi Sayisi: 10, Hazirlama Siiresi: 60 dk., Pisme Siiresi: 40 dk.

Malzemeler:
Kuru aniz fasulyesi 4 su bardagi, Kuru sogan 3 adet (orta boy), Domates salcasi 3 tatli kasigl,
Tereyagi 3 yemek kasigi, Su 15 su bardagi, Tatli toz kirmizibiber 2 cay kasigi, Tuz 3 tatli kasigi

Hazirlama Teknigi ve islem Basamaklar::

Kuru aniz fasulyesi 1 saat oncesinden sicak su ile islatilir. Tereyagi tencerede eritilir. Kuru sogan yemeklik
dogranir ve tereyaginda kavrulur. Uzerine domates salcasi konarak kavurmaya devam edilir.

Tatli toz kirmizibiber eklenir. Yikanan ve siiziilen aniz fasulyesi aktarilip biraz daha kavrulur.

Suyu ve tuzu ilave edilerek 30 dakika kaynamaya birakilir. Pistikten sonra servis edilir.

Notlar:

« Kuru aniz fasulyesi, bicilen bugday tarlasina yani aniz icerisine ikinci liriin olarak ekilen fasulyeye
verilen isimdir. En biiyiik 0zelligi diger fasulyelere gore cabuk pismesi ve lezzetidir. Trakya semt
pazarlarinda aniz fasulyesi olarak isimlendirilip diger fasulye tiirlerinden ayrilarak satisi yapilmaktadir.

MpoaykTu 3a 10 nopuum:
4 BogHM Yawwm cyx 606 AHb3, 3 6pos Kpomua nyk (cpeaHu rnaeul,3 4.n nwTeHnua,
3 cyneHu nbXxuum Kpase Macio. 15 BoaHM Yalwm Boaa, 2 4.J1. YepBeH nunep, 3 4.J1. con

TexHMKa Ha NOAroTOBKa U NPUroTBsIHE:

Bob6bT ce cnara B Tonna Boga 4yac npeau fa ce CNoXku 3a BapeHe .Pa3TonsiBa ce KpaBeTo Macno B
TeHmKeparTa. JIykbT ce Hapsi3Ba U ce 3anbpXxBa B MacnoTo. KbM niyka ce gobaBs nioteHuLaTa U Npoabkaea
pa ce 3anbpxBa. Cnep koeTo ce pobaBs yepBeHus nunep. NMpeueneHns n nsmut 606 ce cnara u ce
3anbp>kBa olwe Manko. Cnep koeto ce nobaBsa BogaTta 1 conta u ce Bapu 30 MUH..

Cnep kaTo ce cBapu ce cepBupa.

+ 3abenexka:

e Cyx 606 AHb3 ce Hapuua To3u 606, KOITO ce 3acABa KaTo BTOpa peKosiTa cjef KaTo ce o)KbHaT
nweHn4YeHMTe HUBM M TO3U PeKoJITa Ce cYMTa 3a BTopa npuaobuTa pekonTta. EgHa ot ronemute
crneundukmn Ha To3m 606 e ye ce ceapsiBa MHOro 6bp30 1 e MHOro BKyceH. B Tpakuinckusi pervoH no
nasapure ce npopaBa O0TAENHO oT Apyrusi 606 kaTo uMeTo My e AHb3eH 606.




Sucuklu Yumurta / Cypxyk ¢ anua

T Kisi Sayisi: 10, Hazirlama Siiresi: 8 dk., Pisme Siresi: 15 dk.

R Malzemeler:
Sucuk 5 kangal, Yumurta 20 adet, Tereyagi 10 yemek kasigi

Hazirlama Teknigi ve islem Basamaklar::
Tavaya tereyagi konur. Sucuklar istenen sekilde dogranir. Tereyadi eriyip I1sininca, sucuklar icine aktarilir.
Sucuklar pisince tstiine yumurtalar kirilarak karistirilir ve servis edilir.

__

Notlar:
e Sucuk Trakya mutfaginin en 6nemli et lirlinlerinden biridir. Kolay yapimi ve lezzeti nedeni ile tercih
edilmektedir. Sucuk tarifi icin kis hazirtiklari bolimiine bakabilirsiniz.

\

Mpoayktu 3a 10 nopuum:
5 netanu cypxyk, 20 6p. aiua,10 nbXxmum KpaBe Macno

TexHMKa Ha NOAroTOBKAa U NPUroTBsiHe:

Cnarame KpaBeTo MacJio B TUraHa. Cyp,)KYK'bT Ce HapsA3Ba Mo XXeJilaHue Ha pe3eHu.

Cnep kaTo ce pa3Tonu KpaBeTo Macno ce nobaes Cyp>KyKa. Cnep kaTo ce 3anbpPXXu Cya>KyKa ce cHyKBaT
fnuaTa, cnep KoeTto ce cepBupa.

3abenexka:

e CypXyKbT e eQHO OT Hall- NpeAnoYUTaHUTe MeCTHU ACTUS B TpakuimckaTta KyxXHs.

« [lpepnouynTta ce nopagu NecHOTo NPUroTBsAHE U NOpPaAyU TOBa, Ye € MHOT0 BKYCHO.

e PeuenTtute cbe cypKyk npeobnapaBaT noBeye B peLenTUTe XapakTepHU 32 3MMHUS nepuoa.
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Sulu Yumurta / BogHucTtu anua

Kisi Sayisi: 10, Hazirlama Siiresi: 4 dk., Pisme Siresi: 7 dk.

Malzemeler:
Yumurta 20 adet, Su 10 cay bardagi, Tereyagi 20 yemek kasigi, Tatli toz kirmizibiber 10 cay kasigi,
Karabiber 2 cay kasigi, Tuz 3 tatli kasigi

Hazirlama Teknigi ve islem Basamaklar::

Yumurtalar bir kabin icerisine kirilir. Tuz ve karabiber ilave edilerek cirpilir. Karisima su dokiilir ve tekrar
cirpilir. Tereyagi kizdirilir ve karisim tavaya dokiiliir. Hafif sulu kalacak sekilde pisirilir.

Son olarak servis yapmadan once iizerine tatli toz kirmizibiber dokulir.

Notlar:
« Yapilirken su ile cirpildigi icin sulu yumurta ismi verilmistir.

MpoaykTu 3a 10 nopuuu:
anua 20 6pos, Boga 10 yaeHu yawwm, kpaBe Macno 20 cyneHu NbXuuM, YyepBeH nunep 10 YaeHU MbXULMY,
yepeH nNunep 2 YaeHu NbXULK, con 3 KapeHU NbBXULMN.

TexHuKa Ha NOAroTOBKA M NPUroTBsIHE:

fluaTa ce cuykBaT B cbp. [lobaBsiikv conta n YepHus nunep ce pasbueart. KbM Ta3m cMec ce gobass Boga
pasbbpkBaliku . KpaBeTo Macno ce 3arpsiBa U KbM ToBa ce fobaBsT pa3zbbpkaHuTe anua. NMpepyn aa ce
cepBupa ce NopbCcBa C YepBEH nunep.

+ 3abenexka:
» Toi kaTo npu pasbuBaHeTo ce non3Ba Boga, HAMMEHOBAHMETO Ha AICTUETO € BOAHUCTU ArLa.
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Et Sizdirmasi / Tenewka ca3gbpmMa

Kisi Sayisi: 10, Hazirlama Siiresi: 10 dk., Pisme Siiresi: 35 dk.

Malzemeler:
Kemiksiz dana eti, %30 yagli 10 corba kasesi, Tuz 4 tatli kasigi

Hazirlama Teknigi ve islem Basamaklar::
Et kusbasi dograndiktan sonra kendi yaginda kavrulur. Tuz atilarak kavurmaya devam edilir. Pisen et kiip
icerisine konur, agzi bir bez ile ortiilerek yemeklerde kullanilmak lizere saklanir.

Notlar:

« Eskiden insanlar et ihtiyacini karsilamak icin kis hazirligi yaparlardi. Giiz doneminde kisin tiiketecekleri
hayvanlari keserler ve saklarlardi. Eti saklama yontemlerinden biri de et sizdirma idi. Kavurma gibi
yapilan et sizdirmasi, kavurmadan farkli olarak comleklere basilirdi. Kisin cesitli yemeklerin yapiminda
ya da yemeklerin tamamlayicisi olarak kullanilirdi. Sizdirma bugiin de halen yapilmaktadir.

MpoaykTu 3a 10 nopuuu:
Ma3sHo Tenewko Meco 6e3 KocT 10 cyneHn Kynu4yku, & 4. ncon

TexHMKa Ha NOAroTOBKAa U NPUroTBsIHE:

MecoTo ce HapA3Ba Ha CUTHO U Ce 3anbp>XBa B cobcTBEHaTa cM Ma3HMHa. anIﬁaBFIi/‘IKVI CoJiTa NnpoabJKaBa
Aa ce 3anbp>XBa. Cnepn KoeTo ce cnara B bPHE U IbpPJ1IOTO Ha NMbPHETOo Ce 3aneyaTtBa C egHa Kbpna U Taka
npuroTeeHaTta ca3gbpMa Cce n3nons3ea Nnpu NpuUroTeBaHe Ha ACTUA.

3abenexka:

« B MuHanoTto xopaTta 3a fa nocpeLHaT HY>XKAUTe CU OT Meco npe3 3MMHUS Mepuof ca CU NpaBum
noarotoBkaTta. Ha eceH ca Konenu >XUBOTHU, KOUTO LLLe MOCPELLHAT TEXHUTE HY)KAN OT Meco npes3 3uMHUSA
nepuop. Hanpasarta Ha caszgbpMa e eAMH 0T MeToAUTE 3a CbXPaHeHMe Ha MeCcoTOo Npes3 3UMHUS NepUog.
Taka cnarailku B rbpHe ce e CbXpaHsABaJio MecoTo npe3 eceHHo-3uMMHUs nepuogd. Cazgbpmara e egHa
Jonb/iHUTeNHa gobaBka Npu NpUroTBAHETO Ha AcTus. B gHelwHo BpeMe cbLLo ce npaBu ca3gbpMa.
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Kuskus / Kyckyc

Malzemeler:
Siit 25 su bardagi, Un 45 su bardag), irmik 5 su bardagi, Yumurta 10 adet, Tuz 7 yemek kasig

Hazirlama Teknigi ve islem Basamaklar::

Yumurtanin sarilari ayrilir. Yumurta aklari kullanilmaz. Siit, yumurta sarilari ve tuz karistirilir.

Hamur teknesinin icine biraz irmik konur. Uzerine azar azar un ve yumurtali siit karisimindan dokiilir.
Bir yandan da elle tekne icerisinde bir yone dogru ovalama islemi gerceklestirilir. Bu islem malzemeler
bitene kadar yapilir. Bu islem sonunda kiiciik kuskus taneleri elde edilir.Elde edilen kuskus kalburda
elenir. Ustte kalan kuskus taneleri carsafta kurutulur. Altta kalanlr hamur teknesine eklenir. Kuruma
islemi bittikten sonra torbalara konarak kisin tiiketilmek iizere saklanir.

Notlar:
- Trakya'da kuskus genellikle irmik ile yapilir, nadiren bulgur ile yapildigi da olmaktadir

MpoaykTu 3a 10 nopuuu:
25 BOAHM Yalm NpsicHo MAsiKo, 45 BogHM Yawwm 6pawHo, 5 BogHu yawwm rpuc, 10 6pos sinua, 7 cynexHu
NbXKULM con.

TexHMKa Ha NOAroTOBKA M NPUroTBSIHE:

OTpendT ce XbATbLUTE Ha AliLaTa. BenTbKbT He ce n3nonsea. MnskoTo, XXbATLKA Ha AllLaTa U conTa ce
pasbuBart. B wupok cbp ce cnara Manko rpuc. MocteneHo ce cnara 6palHoTo U cMecTa C MISIKOTO U siLaTa.
C enHa pbKa B efHa M cblia Nocoka 3amno4yBa npoweca Ha TpueHe. Tasu npouenypa ce NpaBu AoKaTo
cBbpLAT npoaykTuTe. KaM Kpas Ha npoueca ce Lo6MBaT Manku 3pbHLA KYCKyC.

MpupobuTUAT Kyckyc ce npekapsa npes cuto. ToBa, KoeTo ocTaBa B cutoTo/kanbypa/ ce pastuna Bbpxy
yapwad 3a aa ce cywu. ToBa, KoeTo e NagHano nog cutoto /kanbypa/ ce BpbLia o6paTHo B cbaa. Cnep kato
ce uscywwm ce npubupa B Topbu 1 ce nonsea npes 3uMara.

+ 3abenexka:
e B Tpakuickusi pervoH Kyckyca ce npaBu C FpyUcC U pAKO Ce cpeLla NpaBeHe Ha KycKyc ¢ bynryp




Ovmac Corbasi / Yopba - TpueHuua

T Kisi Sayisi: 2, Hazirlama Siiresi: 10 dk., Pisme Siresi: 20 dk.

R Malzemeler:
Un 1 Cay Bardagi, Yogurt 3 Yemek Kasigi, Kirmizi Toz Tatli Biber 1 Tatli Kasigi, Tuz 1 Cay Kasigi,
Karabiber 1 Tutam, Su 2,5 Su Bardagi, Kuru Sogan 1 Adet Kiiciik Boy, Salca (istege Bagli) 1 Tatl Kasig,
Tereyagi 1 Yemek Kasigi

Hazirlama Teknigi ve islem Basamaklart:

Su kaynatilir. Kaynayan sudan 4-5 kasik alinarak unun lizerine dokiiliir ve unla karistirii. Hamur haline
gelen karisim elle ovalanarak kiiciik parcaciklar haline getirilir. Elde edilen kiiciik hamur parcaciklari
yavas yavas tuzunu da ilave ettigimiz kaynayan suyun icine atilir. Bir yandan da karistirilir. Diger tarafta
ince ince dogranan soganlar yagda pembelesinceye kadar kavrulur. Salcasi, karabiberi ve tatli kirmizi toz
biberi ilave edilir. Bu karisim corbaya karistirilir. 4-5 dk daha kaynadiktan sonra servis edilmek lizere
ocaktan alinir

__

B MpoaykTy 3a 2 nopuun:

EpHa yaeHa vyalwa bpawHo, 3 cyneHu nbxuum kuceno mnsko, 1 kadpsHa nbXkuua yepBeH nunep, 1 yaeHa

G nbxuua con,1 wmnka yepeH nunep, 2,5 BogHu Yawm Boga, 1 manka rnaea kpomup nyk, 1 kadpsiHa nbxuua
noTeHuua /no xenanue/,1 cyneHa nbXuua Kpase Macio

TexHUKa Ha NOArOTOBKA U NPUroTBsIHE:

Boparta Tpsibea pa 3aBpu. OT BpslwaTa Boga ce B3eMaT 4-5 cyneHu nbXuum Boga v ce oMecBarT ¢ bpaluHoTo.
HanpaBeHoTO TeCTO TPMENKM C pbLe Ce NpaBu Ha CUTHU Nnap4yeHua. HanpaBeHuTe Manku napyeHua ce
nyckaT BbB BpsiLLaTa M Jieko nojcosieHaTa Boaa. [pes usnoTto BpeMe ce pas3bbpksar.

JlykbT, KOMTO € Hapsi3aH Ha CMTHO ce 3aMbpi)KBa [0 Jieko nopo3oBsiBaHe. [lobaBs ce noTeHULaTa, YepBeHUS
nunep v YepHus nunep. Tasu cMec ce CMecBa C HanpaBeHaTa Yopba TpueHuua. Cnep kaTo noBpu owe 4-5
MUH. Ce CBaNisl OT OF'bHS U Ce cepBuMpa.
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Tarhana Corbasi / Yop6a - TpaxaHa

Kisi Sayisi: 4

Malzemeler:
1, 5 Cay Bardagi tarhana, 1 Cay Kasigi tuz, 1 Tatli Kasigi Salca, 6 Su Bardagi Su, 2 Yemek Kasigi Tereyag

Hazirlama Teknigi ve islem Basamaklar::

Tencereye 2 yemek kasigi tereyagi konulur. Tereyagdi kizdiktan sonra icine 1 tatli kasigi salca ilave edilerek
kavrulur. Daha sonra bu karisimin lizerine 6 su bardagi soguk su ile birlikte 1,5 cay bardagi tarhana ilave
edilir. Son olarak tuzu da eklendikten sonra kaynayana kadar siirekli tek yone karistirilir. Kaynamaya
basladiktan sonra ocagin alti biraz kisilarak corbanin 5 dakika daha kaynamasi saglanir. 5 dk daha
kaynadiktan sonra ocaktan alinir. Uzerine peynir ufalanarak da servis edilebilir.

MpoaykTy 3a 4 nopuun:
1, 5 yaeHa yawa TpaxaHa, 1 yaeHa nbXxuua con, 1 kapsaHa n. NTeHULa, 6 BOAHM Yallu BoAa, 2 CyneHu
NBXMUKM KpaBe Macno

TexHUKa Ha NOArOTOBKA U NPUroTBsIHE:

B TeHm>kepaTa ce cnaraT 2 cyneHu nbXbUu KpaBe Macsio.Cnep kaTo MacsioTo ce pa3Tonu v 3arpee

ce pobaBsa noteHuua 1 kadsHa nbXxuua u ce 3anbpxxea. Cnep ToBa KbM Tasu cMec ce fgobaBsa 6 BogHM Yalum
cTyneHa Boga u 1,5 yaeHa yawa TpaxaHa. MocnegHo ce cnara n conta u ce pa3bbpkBa HenpekbCHaToO caMo
B efHa nocoka. Korato 3ano4yHe ga Bpy Neko ce HaMansl orbHS U ce ocTaBa Aa nospwu owe 5 MuH. Cnep kato
noBpwu olle 5 MUH ce oTHeMa oT orbHsa. CepBupa ce KaTo oTrope ce HaTpoLlaBa CUpEHe.
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Lahana Tursusu / 3eneBa TypLuus

Kisi Sayisi: 10, Hazirlama Siiresi: 20 dk.

Malzemeler:
Beyaz lahana 1 adet (kiiciik boy), Sarimsak 8 dis, Aci biber 2 adet, Limon suyu 12 yemek kasligi,
Su 10 su bardagi, Kaya tuzu 6 yemek kasigi

Hazirlama Teknigi ve islem Basamaklar::

Lahana miimkiin oldugu kadar biiyiik parcalar halinde kesilerek kavanoza konur. Lahananin arasina
sarimsaklar ve aci biberler konur. Tursu suyu icin su, tuz ve limon suyu karistirilarak lahanalarin lizerine
ilave edilir. Kavanoz kapagi kapatildiktan 1 ay sonra lahana tursusu servise hazirdir.

Notlar Trakya'da en cok tercih edilen tursudur. Eskiden ficilara kurulurdu. icerisine diger sebzeler belli
miktarda atilirdi. Glinlimiizde kullanilan limon ve sirke kullanilmadan kendi eksiligi ile sadece tuz atilarak
yapilirdi. Renk versin diye icerisine kiiciik bir kirmizi pancar atildigi da bilinir. Tursu kurulduktan sonra
sebzeler suyu icerisine ¢ekebilir. Bu durumda su yeterli gelmez ve kavanoz icerisinde su azalir. Bu gibi
durumlarda su ilavesi yapilir. Lahana tursusu servis edilirken lizerine tatli toz kirmizibiber ve aycicegi yagi
dokdlir.

Mpoayktu 3a 10 nopuum:
Bsno 3ene 1 6p (Manko), 8 ckuAMAKM YecbH, 2 6p JIOTU YyLIKK, 12 CYNEeHN TBXULM IMMOHOB COK
10 BogHM Yalwm BoAa, 6 cyrneHu NbXuULumM eapa cos

TexHMKa Ha NOAroTOBKAa U NPUroTBsiHe:

3eneTo ce HapA3Ba KOJIKOTO Ce MO>Ke Ha NOo eapu napyeTa cyiefq KoeTo ce cnara B 6ypKaH.Me>Kp.y 3enesute
napyeta Tp‘ilﬁBa Aa ce CJ10XKaT CKUINAKUTE YeCbH U NIDTUTE YYLLKHU. 3a cajlaMypaTta - Boga, cojl U TIMMOHOB
COK Ce CMecBarT U ce 3aJinBa 3eseTo. 3aneyarBa ce 6ypKaHa n cnep 1 Mecew, TYpWHUATa e rotoBa 3a
KOHCyMauus§.

3ab6enexka:

e B Tpakuiickus pernoH e Han-npegnoynTaHaTa Typwus. Mpeay roguMHM ce e cnarafia Tasu TypLuus B
6buBKU. KbM Tasu TypLums v ppyrv 3efieHYyLn ce cnaranuv B onpeaenu konvyectsa. lNpeay roonHm He ca
M3non3Banav JIMMOHOB COK WJIM OLLET, @ ca s NpaBesiM caMo ¢ efpa coJl. 3a fa ce ouBeTU canaMypara ce
cnara yepBeHo UBeko.Cnep kaTo ce HanpaBu TypLUUSITA 3eNeHYyLUTe MoraT Aa noemat canamypara. [pu
TOBa MNOJIOXKEHMEe cafiaMyparTa Lue e HefocTaTbyHa. B TakbB cnyyain ce nobaBsi 4ONBAHUTENIHO canaMypa.
Mpu cepBUpaHeTo Ha 3esieBa TYpLUXSA Ce NMOPbCBA C YEPBEH NUMEpP U ce cnara CbHYOMIef0B0 0JINO.
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Salatalik Tursusu / Typluns oT KpacTaBuLLK

Kisi Sayisi: 10, Hazirlama Siiresi: 25 dk.

Malzemeler:
Tursuluk salatalik 10 adet, Sarimsak 5 adet, Aci biber 2 adet, Uziim sirkesi 3 yemek kasigi, Su 5 su
bardagi, Toz seker 3 yemek kasigi, Kaya tuzu 3 yemek kasigi

Hazirlama Teknigi ve islem Basamaklar::

Salataliklar bicak ucu ile 2-3 yerinden delindikten sonra kavanoza konur. Aralarina sarimsak ve aci biber
konur. Tursu suyu icin; su, tuz ve liziim sirkesi karistirilir. Salataliklarin {izerine ilave edilir. Kavanoz kapagi
kapatildiktan 1 ay sonra salatalik tursusu servis edilebilir.

Notlar:

« Tursu yapilirken sert ve kiiclik salatalik kullanilir.

e Tursu kurulduktan sonra sebzeler suyu icerisine cekebilir. Bu durumda su yeterli gelmez vekavanoz
icerisinde su azalir. Bu gibi durumlarda su ilavesi yapilir.

MpoaykTu 3a 10 nopuun:
10 KkpacTaBMUM 3a TypLKs, 5 rNaBu YeCbH, 2 NOTU YYLWKKU, 3 CYNEeHN NbXULMK, oueT, 5 yaeHM Yawm Boaa,
3 cyneHu nbXXuum 3axap, 3 cyneHu nbXXuum egpa coJl.

TexHMKa Ha NOAroTOBKA U NPUroTBsIHE:

KpactaBuumMTe ce npopynyBaT Ha 2-3 MecTa C BbpXa Ha HOXa M ce Hapexaat B bypkaH. Momexxay uM ce
cnarat CKUIMAKM YeCbH M NIOTU YyLKK. 3a canaMypara Ha TypLiusita ce cMecBaT BoAa, COJ U OLeT.
KpactaBuuuTe ce 3anuBart c Tasu canaMypa. 3aneyaTtBa ce bypkaHa u cnep 1 Mecel, e rotoBa 3a
KOHCYMaLMsi TYpLIKUSATa OT KpacTaBULM

+ 3abenexka:

« KoraTo ce npaBu TypLuusi ce U3nosisBaT Majky U TBbPAU KpacTaBULIN.

- Cnep kaTo ce HanpaBwu TypLIUSTA, aKo KpacTaBULMTe NoeMaT casiaMypaTa npy ToBa NosoXeHue
canaMmypaTa B 6ypkaHa HaMmansa v TpsibBa na ce Hanpasu u gobaBu canamypa.




Ahlat Hosafi / OwaB ot auBsu KpyLiu

T Kisi Sayisi: 10, Hazirlama Siiresi: 6 dk., Pisme Siresi: 35 dk.

R Malzemeler:

Ahlat kurusu 6 corba kasesi, Toz seker 3 su bardagi, Su 15 su bardag

Hazirlama Teknigi ve islem Basamaklar::
Ahlat kurusu, toz seker ve su kaynatili. Kaynatilan ahlat, suyu ile beraber sogutulur. Soguk olarak servis
edilir.

Notlar:

Trakya'da asilanmamis yaban armuduna ahlat denir. TDK'nin Biiyiik Tiirkce Sozliigiinde Ahlat;
Gilgillerden, kendi kendine yetisen, yaban armuduna verilen isim olarak gecmektedir.

Hosaflar hem serinletici hem de tarlada calisirken insanlara enerji verici taneli iceceklerdir. Kompostolar
taze meyvelerden yapilir. Kuru meyvelerden yapilanlarina hosaf denir. Trakya'da yore halki her ikisine de
hosaf demektedir.

Mpoayktu 3a 10 nopumm:
6 cyneHu NbXXMLM OLIaB OT AUBU KpyLX, 3 BOAHM Yalwiuy 3axap, 15 BogHu yawm Boga

TexHuKa Ha noAroToBKa U NPUroTBsiHe:
OwaBbT OT ANBM KPYLUYM Ce Bapu ¢ Boga v 3axap. CBapeHus olwaB ce oCcTaBs Aa U3CTUHe.
CepBupa ce CTyaeH.

3abenexka:

e B Tpakuiickusa pernoH guBuTE KpyLIM KOMTO Ca alulafMcaHu ce Ka3BaT axnat. B eauH ot ronemute
peyHuum kouTto ca uspaperHn ot TAK e cnomeHaTo kaTo axsiaT. ToBa HaUMeHOBaHWe e flafeHo Ha AuBaTa
KpyLla, KosiTo Bupee B ropaTa. OwaBbT e e4HO pa3x/aXxaallo NnuTue, KOETo faBa eHeprus Ha paboTtewunte
Ha noneTto xopa. [lokaTo KOMMNOTUTE Ce NPaBSAT OT MPECHU NNOL0BE, TE3N KOMTO CE NMPaBAT OT CyXM
njofoBe ce Hapuyart owas. B Tpakninckus perMoH HaceneHuMeTo M Ha ABaTa BMAa UM Ka3Ba OLUAB.
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Coban Salatasi / OBuapcka canara

Kisi Sayisi: 10, Hazirlama Siiresi: 12 dk.

Malzemeler:
Domates 5 adet, Salatalik 5 adet, Sivri biber 5 adet, Kuru sogan 5 adet (kiiciik boy), Maydanoz > demet,
Uziim sirkesi 10 yemek kasig, Aycicegi yagi 10 yemek kasigi, Tuz 1 tatli kasigi

Hazirlama Teknigi ve islem Basamaklar::

Soganlar soyularak piyazlik olarak dogranir.Aciligini almak icin soganlar tuz ile ovulur ve bol suda yikanir.
Domates ve salatalik soyularak catala gelecek sekilde dogranir. Sivri biber cekirdekleri alinarak halka
seklinde dogranir. Tim malzemeler aycicegi yagi, tuz ve sirke ilavesi ile karistirilir.

Salata servis tabagina konulduktan sonra en iiste kiyilmis maydanoz ilavesi yapilarak servis edilir.

Notlar:
« Cobanlarin heybelerine ya da tarlaya calismaya giden iscilerin heybelerine konan yaz sebzeleri ile
rahatca yapilabilen bir salatadir.

MpoaykTu 3a 10 nopuun:
5 6posi noMatu, 5 6pos KpactaBuum, 5 6post nunep, 5 6pos kpomug nyk (Manku rnasu),
2 Bpb3ka MargaHo3s, 10 cyneHu nbXxmum BuHeH oueT, 10 c.n. cnbHYornegoso onumo, 1 k.1 con

TexHMKa Ha NOAroTOBKa U NPUroTBsIHE:

HapsisBa ce niyka. 3a Aa He NOTH, IYKbT Ce BTPUBA CbC COJI CJief, TOBa Ce U3MJiakBa CbC CTyAeHa BoAa.
LomaTtuTe u KpactaBuuuTe ce obenBaT U ce HapsA3BaT CbC cpefHa rofieMuHa. lNunepa ce 3uncTBa oT ceMeTo
M ce Hapsi3Ba Ha Kpbryeta. KbM BcMukuTe npoaykTu ce pobaBs conTa, oueta U CAbHYOrNe[0BOTO 0/1MO U Ce
pa3bbpkBa. Cnep KaTo ce CAIOXKM caslaTa B YNHUUTE, HaW-OTrope ce NopbCBa CbC CUTHO Hapa3aHUs
MarpaHos npeau cepeupate.

» 3abenexka:
» JlecHa 3a NpuUroTBsiHe cajiaTa OT OBYapwUTe U xopaTa paboTeLLn Ha NoneTo, Tbil KaTO NPECHUTE 3eIeHYyLN
MoraT ga 6baaTt HoceHu B AucaruTe NATHO BpeMe .




Edirne Tava Cigeri / Tenewku yepeH apo6 no OgpuHcku

T Kisi Sayisi: 10, Hazirlama Siiresi: 20 dk.,Pisme Siresi: 25 dk.

R Malzemeler:
Dana karacigeri 10 su bardagi, Kurutulmus aci biber 10 adet, Kuru sogan 5 adet (orta boy),
Domates 5 adet, Bugday unu 9 su bardagi, Aycicedi yagi 10 su bardagi, Tuz 4 tatli kasigi

Hazirlama Teknigi ve islem Basamaklar::

Dana karacigerinin zarlari soyulur ve lekeli, damarli yerleri temizlenir.Dana karacigeri ince dilimlenerek
kesilir.Bol suda yikanir ve siiziilir.Diger yanda un ve tuz karistirilir.Dana karacigeri bu karisima bulanir.
Aycicegi yagi kizdirilir. Dana karacigeri derin yagda kizartilir.Servis tabagina alinan dana karacigeri yaninda
kuru sogan, kurutulmus aci biber ve domates ile servis edilir.

Notlar:
Edirne Tava Cigeri ismi ile Cografi isaret almis yoresel bir yemektir.

_
_
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Mpoayktu 3a 10 nopuum:
Tenewku yepeH apo6 10 soaHmn yawwm, 10 6pos cyweHmn nTH yylkuK, 5 6pos kpomua nyk (cpeaHu rnasu),
5 6p. pomaTn, 9 BogHM Yawm 6pawHo, 10 BogHM Yawm onno, 4 4.5 con

\

TexHUKa Ha NOAroTOBKA U NPUroTBsIHE:

TenewxkmaT ppob ce n3uncTBa oT LUNKM n oT XXMnu. Cnep ToBa ce HapA3Ba Ha TbHKU PUIUIAKM.

O6unHo ce n3MmuBa ¢ Boga M ce npeuexga. CMecBar ce bpawHoTo u conta. Cnep KoeTo napyeHLaTa YepeH
npob ce notansT B Tasu cMec. 0nnoTo ce 3arpsiBa u apoba ce 3anbpikBa 0T BCMUKM cTpaHu. CepBupa ce ¢
Hapsa3aH KpoMUA, JIYK LOMaTU U CYLLEHMU JIIOTU YYLLKM.

3abenexka:
e HaumeHoBaHueTo TaBa pxurep - yepeH apob B TaBa e xapaKTepHo 3a reorpapCckusi pervoH Ha
OOpVHCKUS permoH.
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Kacamak / Kauamak

Kisi Sayisi: 10, Hazirlama Siiresi: 3 dk., Pisme Siiresi: 40 dk.

Malzemeler:
Misir unu 7 su bardagi, Su 15 su bardagi, Tereyagi 15 yemek kasigi, Tuz 4 tatli kasigi

Hazirlama Teknigi ve islem Basamaklart:

Su tencereye konarak kaynamaya birakilir. Kaynayan suya tuz atilir. icerisine yavas yavas misir unu salinir.
Bir yandan da tahta kasikla topaklanmamasi icin hizli olarak karistirilir.

Misir ununun tamami konduktan sonra tahta kasigin tersi ile misir unu tencereye bastirilarak 5 dakika
kaynatilir. Koyulasan kacamak hazirdir. Pisen kacamak tepsiye bosaltilir. Tereyagi yakilir, lizerine dokilir.
Tereyagi dokiiliirken kasigin tersi ile kacamadin lizerine iz yapilir. Bu sayede tereyagi kacamagin
yuzeyinden akip tepsinin kenarlarina akmaz.

Notlar:

« Kacamak misir unundan yapilan bir yemektir. Genellikle sabah kahvaltilarinda ve 6glen yemeklerinde
tercih edilir. Pekmezlisi, toz sekerlisi, kavurmalisi, eksimiklisi yapilabilir. Yaninda tursu suyu icilebilir.
Bazi koylerde kacamagi karistirma islemi tahta kasik ile degil oklava ile yapilir.

MpoaykTu 3a 10 nopuun:
7 BOAHM YaliM LapeBUYHo bpaluHo, 15 BogHM Yawu Boaa, 15 cyneHu NbXuum KpaBe Maco, 4 Y.i1.con

TexHuKa Ha NOAroTOBKa M NPUroTBsiHe:

Bopata ce cnara B TeHpykepaTa fa 3aBpu. BbB BpsalaTta Boga ce cnara conta. [TocteneHHo 6aBHo ce cnara
uapeBuyHoTo bpawHo. C gbpBeHa NbXxuua ce 6bpka 3a ga He cTaBa Ha byukn. Cnep kaTo ce cyioXwu
onpeneneHoTo KoIMYeCTBO LLlapeBMYHO 6pallHo ¢ AbpBeHaTa nbXuua ce pa3bbpkBa NPUTUCKANKKN KbM
TeHp)KepaTa U ce ocTaBs oule 5 MUH. fa 3aBpu. CrbCTEHUST KayaMak ce cYMTa 3a npuroTeeH. CeapeHuaT
KayaMak ce pa3Tuia B TaBa. 3anbp)kBa ce KpaBe Mac/o U ce 3aJiMBa kayaMaka.

« 3abenexka:

- KauaMakbT e acTue, KoeTo ce NpaBu OT LapeBUYHO bpaluHo. [NpegnoynTa ce 3a CyTpeLlHa 3aKycka uim
3a obegHo acTne. Moxe fa ce cepBMpa € NeTMes, CbC 3axap, U3Bapa WM CbC NPbXKU. 3a NMeHe MoXe Aa
ce cepBupa 3eseBa unm gpyra 4yopba ot Typwus. Mo cenata kayaMak ce pa3bbpkBa € TOUMIIKA, @ He C
ObpBeHa NibXuua.




__

Keskek / Kewwkek

Kisi Sayisi: 10, Hazirlama Siiresi: 240 dk., Pisme Siiresi: 85 dk.

Malzemeler:
Tavuk 1 adet, Sert bugday 4 su bardagi, Su 8 su bardagi, Tereyagi 2 yemek kasigi,
Tatli toz kirmizibiber Y2 cay kasigi, Karabiber "2 cay kasigi, Tuz 1 cay kasigi

Hazirlama Teknigi ve islem Basamaklar::

Bugday 4 saat sicak suda bekletilir. Tavuk bol su ile haslanir. Haslama suyu keskekte kullanilmak lizere

kenara ayrilir. Haslanan tavugun derileri ve kemikleri ayrilir.

Etleri didiklenir. Suyunu ceken ve sisen bugday genis bir tencereye aktarilir.

Uzerini 4-5 cm gececek kadar sicak su eklenir.Kaynamaya baslayinca kisik atese alinarak pismeye devam

edilir.

Bugdayin suyu azaldikca lizerine ayrilan tavugun suyundan eklenir. Bugday pistikce patlamaya ve

dagilmaya baslayacaktir. Yaklasik 15 dakika kadar tahta kasikla ezilir.

Macunlasmaya baslayan keskegin tuz ve karabiberi eklenir. Didiklenen tavuk etleri ilave edilir. 30 dakika

daha pisirilir. Tatli toz kirmizibiber ve tereyagi kizdirilip iizerine dokiilerek servis edilir.

Notlar :

» Eski kdy diiglinlerinin vazgecilmez yemeklerinden biri olan keskek giinlimiizde yapiminin emek
istemesinden ve kdy diiglinlerinin yerini salon diiglinlerinin almasindan dolayi unutulmaya yiiz
tutmustur.

» Keskek kirmizi etten de yapilabilmektedir.

« Kirklareli'nin Pinarhisar ilcesi kdylerinden Atakoy'de her yil keskek festivali yapilmaktadir.
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Mpoayktu 3a 10 nopuum:
1 6pon nune, 4 BOAHM Yaluy rpyxaHa nweHunua, 8 BoaHM Yawwm Boaa, 2 C.j1. KpaBe Macno, Y2 4. yepBeH
nunep, "2 4.n. yepeH nunep, 1 y.n.con

TexHuKa Ha NOAroTOBKa M NPUroTBsAHE:

lpyxaHaTa nweHmnua npectosiBa 4 Yaca BbB BoAa. [luneTo ce cnara ga Bpu ¢ noBeyko Boga. OToens ce BoAa,
3a Ja ce Nosi3Ba C rpyxaHaTa nweHuua.Maxa ce koxarta Ha nuneTto. MecoTo ce HakbCBa Ha Manky nap4yeTa.
MweHwuuaTa, KOATO e 3anapeHa ce NpecunBea B No-roasiMa u Wupoka TeHpykepa. OTrope ce 3anuBa c Tonna
BOf,a, KOATO Aa NPOHUKHe B 4-5 cM gbnbounHa. OctaBs ce ga 3aBpu Ha cnab orbH. Ako Hamarnee BoaaTa Ha
nweHuuata ce gobassa ot nunewkusa bynboH. Korato ce cBapsaBa, nweHuLaTa 3ano4ysa oLle noBeye aa
HabbbBa. Okono 15 MUH. ¢ AbpBEHa NbXXMLUA ce npeMaykBa. [lobaBAT ce YepHUS nunep, cosiTa u
HacuTHeHoTo Meco. Bpu owe 30 MuHyTn. KbM pastoneHoTo KpaBe Maciio ce fobaBs yepBeHUs nunep u ce
3a5MBa v cnep KoeTo ce cepBupa.

3a6enexka:

» B MuHanoto ToBa sicTue ce e cepBMpasio Ha CeNckuTe cBaTom.

- B pHewHo BpeMe cBaTbuTe ce npaBsaT B cBaTbeHM casioHn 1 nopaau no TpyAHOTO NPUroTBAHE BCe NoBeye
ocTaBa Ha 3apeH nnaH. Kewkek Moxke ga ce npaBu 1 ¢ YepBeHo Meco. B 06n. Kbpknapenu B ceno Atakbon
BCsIKa rogMHa ce npasu pecTvBan Ha KeLlKeKa.

B
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Coban Kavurma / OByapcka kaBbpMa

T Kisi Sayisi: 10, Hazirlama Siiresi: 5 dk., Pisme Siiresi: 25 dk.

\

R Malzemeler:
Kuzu eti (orta yagli) 5 yemek tabagi, Su 1 su bardagi, Aycicedi yagi 2 cay bardagi, Karabiber 1 cay kasigi,
Kuzu otu ya da kekik 2 cay kasigi, Tuz 2 tatli kasigi

Hazirlama Teknigi ve islem Basamaklar::

Kuzu eti kusbasi dogranir. Aycicedi yagi tencereye konur, lizerine kuzu etleri ilave edilerek kavrulur.Su
eklenir, tencerenin kapagi kapatilarak pisirilir. Etlerin suyu azalmaya yakin karabiber ve tuz eklenir. Etlerin
suyu bitince kuzu otu ya da kekik eklenerek ocaktan alinir.

Notlar:
« Kurban Bayrami'nda, kurban kesildiginde eve gelen kurban etinden sabah yemegi icin coban kavurmasi
yapilmaktadir.

__

Mpoayktu 3a 10 nopuum:
5 UnHUKM arHewko Meco, 1 BOgHM Yalwm Boaa, /2 yaeHu Yawm onuo, 1 4.n yepeH nunep, 2 4.n 4ybpuua, 2 4.n.
con

TexHUKa Ha noaroToBKa U NPUroTBsiHe:

ArHeLuKOTO Meco ce Hapsi3Ba Ha cuTHMYKo. OnnoTo ce 3arpsBa v ce fobasa MecoTo 1 ce 3anbpxesa.flobass
ce 1 BOfa 3aTBaps ce kanaka Ha TeHpykepaTa U ocTaBa ja 3aBpu. Cnep kato BopaTta Hamanee ce pobaBs
yepHusa nunep u conta. KaTto nsBpu Bogarta ce gobass yybpuuarta 1 ce cBans oT OrbHs.

3abenexka:
« [lo BpeMe Ha KypbaH banpsiM, cnep KoNneHeTo Ha XXMBOTHUTE Ce NMPUroTBs Ta3u KaBbpMa, KOSITO MOXe Aa
ce KOHCYMMpa U KaTo 3aKycka .
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Elbasan Tava / EnbacaH TaBa

Kisi Sayisi: 10, Hazirlama Siiresi: 15 dk., Pisme Siiresi: 50 dk.

Malzemeler:
Kuzu eti 4 yemek tabagi, Kuru sogan 4 adet (orta boy), Tereyagi 5 yemek kasigi, Su 5 su bardagi, Karabiber
3 cay kasigi, Tuz 2 tatli kasig

Sosu igin:
Bugday unu 6 corba kasigi, Yogurt 2 su bardagi, Taze kasar peynir, rendelenmis 10 yemek kasigi
Yumurta 2 adet, Et suyu 1 su bardagi

Hazirlama Teknigi ve islem Basamaklari:

Kuzu eti parcalara ayrilir ve tereyaginda kavrulur. Kuru sogan yemeklik dogranir, etin lizerine ilave
edilerek kavurmaya devam edilir.Su, tuz ve karabiber eklenir. Kisik ateste pisirilir. Sosu icin un, yogurt,
yumurta sarilari, 1 bardak et suyu ve tuz karistirilir. Pisen et giiveclere alinir. Uzerine hazirlanan sos
dokdliir ve 180 derece firina verilir. 10 dakika sonra firindan cikarilir ve iizerine taze kasar peyniri dokdlir.
Tekrar usti kizarana kadar firinda pisirilir.

Notlar:
« Elbasan Arnavutlugun 3é ilinden biridir. Bolgeye ait bu yemek ise gécmenler yolu ile Trakya mutfagina
girmistir. Diger adi yogurtlu tavadir.




_
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MpoaykTu 3a 10 nopumm:
4 ynHUK arHewwko Meco, 4 6p kpomug, nyk (cpegHu rmasu), 5 c.1 KkpaBe Macsio, 5 BogHK Yawu Boga, 3 4.N
yepeH nunep, 2 4.Ji.con

3acoca:
6 c.n nweHnYHo 6palwHo , 2 BoAHM Yawwm kuceno mnsiko, 10 c.n. HacTbpraH npeceH Kawkasan, 2 6p anua,
1 6yNboH OT Meco.

TexHuKa Ha NOAroTOBKA U NPUroTBsIHE:

ArHelKoTo Meco ce Hapsi3Ba Ha NapyeTa U ce 3anbpXBa B KpaBeTo Macno. Jlyka ce Haps3Ba u ce pobaBs
KbM MeCoTO U Npoab/kaBa fa ce 3anbpxxsa.JlobaBsa ce conTa YepHus nunep u Ha cnab orbH ce Bapu . Coca
ce npuroTBa ¢ 6ynboHa, KbM KOMTO ce fobaBs 6paliHo, Kuceno MASKo, XXbATbKa Ha AMLaTa U CoN U ce
pasbueat. CBapeHOTO Meco ce cnara B rroBeyeta . 3aJiMBa ce ¢ NpUroTBeHMUs coc 1 ce neye Ha 180
rpapyca.Cnep 10 MUH ce oTHeMa oT ¢pypHaTa M O0Trope ce NopbCBa C NPeCcHUs HacTbpraH Kawkaean.0THOBO
ce Bpblla BbB ¢pypHaTa 3a Aa ce 3aneye.

» 3abenexka:
» EnbacaH e epgHa o1 36 obnactn Ha AnbaHus . ToBa icTve e BNSI3/10 B TPAaKUINCKaTa KyXHS OT U3CeNTHULUTE.
Lpyroto HaMMeHoBaHMe e WOTypTAYy TaBa.

29



30

Kesan Satir Et / KewaH catbp Meco

Kisi Sayisi: 10, Hazirlama Siiresi: 25 dk., Pisme Siiresi: 15 dk.

Malzemeler:
Kuzu eti (%30 yagli) 8 corba kasesi, Tuz 6 tatli kasigi

Hazirlama Teknigi ve islem Basamaklar::
Kuzu eti satir ile kiyiir.Tuz eklenerek karistirilir. Hazirlanan harca yassi sekil verilir. Biytiik kareler
seklinde kesilir. Satir etler mese komiirii korunda, 1zgarada altl uistli pisirilir

Notlar:
« Edirne - Kesan ilcesinin en meshur yiyecegidir.
« En bliyiik 6zelligi icerisine baharat atilmadan hazirlanmasidir.

MpoaykTu 3a 10 nopuun:
30 npoL,EeHTOBO Ma3HO arHewKo Meco, 8 cyrneHu Kynu, 6 4.a1. con

TexHuKa Ha NOAroToBKa M NPUroTBsAHE:
MecoTo ce Hapsi3Ba cbc caTbp. [lobaBs ce conta u ce omecsa. [purotTeeHarta cMec ce pasctuna. Cnep koeto
ce Hapsa3Ba Ha rosieMu kBagpaTtu. CaTbp MecoTo ce Nneye Ha cKapa C A bpPBEHM BbInLLA OT AbO.

+ 3abenexka:
« B OpgpuH-KelwaH pernoHa e egHo oT Haw npoyyTuTe icTus. EQHa oT cneundunkuTe e, Ye ce npuroTes 6es
nopnpaBKu.
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Papaz Yahnisi / Mana3 (noncka) axHus

Kisi Sayisi: 10, Hazirlama Siiresi: 10 dk., Pisme Siiresi: 55 dk.

Malzemeler:

Dana eti (kemiksiz) 3 yemek tabagi, Arpacik sogan 70 adet Sarimsak 6 dis, Salca 3 yemek kasigi, Su 7 su
bardagi, Aycicediyagi 2 cay bardagi Uziim sirkesi 3 yemek kasidi, Karabiber 1 cay kasigi, Tarcin 2 cay
kasigl, Kimyon 1 cay kasigi Tuz 2 tatli kasigi

Hazirlama Teknigi ve islem Basamaklar::

Etler kusbasi dogranir.Aycicedi yaginda kavrulur.icerisine arpacik sogan ilave edilerek kavurmaya devam
edilirDomates salcasi, lizim sirkesi ve sarimsak ilave edilerek kavurma islemine devam edilir.

Uzerine su ve baharatlar ilave edilir. Pisme sirasinda buharinin disariya cikmamasi icin tencerenin
kenarlari hamurla, hava almayacak sekilde kapatilir. 40 dakika kisik ateste pisirildikten sonra servis
etmek lizere ocaktan alinir.

Notlar:
- Bolgede yasayan Hiristiyan topluluklardan kiiltiirel aktarim yolu ile Miisliiman topluluklara gecmis bir
yemektir.

Mpoayktu 3a 10 nopuum:

Obe3kocTeHo Tenewwko Meco 3 umHun, 70 bpos apnapxuk, 6 CKUNMAKN YechkH , 3 C.J1. NloTeHuMua, 7 BOgHU
yawwu Boga, 2 yaeHu yawm onmo, 3 c.Ji. BUHEH oueT, 14.1. yepeH nunep, 2 4.n. KaHena, 1 4.1 KUMUOH,

2 4y.n.con

TexHMKa Ha NOAroTOBKAa U NPUroTBsIHE:

MecoTo ce Hapsi3Ba Ha cUTHO. 3anbpykBa ce B 0sinoTo. [lobaBsa ce apnaj)kumka u ce npoabayKaBa aa ce
3anbpXkBa. Crnep ToBa ce gobaBsa NoTeHMLaTa, BAHEHUS OLLET, YeCbHa M Ce NpoAbJKaBa a ce 3aMbpXBa.
[obaBsT ce BogaTta u noagnpaBkuTe. o BpeMe Ha BapeHe, 3a Aa He M3/1M3a HAaBbH NapaTa OT CTPaHM Kanaka
Ha TeHpyKepaTa ce 3ane4yaTBa € TECTO 3a Aa He B3eMe Bb3ayx. OctaBa ce owe 40 MUH. ga noBpu Ha 6aBeH
OlMbH M ce 0OTHEMa OT Ol'bHSl, Cnef KoeTo ce cepBupa.

3abenexka:
« ToBa sicTMe OT XpUCTUSIHCKUTE 06LHOCTY Ype3 obLyyBaHe ce e Npefano Ha MIOCIOMaHCKUTe 06LHOCTM.
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Sizdirmali Sogan Asi / flcTne cbc casabpMa U NyK

Kisi Sayisi: 10, Hazirlama Siiresi: 5 dk., Pisme Siresi: 15 dk.

Malzemeler:
Et sizdirmasi 1 yemek tabagi, Domates 8 adet, Kuru sogan 10 adet (orta boy), Yesilbiber 10 adet,
Domates salcasi 3 yemek kasigi, Yumurta 5 adet, Aycicegi yagi 5 yemek kasigi, Tuz 2 tatli kasigi

Hazirlama Teknigi ve islem Basamaklar::

Kuru soganlar yemeklik dogranir. Yesilbiberler halka seklinde dogranir. Kuru soganlar ve yesilbiberler
birlikte kisik ateste kavrulmaya birakilir. icerisine et sizdirmasi konur, biraz daha kavrulur. Uzerine
rendelenmis domatesler ilave edilir. Salcasi da konup pisirmeye devam edilir.

Tuz eklenir. Karisimin lizerine yumurtalar kirilir ve karistirilirYumurtalar pisince yemek servis edilir.

Notlar:

» Trakya mutfaginda kuru sogan hemen hemen tiim yemeklerde tamamlayici ve lezzetlendirici bir sebze
oldugu gibi tek basina da yemeklerin ana malzemesidir. Sizdirmali sogan asi da bu yemeklerden biridir.
icerisine kis hazirliklarindan biri olan et sizdirmasi konarak yapilir.

MpoaykTu 3a 10 nopuun:
1 enHa YMHMA casabpMa, 8 6pos gomatu, 10 6pos kpomua nyk (cpenHa ronemuna), 10 6pos 3eneH nunep,
3 c.n. noTeHnua, 5 6posa anua, 5 c.n onmo, 2 y.. con

TexHMKa Ha NOArOTOBKA U NPUroTBSIHE:

Jlyka ce Hapsi3Ba Ha cUTHO. 3efleHnsa NuUMep ce Hapsa3Ba Ha KpbryeTa. JIYKbT M MUNEepbT ce 3anbpXXBaT Ha
cnab orbH. [lobaBsa ce cazpbpMaTta U ce 3anbpikBa olle Masko. [lobaBsaT ce peHA0CaHWUTe foMaTH.
[obaBsa ce nioTeHnuaTa m conta u ce octaBa aa noepu. Cnep koeto ce gobapaT anuarta u ce pasbbpkBar
KaTo ce cBapaT 1 AinuaTa, AneHeTo e roTOBO 3a CepBUpaHe.

* 3abenexxka:
e B TpakuiickaTa KyxHsl TyKbT € 3e/1IeHYYK, KOMTO MHOTO Ce M3MOoN3Ba 3a OBKYCSIBaHE Ha ACTUsITa U Ce cunuTa
3a 0CHOBEH npopykT. ToBa AcTUe € eAUH 0T MHOIOTO NPUMeEpU 3a TOBaA.




Akitma / KatMa (nanaumnHka)

T Kisi Sayisi: 10, Hazirlama Siiresi: 40 dk., Pisme Siiresi: 20 dk.

R Malzemeler:
Ayran 2 su bardagi, Bugday unu 4 su bardagi, Toz seker 4 tatli kasigi, Bal 1 su bardagi, Yas maya "2 paket,
Su (1Lk) 6 su bardagi, Tereyagi 4 yemek kasigi, Tuz 2 tatli kasigi

Hazirlama Teknigi ve islem Basamaklar::

Yas maya, 1 bardak ilik su, toz seker, tuz bir kaba konur ve karistirilir. 10 dakika mayalandirilir. Un bir kaba
konur ve ortasi havuz yapilir. icerisine kenarda bekleyen maya ve 5 su bardagi ilik su konur. Karistirilarak
10 dakika daha mayalanmaya birakilir. Mayalanan karisimin icine ayran katilir. Boza kivaminda bir hamur
elde edilir. Kepce ile hamurdan alinir ve tavaya konur. Hamur kepcenin alti ile tavaya yayilir. Tavada bir
tarafi pisirilir. Uzeri goz g6z olur. Pisirilen akitmanin lizerine tereyagi ve bal siiriiliir.

Notlar:
« Istege bagli olarak bal yerine pekmez ya da toz seker konabilir.

« Akitma eskiden toprak sacda yapilirdi. Toprak sac sacayaginin iistiine konur, sacin altina da kor atesi
ZZ konur. Toprak sac kor ateste kizinca iizerine yumurta kirip bir bez parcasiyla dikkatlice gezdirilir.

Boylece sac, gezen yumurta ile yaglanmis olur. Sacin icinden yumurta cikarilir. Pisme sirasinda da bez
arada yumurtaya bulanir ve sacin lizerine gezdirili. Hamur onceden bu sekilde yaglanmis sacin iizerine
pisirmek icin dokulir.

MpoaykTn 3a 10 nopumu:
2 BOOHM YaluM anpsiH, 4 BOAHM Yallu nweHUYHo bpalwHo, 4 4.5 3axap, 1 BogHa Yawa Mep, 2 naketye Mas,
6 BOgHM Yawum Bopa, 4 c.n KpaBe Macio, 2 Y.Ji. con

TexHMKa Ha NOAroTOBKa U NPUroTBsIHE:

MpsicHa Mas, 1 yawa Mapna Bofa, 3axap, COJ ce cjiara BCMYKO B eAUH Cbf, U ce pa3MecBa. 10 MUH ce ocTaBa
Ja BTaca. B eanH cba ce cnara 6palHoTo 1 B cpeaaTa ce npaBu gynynua kato baceitHye. Bracanata masa u
5 BopgHM yalwm Mapna Boga ce cnara B 6pawwHoTto . Cnep kaTto ce oMecBa TecToTo ce octaBa oue 10 MUH pa
BTaca. [lobaBs ce apsiH kbM TecToTo. TecToTo TpaAbBa fa e kaTo 603a .C ybpnak ce B3eMa M ce cnara B
TuraHa. TecToTo ¢ ALHOTO Ha Yepnaka ce pa3Tuia B TaBaTa. B TaBaTta egHaTta 4acT ce usnuya. lopHara yact
KaTo cTaHe Ha wynnu. M3neyeHaTa nanaymMHka ce HaMasBa C MacJio Uiaun Mea.

3ab6enexka:

« [lo>xenaHue BMeCTo MeJ, MOXe [ia Ce CJIOXKU neTMe3 uau 3axap. B MMHanoTo ca ce npaBuau Ha cay 3a
nanauyunHku. Caya ce cnara Bbpxy NMPOCTUSA U OTHOJY Ce€ pa3nNpbCKBa XapTa... cJie] KaTo 3arpee cava
BbPXY HEro ce cYykBa efjHO fifiLle M ce pa3MasBa C nap4yeHue nnat. Taka To3M cay Beye ce cYMTa C 3a
HaMa3aH. Cnep ToBa ce oTHeMa anueTo oT caya. OT BpeMe Ha BpeMe caya ce HaMa3Ba ¢ ToBa auue. 3a ga
ce HanpaBAT NajaYyMHKKTE, TECTOTO Ce c/lara BbpXy HaMasaHus cau.
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Carsaf Boregi / Yapwadg 6ropek

Kisi Sayisi: 10, Hazirlama Siiresi: 40 dk., Pisme Siiresi: 30 dk.

Malzemeler Hamuru igin:
Bugday unu 9 su bardagi, Su 3 su bardagi, Tuz 1 tatli kasigi,

i¢ harci igin:
Dana kiyma 1 yemek tabagi, Kuru sogan 5 adet (kiiciik boy), Aycicegi yagi 1 cay bardagi,
Karabiber 2cay kasigi, Tuz 2 tatli kasigi

Uzeri igin:
Yogurt 1su bardagi, Yumurta 1 adet, Aycicegi yagi "= cay bardagi

Hazirlama Teknigi ve islem Basamaklart:

ic harciicin kuru sogan yemeklik dogranarak aycicedi yaginda kavrulur. Uzerine dana kiyma eklenir ve
kavurmaya devam edilir.Tuz ve karabiber eklenerek sogumasi icin ocaktan alinir. Hamuru icin un, su, tuz
karistirilarak yogrulur. Kulak memesi kivaminda hamur elde edilir. Hamur kiiciik bezelere ayrilir ve oklava
ile tabak biyiikligiinde acilir. Acilan hamurlar aycicegi yagi ile yaglanip bir tepsiye (st liste konur. 20
dakika bekledikten sonra her biri carsafin lizerinde elle cekerek acilir.icerisine hazirlanan ic harcindan
konur. Carsafin iki tarafindan karsilikli yuvarlanir. Yaglanmis firin tepsisine, dolanarak yerlestirilir. Uzeri
icin yogurt, yumurta ve aycicegi yagi karistirilirHazirlanan sos carsaf boreginin lizerine siirilir, borek 175
derece firinda kizarana kadar pisirilir.

Notlar:
« Carsaf lizerinde acildigi icin ¢arsaf boregi adini almistir.




4 B MpuroTesaHe:
s

Tecro:
9 BOAHM Yawim nweHn4Ho bpawHo, 3 BogHM Yawu Boga, 1 u.n. con.

3a nnbHKarTa:
1 e[AHa YMHUS TenewwKa KaitMa, 5 6pos kpoMmupa, nyk (Manku rnaeuyku), 1 yaeHa 4awwa oo, 2 4.J1 YepeH
nunep, 24.51 con

3anuBka:
1 BogHa yalua Kuceno maako, egHo 1 anue, 2 yaeHa yalua onmo

TexHMKa Ha NPUroTBsiHE M Ha4YMH Ha NPUTrOTBSAHE:

3a nnbHKaTa ce Hapsi3Ba Jiyka v ce 3anbpXBa ¢ onuo. [lobass ce TenelkaTa kaiMa 1 NnpopabNXKaBa
3anbp)kBaHeTo. [lobaBs ce coniTa U YepHUA NMNep U 3a la U3CTMHE ce OTHEeMa OT OrbHs. 3a TecToTo -
6paLuHo, Boaa, coJl, BCUYKO TOBA Ce CMEeCBa U ce NpaBu TeCTOTO. TecToTo ce NpaBM Ha MaJiku TonyeTa ciej
KOeTo ce ToyaT KopuTe cropep roneMuMHaTa Ha TaBaTa. KopuTe ce HapeXxpaT eiHa BbpXy Apyra B TaBaTa 3a
neyeHe KaTo Bcsika ce HaMasBa c onvo. Cnep 20 MMH. n34yakBaHe ce cnarat Bbpxy Yyapwadg. Cnara ce
npuroTBeHaTta nNnbHKa. Yapwada ce 3aBMBa oT ABeTe CTPaHM efHOBpeMeHO. 3aBMBalKM 1 ce cnarat B
HaMma3aHara TaBa. OTrope ce npaBu 3anMBKa OT KUCENI0 MASIKO, flLa 1 onuno. C npurotBeHaTa 3anMBKa ce
3anuBa vYapwad bopeka u ce neyve Ha 175 rpagyca [0 nsnu4yaHe.

» 3abenexka:
» [puroTBsiHeTo cTaBa BbpXy Yapwad u 3aToBa Hocu uMeTo Yapad bropek.
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Kulak / Ywunuku

Kisi Sayisi: 10, Hazirlama Siiresi: 45 dk., Pisme Siiresi: 20 dk.

Malzemeler:
Sarimsak 5 dis, Yogurt 2, 5 su bardagi, Su 10 su bardagi, Tereyagi 3 yemek kasigi

Hamuru igin:
Bugday unu 9 su bardagi, Yumurta 2 adet, Su Aldigi kadar, Tuz 1,5 cay kasigi

Hazirlama Teknigi ve islem Basamaklart:

Unun ortasi acilir. icerisine tuz ve yumurta konur. Aldigi kadar su ilave edilerek kulak memesi kivamina
gelene kadar yogrulur. Yogrulduktan sonra hamur 5'e béliiniir. Hamur 5 dakika dinlendirilir. Dinlenen her
bir hamur oklava ile acilir. Acilan hamurlar kurumaya birakilir. Kuruduktan sonra ince serit olarak daha
sonra licgen olarak kesilir. Kesilen licgen hamurlar tekrar kurumaya birakilir. Kuruduktan sonra kaynayan
suyun icine atilarak pisirilir. Pistikten sonra bir tepsiye alinir, lizerine kizdirilmis tereyagi gezdirilir. En son
olarak sarimsakli yogurt dokiilerek servis edilir.

Notlar:
» Kulaklar kuruduktan sonra kisin tiiketilmek lizere de saklanabilir.
» Kesilen hamurlar kulaga benzetildigi icin bu ismi almistir.

MpoaykTu 3a 10 nopuum:
5 ckunupkn yecwH, 2,5 BogHM Yawu kuceno mnsko, 10 BogHM yawwm Boga, 3 c.Ji.KpaBe Macno

3a TecToTo:
9 BOOHM Yalum nweHn4yHo bpaliHo, 2 6p.arua, Boga konkoTo noeme, 1,5 4.1 con

TexHuKa Ha noAroToBKa U NPUroTesiHe:

MpaBwu ce knapeH4ye B cpepata Ha bpawHoTo. Cnarat ce conTa u AnuaTta. Bopa ce cnara kKonkoTta noeme u
TecToTo TpsibBa Aa € MeKo KaTo MeHrunwa Ha yxoto. KaTto ce oMecu TecToTo ce pasgesnis Ha 5 napyeTa. 5 MUH.
ce ocTaBa fa oTno4uBa. Bcako egHo Tonye ce pa3TtoyBa ¢ TounsikaTta.Crnep kaTto ce pasToyar ocTaBaT aa
nouscbxHaT Manko . KaTto momscbxHaTta ce pexxaT Ha IEHTUYKM U MOo-KbCHO Ha TpUbIbJIHUMYeTa. HapsizaHoTo
Ha TPUBIbJIHMYETA TECTO Ce OCTaBs Aa CbXHe 0THOBO. Ciep KoeTo ce nycka BbB BpsilLa BoAa 3a BapeHe.
Cnara ce B TaBa 3a NeyeHe M ce 3a/MBa CbC 3anbpXkeHo KpaBe MacJio. Mpeaun fa ce cepeupa ce 3anmBa c
KMCEeNo MJIAKO U YeChH..

+ 3abenexka:
« Cnep kaTo ce U3cyLllaT yLUMYKWATE MOTaT fa Ce CbXPaHAT U 3a 3uMarTa.
» Hapa3aHoTO TeCTo € BbB BMJA Ha YLUMYKN U OT TaM HOCK UMETO CU , yLUMUYKUTe”.




Koy Ekmegi / Cencku xnsb

T Kisi Sayisi: 10, Hazirlama Siiresi: 150 dk., Pisme Siiresi: 60 dk.

R Malzemeler:
Bugday unu 9 su bardagi, Yas maya "2 paket, Su 2 su bardagi, Tuz 1 tatli kasigi

Hazirlama Teknigi ve islem Basamaklar::

Un elenir. icerisine yas maya konur. Tuz ilave edilir. Aldigi kadar su ilave dilerek hamur haline getirilir.
Sicak bir yerde, kabarmasi icin bekletilir. Hamur kabarinca tepsiye konur ve firina verilir. Firindan cikinca
lzerine bez ortiilerek dinlendirilir.

Notlar:

« Eskiden kdylerde herkes kendi ekmegini kendisi yapardi. Glinlimiizde ise, ekmek yapimi yok denecek
kadar azaldi. Hanedeki kisi sayisina gore haftada bir ya da iki giin koy firinlari yakilirdi. Bayatlayan
ekmekler tarhana corbasinda ya da papara yemeginde degerlendirilirdi.

Mpoayktu 3a 10 nopuum:
9 BOOHM YaluM NweHUYHo bpallHo, Y2 nakeT NpscHa Masl, 2 BOAHM Yaliu Boaa, 14.n1 con

TexHUKa Ha NOArOTOBKA U NPUroTBsIHE:

BpawHoTo ce npecaBa. Cnara ce masTta. [lobaBs ce u conta . Cnara ce Boga KoJIKOTO MoeMe f0KaTo CTaHe
TecTo 3a xns6. Ha Tonno ce octaBsa aa BTaca. KaTo BTaca ce cnara B TaBaTa 3a Ne4yeHe U ce cfiara BbB
¢dypHaTa. Cnep kaTo ce nsneye ce ocTaBa fa 0TNoYMBa KaTo Ce MOKPUBA C MOKPUBKA UK Mecanye

3a6enexka:

« Tlpepu rognHu no cenata BCceku cu e npasen xns6. B gHewHo BpeMe MoXe ja ce KaXke 4ye He ce NpaBu
xN9B B KbwWwu. Cnopep 6pos Ha HaceneHueTo Npeamn roauHm ce nevewe xaab B cenckute pypHu B
cegMuuaTa egMH UK aBa NbTu. Xnaba KoMTo n3cbxBalle ce U3nos3palle 3a ApobeHa Ha nonapa wiu 3a
npobeHe B TpaxaHa yopbaTa 1 Taka ce onon3oTBopsBalle.
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Lokma / Xanuuua

Kisi Sayisi: 10, Hazirlama Siiresi: 30 dk., Pisme Siiresi: 20 dk.

Malzemeler:
Bugday unu 9 su bardagi, Toz seker 1 cay kasigi, Yas maya "2 paket, Su 1,5 su bardagi, Aycicegi yagi 5 su
bardagi, Tuz 1 tatli kasigi

Hazirlama Teknigi ve islem Basamaklar::

Yas maya, un, seker ve tuz bir kaba konur. icerisine aldi§i kadar su ilave edilir ve karistirilir. Civik bir
hamur elde edili. Hamur daha sonra mayalanmaya birakilir. Mayalanan hamur koparilarak yagda her iki
tarafi kizaracak sekilde pisirilir. Pisirilen lokma istege bagli olarak peynir ve domates ile de servis edilir.

Notlar:
« Lokmadan baska kolac, kulac, kabalka, pisi gibi farkli isimleri vardir. Kirklareli Kofcaz ilcesi koylerinde
biraz daha biiyiik yapilani corek olarak da adlandirilmaktadir.

MponykTu 3a 10 nopumu:
9 BOAHM Yawu nweHnyHo bpawHo, 1 4.n 3axap, Y2 nakeT npsicHa Mas, 1,5 BogHa 4Yawa Boga, 5 BogHM Yawum
onuo, 1 4.1 con

TexHMKa Ha NOAroTOBKa U NPUroTBsIHE:

MpsacHaTta Man, 6pallHoTo, 3axap, COJl - BCMYKO Ce cnara B eAuH cba. Bopa ce cnara konkoto noeme u ce
oMecBa. [1puroTes ce He MHoro TBbpAo TecTo. OcTaBsA ce Aa BTaca. [0TOBOTO TeCTO ce HaKbCBa Ha Xanuyuuu
M ce MbpXkaT B 0JINO OT ABeTe CTpaHU. M3nbpikeHUTe Xanuuum ce CepBMpPaT Mo XKeJlaHue CbC CUPeHe UK ¢
JoMaTu.

+ 3abenexka:
« OcBeH xanuuuu ce Hapuyar oLle MekuuM, kabanka ...uMaT U Apyru HauMeHoBaHus. B 0651, Kbpknapenu
obwumHa Koduas, ce npaBaT n no roneMn no popMa u ce Hapm4aT Hopek.




B UsTouHmuk: MunaHa NeaHosa - rp. byprac

G Mponykru:
500 rp kopwm 3a 6aHuua, 1 rasmpaHa Boga, 5 snua, cupeHe - 250 rp onmo, kpase Macno 100 rp

HauuH Ha npuroTBsiHe:

B3emart ce no 3 kopu egHa Bbpxy Apyra. Hamasgar ce ¢ onvo, nopbcBaT ce CbC cUpeHe 1 aiua. Tosa ce
noBTaps AOKOTO KOpMTE CBbPLUAT U Ce NofpexaaT efHa Bbpxy apyra. Korato Bcuuko e HapeaeHo ce npasu
3aNMBKa C 0CTaHanoTo onumo u anua. Cnara ce ra3vpaHaTa Boga u ce neye Ha 180 rpagyca, npeaBapuTesiHO
3arpsTa ¢ypHa. KoraTto 6aHuMLUaTa e 3a4epBeHa M roToBa ce U3BaXkga oT ¢pypHaTa U BejHara ce obpbLua ¢
ObHOTO Ha TaBaTa obpaTHo. Taka ocTaBa [0KaTo U3CTUHE U Cnepf ToBa ce pexke Ha XybaBu napueTa.

T Yemek Tarifi: Milana Ivanova - Burgaz

N\

R Malzemeler:
Borek yufkasi - 500 gr., 1 maden suyu, 5 yumurta, peynir- 250 gr. Siviyag, Tereyag - 100 gr

Hazirlanisi:

Uc tane borek yufkasi st iiste alinir. Siviyag ile yaglanir, peynir ve yumurta ile yufkalarin {izerine
erpistirilirc. Yufkalar bitene kadar bu islem tekrarlanir, Yufkalar iist lste dizilir. Biitlin malzemeler tepsiye
dizildikten sonra arttan yumurta ve peyniri tepsinin en listiine dokeriz. Maden suyunu boregin lstiine
doktiikten sonra, onceden isitilmis firinda 180 derecede pisirilir.Boregimiz kizarmaya basladiginda,ve
firindan citkmaya hazir oldugunda, boregimizi cikarip tersyiiz ceviririz. Boregimiz soguyana kadar
busekilde dinlendiririz, soguduktan sonra giizel parcalar seklinde kesip servis edilir.
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Kauamak cbc cnaHuHa / Domuz yagli misir unu lapasi

rp. Manko TvpHoOBO
UsTounuk: , KynuHapeH xypHan 3a xxeHata”, 6poit 09/ 2006, ctpaHuua 43

MpoaykTu:
500 r uapeBuyHo bpawHo, 2 n. Boga, 200 r coneHa cnaHuHa

HaumH Ha npuroTBsHe:

BbB BpslLa noaconeHa BoAa ce M3cMnBa HaBefHbX bpallHOTO M B cpepaTa My € TOUYMIIKa Ce MpaBy Aynka,
3a pa usnusa naparta. Cnep KaTo BpM 0KOJO Yac, ce CBasns OT OrbHA M ce pa3bbpkBa,foKaTo 3anoyHe ga ce
oTNnenBa OT CTEHUTE U AbHOTO Ha cbpa. CnaHuHaTa ce HapaA3Ba Ha Manky Nap4yeHLUa U ce U3NbpXKBa A0
3natucto. B TaBa,HaMa3saHa c yacT oT mony4yeHaTa Ma3HUHA, ce pa3cTuia kayamakbsT. C AbpBeHa bXuua ce
npasaT aynunum B Hero. OTrope ce nscunsa ocTaHasiata Ma3HUHa U ce NoApexXAaaT NPbXKUTe.

Derekdy
Yemek Tarifi: ,Kadinlar icin yemek dergisi”, say1 09/ 2006, sayfa 43

Malzemeler:
500 gr. Misir unu, 2 Lt. Su, 200 gr. Tuzlu domuz yagi

Hazirlanisi:

Kaynayan tuzlu suyun icine misir unu bikerede dokiiliir. Buharin ¢ikabilmesi icin ortasina oklava ile delik
yapilir. Bir saat kaynadiktan sonra, Ocaktan alinir ve tencerenin kenalarina yapismayi kesene kadar
karistirilir. Domuz yagi kiiclik parcalar halinde kesilir ve kizarana kadar yagda kizartilir. Domuz yagindan
arttan yag ile yaglanmis tavanin istiine misir unu lapasini dagitiriz. Tahta kasikla iistiine delikler yapilir.
Artan yag ustiine dokiilir ve kizartmalar Ustiine yerlestirilir.



KBaceHo kuceno mnsako / Mayali Yogurt

B CTpaHmKaHCKN PaloH

G U3TOouHMK:

~TPAOVULUOHHA CTPAHO)KAHCKA KYXHA"” - cTpanuua 119, Pymana Ypymosa, Usgagenctso JINBPA
CKOPTI, byprac, 2015 .

Mpoaykru:
1 1. npsicHo MAsKo, 1 cyneHa NbXuua nogkeac (kuceno masko)

HaumH Ha npuroTBsHe:

MpsacHOTO MASIKO Ce CBapsiBa M ce oxnaxpaa neko(no TeMnepaTypa,KosaTo MOXe fa ce Tpae oT MoToneH NpbLCT
Ha pbkaTa). OTaenHo B eiHa Kynuyka ce pa3buea nogkeaca, KaTo ce paspeXkaa ¢ Masiko OT NoABapPeHOTo
MNsiKo. M3cunea ce KbM NPSICHOTO MASIKO, MOXYNBa ce C Kanak, 3aBUBa ce C TOMNJ1a Bb/IHEHa Apexa u ce
ocTtaBs Ha Torio. KBaceHOTo Mnsiko ctaBa Hail-xybaBo B rnMHeH cbi. Cnep kato ce ,xBaHe" (crbeTu).

T Istranca

R Yemek Tarifi:
,GELENEKSEL ISTRANCA MUTFAGI“- sayfa 119, Rumyana Urumova, LiBRA SKORP YAYINCILIéI, BURGAZ
2015 .

.
_
.

Malzemeler:
1 lt Siitc, 1 Corba kasigi maya (Yogurt)

\

Hazirlanisi:

Siit kaynatilirve sonra sogumaya birakilir, [Parmaginizi soktugunuzda yanmiycak derecede). Baska bir
kapta maya ve kaynamis st cirpilir. Maya karisimi Kaynayan siite eklenir,ustu kapakla kapatilir, sicak
yinli bir kiyafetle sarilir ve Sicak bir ortamda birakilir. Mayali yogurt en giizel seramik kapta yapildigi
zaman mayalanir (Koyulasir).
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Ke6an no ctpanmxaHcku / Istranca kebabi

rp. Byprac
UsTounuk: , KynuHapeH xypHan 3a xeHaTta”, 6pou 6/2006, cTp. 43

Mpoaykru 3a 8 nopuum:
700 r. cBuHckmu Meco, 1 kr. kapTtodu, 700 r. nyk, 4ybpurua, pXKoO>KeH, YepBEH U YepeH nunep, con

Hauun Ha npuroTBsine:

Bpeme: 1 yac 40 MuH.

B ieHcka TeH>Kepa ce HapeXkaaT Ma3HMHKUTE OT MecoTo, Clef KOeTo — Hapsi3aHWUTe Ha KpbryeTa Kaptodu.
MoconsaBaT ce n ce nopbCBaT € JiyK. Bbpxy Hero ce HapeXkga MecoTo, HapsisaHo Ha GUINIAKK, U NaK ce
noconsiBa u ce nopbcBa ¢ 4ybpuua, yepseH u YepeH nunep. NpubaBaT ce oTHOBO NyK, ped kapTodu, peq Nyk,
Meco U ce 3aBbpLuBa ¢ kapTodu. [opbcBa ce ¢ Manko BoAa, CbALT CE MOKPUBA € Kanaka. fAcTueTo ce neve
0KOJIO Yac 1 NonoBUHa B yMepeHa dypHa.

Burgaz
Yemek Tarifi: ,Kadinlar icin yemek dergisi“,sayi 6/2006, sayfa 43

Malzemeler:
700 gr. Domuz eti,1 kg. Patates, 700 gr. Sogan, Kekik otu, Nane, Kara ve kirmizi biber, Tuz

Hazirlanisi:

Siire: 1 saat 40 dkka.

Borcam bir tencerenin icine ilk dnce etin yaglari sonra yuvarlak kesilmis patatesler yerlestirilir.
Tenceredeki malzemeler tuzlanir ve soganla kaplanir. Soganlarin istiine dilimlenmis etler yerlestirilir ve
yeniden tuzlanir karabiber, kirmizi biber, nane ve kekil otu serpistirilir. Yeniden bir sira sogan, bir sira
patates, bir sira sogan, et dizilir ve patatesle bitirilir. Biraz su serpili, ve tencerenin kapagi kapatilir.
Yemegimizi ortalama bir bucuk saat orta sicakliktaki bir firinda pisirilir.



\

KpyweH 6ynryp / Armutlu bulgur

B UsTounmnk: BbnikaHa JleeTeposa, c. Kosuuunro (Epkeu), o6wmHa NMomopue

G Mponyxru:
U3cywenun nnopoBe (anBM Kpylun, a6bKKU, CNUBK, ApeHKH), Boaa, 3axap Ha BKyc, bynryp

HauuH Ha npuroTBsiHe:

CBapFIBaT ce n3CyweHun nnogose Ha KOMMOT. Mopcnaxkpa ce komnoTa CbC 3axap Ha BKYC, cjief KoeTo ce cnara
Ha 3 4. yawmu, Boga 14. yawa 6ynryp M ce Bapu, nokaTto ce cBapu 6ynrypa. Tosnu pecepT ce e NpuroTeqan 3a
CBaT6I/I, KpbLeHeTa U Ap. npasHuuu B CenoTo, B MMHaANOToO U cera.

T Yemek Tarifi: Vilkana Levterova, Kozicino kdyi (Erkec), Pomorie belediyesi

R Malzemeler:
Kurutulmus meyveler(yabani armut, elma, erik,kizilcik), su, damak tadina gore seker, bulgur

Hazirlanisi:

Kuru meyveler recel gibi kaynatilir. Damak tadina gore seker eklenir, sonra tencereye 3. bardaksu, 1
bardak bulgur ilave edilir ve bulgurlar pisene kadar kaynatilir. Bu tatli simdi ve gecmiste diigiinler,
mevlidler ve benzeri organizasyonlarda tercih edilir.

43



JNlanruam no CtpaHpykaHcku / Istranca usulii akitma

B CTpaHA)KaHCKM palioH

G UsTounmk: , KJIACUHECKA BBJITAPCKA KYXHA™ - EMunus MonTopopoBa 1 KonekTUB, 3aaTenctso “XomMo
QyTtypyc”, 2001r., ctpaHuua 77

Mpoaykru:
300 rp. 6pawHo, 3 6p. anua, 150 Ma. npsacHo Masko, 1 wunka con, 100 rp. onmo , 200 rp. meg (neTmes 200
mi.)

HauuH Ha npuroTBsiHe:

OT1 pa3butuTe ANLA C NPACHOTO MASKO U ABONHO NpecAToTo 6paluHoO 3aefHO CbC COJITa C€ OMeCBa IMbCTo
TecTo. B cropelweHoTo onivo ce uscunea no 1 cyneHa nbxuua ot TectoTo.lTbpykaT ce oT gBeTE CTPaHU A0
3naTucto ouseTaBaHe. CepBupat ce Tornu, ¢ Mef, netMmes u ap. (Mpy nbp)keHeTo TeCTOTo HAMA a NorbLa
MHOro Ma3HMHa, ako Npu oMecBaHeTo My ce npubaeu 1 cyneHa nbXKuua pom.)

T Istranca

Yemek Tarifi: ,,Geleneksel bulgaristan Mutfagi” - Emiliya Poptodorovave kolektif , Yayinevi “Homo Futurus
",2001r., sayfa 77

_
_
-

Malzemeler:
300 gr. Un, 3 Adet Yumurta, 150 mL. Siit, 1 tutam Tuz, 100 gr. Yag, 200 gr. Bal (Pekmez 200 mL..)

\

Hazirlanisi:

Cift elenmis un, yumurta, siit ve tuz ile kalin bir hamur yogurulur. Kizarmis yagin icine bir corba kasigi ile
yogurulan hamur dan atilir.iki tarafida kizarana kadar pisirilir. Bal ve pekmez bnzr. ile sicak servis edilir.
(Hamura yogurulurken bir corba kasigi rom eklenirse, hamur kizartilirken daha az yag emer .)
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Jlony / Labada

c. Crounoso
UsTounmk: http://e-burgas.com

Mpoaykru:

500 r peyHa puba - NbCTLPBA, MpsiHa, beiboBMLA UKW Apyra cnaakoBoaHa puba (cTmeTo ce nonyyasa no-
BKYCHO, ako pubaTta e gpebHa, 3aL40To Npu Abarata TonaMHHa o6paboTka KocTUTe M OMeKBaT U He ce
ycewart.), 5-6 rnaBu nyk unu 2 Bpb3KK npeceH Nyk, 1 Bpb3ka npeceH oKoaxKeH, 2 6p. YepBeHM YyLIKK, IUCTa
OT JlonyLUKa, CoJl, YepeH nunep, YepBeH nunep, 200 r npecHy goMaTu Ha Wanbu unu KoHcepsa oT goMaTu, 50
- 60 r 0/1M0 UNU 3eXTUH, HAKONKO CTpbKa NpeceH MarpaHos, 2 MopKoBa

HauuH Ha npuroTesiHe:

MopkoBuTe ce HaCTbPrBaT Ha epo peHAe UK ce Hapa3BaT Ha MaJiku KybyeTa M ce 3anbpXKBaT JIEKO B TUFaH,
[OKaTo Ma3HMHaTa cTaHe opaHXXeBo-XbnTa. [louncreHarta oT rnaBuTe U BbTPeLIHOCTUTE puba ce usmMmBa 1
ce noconsiBa. MopbcBa ce ¢ YepeH NuNep 1 eko ce NoAMBA C YacT OT 3anpbiKkaTa. JIuctaTa oT nonyLlukara 3a
KpaTKo ce nonapsaT B ropeLla Boaa, 3a fa nooMekHaT. B ocTaHanaTta 4acT oT MasHWHaTa ce 3ajyLlaBa MHOIO
CUTHO Hapsi3aHUSAT JIYK, AXKOAXKEHbT, MarAaHo3bT, CUTHO Hapsi3aHUTe YyLIKKW, JOMaTUTe U YePBEHUAT Nunep.
Pa3snpepensa Ha yacTu u ce 3aBMBa B JIUCT OT NIONyLUKa, NOCTaBs ce 4YacT OT NibHKaTa u otropeno 1 -2
Wwarbu TbHKO HapsizaH goMaT. 3aBMBaAT ce CTerHaTy nakeTu nofaobHoO Ha capMUTe U ce NOCTaBST B
npenBapuTesIHO HaMa3aHa ¢ MasHWHa TaBuMYKka. Ha gbHoTo ce cunsa okosio 1 ¢M Boga, NoKpUBa Ce C
OoMakuHcko ¢onuo u ce neve 3 yaca npu 110 rpapyca. lNpean nogHacsiHe NnakeT4yeTaTa MoraT fa ce
paspexkaT no AmaroHas Ha KpbCT M Aa ce 3aneKkaT Ha ¢pypHaTa Npu ropHo HarpsiBaHe. [logHacsT ce ¢ pe3seH
JIMMOH M CTPBbK NpeceH AXKOO)KEH.




4 T Stoilovo koyii

Yemek Tarifi: http://e-burgas.com

Malzemeler:

500 r tatli su baligr —alabalik, Barbun, ve benzeri tatli su baliklari /Yemekte kullandiginiz balik kiiclik
olursa, uzun siire firinda kaldiginda kilciklarida yumusagidigi icin yenirken kilciklar hissedilmedigi icin
yemek daha lezzetli olur/ ,5-6 sogan ve 2 demet taze sogan, 1 demet taze nane, 2 Adet kirmizi biber,
Labada yapraklari, Tuz, Kara biber, Kirmizi pul biber, 200 gr. Taze dilimlenmis domates veya domates
konservesi, 50 - 60 gr. Siviyag veya Zeytinyag, Birkac dal taze maydanoz, 2 havuc

Hazirlanisi:

Havuclar kiiclik kiipler halinde kesildikten veya rendelendikten sonra tavadaki yag turunculasana kadar
havuclar sotelenir. Baligin ic organlari ve kafasi temizlendikten sonra tuz ve kara biber ile tatlandirilir ve
Havuclari sotelemek icin kullanilan yagin bir kismi baliklarin iistiine ilave edilir. Labada yapraklari
yumusamalariicin kisa bir siire kaynar suda haslanir. Fazladan kalan yagda cok ince dogranmis olan
soganlar, naneler, maydonozlar, ince dogranmis biberler, Domatesler ve biberler sotelenir. Biitiin
malzemeler parcalara baliindiikten sonra Hazirladigimiz ic harci labada yapraklarina sarilir, ve ic harcin
bir kismida yemegin en istiine 1-2 dilim domates ile beraber koyulur. Sarma Yapraklari sikica sarilir ve
onceden yaglanmis olan tavaya dizilir. Tavanin dibinde 1cm ye kadar su eklenir, tavanin Usti aliminyiim
folyo ile sarilir ve 110 derece de 3 saat firinlanir. Paketler servis edilmeden once capraz kesilip firinin tist
iIsitma ayarinla yeniden firinlanir. Dilimlenmis limon ve nane yapraklarinla servis edilir
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MeceHuua / Hamur isi

UsTounmnk: umka Meesa, c. Kosuumnro (Epkeu), o6wmHa NMomopue

MponykTu:
2-3 anua, 1,5 4.4. kuceno MAsAKo, 2cyn. NbXuum onuo, 1cyn.n. 3axap, 1,5 4.n. con, 24.1. cyxa Masi, 6paLiHo
KOJIKOTO NoeMe 3a MeKo TecTo

3a nnbHkata: 300rp. cupeHe 1 2 siua

Hauun Ha npuroTBsiHe:

OMecBa ce MeKo TecTo oT npoaykTuTe. OcTaBs ce ga BTaca eauH 4ac. Cnep kaTo BTaca, KbcaT ce TONKWU TecTo
KOJIKOTO siMAe, pa3TouBaT ce UKW Cce pa3fbpnBaT Ha pbKa Aa CTaHaT KaTo NUTKa, cJief, KOeTo B Kpas Ha
nuTKaTa ce cnara oT niabHKaTa. HaBuBa ce nuTKaTa Ha pyno 1 ce 3aBMBa KaTo oxJtoB. Bcuuku 3aButu
OXJII0BYETA Ce NoapexxaaT B NpeABapuUTesIHO HAMa3aHa TaBa € 0JIMO0 U ce MONMBAT Mo MeXAY TAX C efHa
YyaeHa Yawa onno. OcTaBar ce aa BTacat 1 ce nekat Ha 180 rpapyca.

Yemek Tarifi: Dimka Peeva, Kozicino kdyiinden (Erkec), Pomorie belediyesi

Malzemeler:
2-3 yumurta, 1,5 cay bardagi yogurt, 2 corba kasigi siviyad, 1 corba kasigi seker, 1,5 cay kasigi tuz, 2 cay
kasigi kuru maya, yumusak bir hamur icin aldigi kadar un

i¢ harci igin:
300gr. Peynir ve 2 adet yumurta

Hazirlanisi:

Malzemeler ile hamur yapiliyor. Bir saat kadar bekletiliyor hamurlanmasi icin.Kiiclik yurta buyuklugunde
parcalar koparilim oklava ile aciliyor ve kiiciik corek haline getirildiklerinde bir kenarina icerigi icin
hazirlanmis olan malzemeden ileve edilip bir rulo haline getirirliyor ve daha sonra da siiliik haline
getiriliyor. Tiim siiliik sekli verilmis olanlar 6nceden yalanmis tepsi icine dizili aralarina hafif yag
diikiiliiyor. Biraz daha dinledirildikten sonra 180 derece sicaklikta olan firina veriliyor.
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Mupau no 6ypracku / Burgaz uslii midyeli pilav

WU3tounmk: Camnpa [lywesa, rp. Byprac

Mpopykru:
1,5 npecHun YepHu Muam c yepynkute, 1 1/2 4.4 opus, 1 rnaea kpomug nyk, 2 MopkoBa, 2 beneHu gomarTa,
0110, YepBEH U YepeH nunep, cos, 1/2 Bpb3ka MargaHos

Hauun Ha npuroTBsiHe:

MouyncteTe MMANTE C YeTKa OT MOJIEMHANIUTE NO TAX BOJOPACIUN U NECBYMHKN. JIYKBT U MOPKOBUTE HapexeTe
Ha CMTHO U 3apyLleTe B 3arpsta MasHnHa. Opu3bT M YepBeHUAT Nunep ce o6aBAT U BCUYKO ce 3anuBa C 44.4
BoAa . Cnep KaTo TeYHoCTTa 3aBpu, ce NyckaTt u MupuTe . AcTneTo ce NnoconsBa , MOANPaBSA Ce C YePeH U
yepBeH numnep, fobaBaAT ce HapsA3aHUTe f[OMaTU M ce ocTaBs fa Bpu. [0TOBO e KOraTo MUAUTE Ca OTBOPEHMU U
NbJiHK ¢ fobpe cBapeHus opus. MopbcBa ce ¢ Haps3aH MarAaHos.

Yemek Tarifi: Samira Duseva, Burgaz

Malzemeler:
1,5 kg taze kabuklu midye, 1/2 cay bardag: pirinc, 1 bas sogan, 2 havuc, 2 kabuksuz domates, Siviyag, kara
ve kirmizi biber, tuz, 1/2 demet maydanoz.

Hazirlanisi:

Midyeleri bir firca yardimiyla kabuklarina yapisan kum ve yosunlardan temizleyin. Havuclari ve Sogani
incecik dograyip soteleyin.Ustiine pirincinizide ekleyip kirmizi ve karabiberle tatlandirdiktan sonra 4 cay
bardagi su ekleyin. Yemegin suyu kaynamaya basladiginda midyeleride ekleyin.Yemeginizi tekrardan tuz,
karabiber ve kirmizi biberle tatlandirdiktan sonra dogranmis olan domatesleri ekleyip kaynamaya
birakin.Yemeginiz midyeler acik ve ici pismis pirinc ile dolu oldugunda hazir olucaktir. Dogranmis
Maydonozla servis edilir.
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Byprac

UsTounuk: "BbJITAPCKA HALLMOHAJTHA KYXHA", p-p J1. NeTpos, a-p H. O>xenenos,
a-p E. Moppanos, uux. TexH. C. Y3yHosa,M3patenctso SEMUSJAT - COOUSA - 1978r.

MpoaykTu:

3 kr. muaulc yepynkute), 100 ma. pactutenHo macso (1/2 yaena yawa), 60r. kpomupg nyk, 750r. gomatu (8-10
6p.), 200r. MmopkoBwu (4-5 6p.), 20r 6pawHo(2 cyneHn nbxuum), naduHOB NUCT, BUHEHA KUCENIMHA U CON Ha
BKYC

HauuH Ha npuroTesiHe:

Jobpe usmMutuTEe MMAM ce NyckaT BbB BpsiLLA BOAa, 3a Aa Ce pa3TBOPAT YepynkuTe uM. M3BaxpaaT ce
MuaeHuTe aaku (MecectaTa yacT), M3MMBaT ce U ce NyckaT Aa 3aBpar 3aefHo ¢ 4adUHOBUA JINCT B MASIKO
KOJNINYecTBO NojkuceneHa Boga. JIykbT, Hapsi3aH Ha CMTHO, Cce 3afyLllaBa B Ma3HuHaTa. MNpubaeaT ce
HacTbpraHWTe MOPKOBMU U1 CblLO ce 3agyLwiaBart. [lopbeBaT ce ¢ 6palHoTo U ce pa3bbpkBaT. 3anuBear ce ¢
MuaeHus 6ynboH 1 coka oT 4-5 foMaTta, npeTpuTy npes uepka. N3eapeHuTte ot 6ynboHa MUAK ce NOCTABAT B
TaBa. Bbpxy TIX ce U3cunBaT 3agyLleHuUTe 3eJIeHYYLM U Ce HapeXXaaT KpbryeTta oT ocTaHanuTe AoMaTu.
flcTneTo ce noconaBa Ha BKYC U ce Neye BbB pypHa Npu yMepeHa TeMnepaTypa.

Yemek Tarifi: "GELENEKSEL BULGARISTAN MUTFAGI", Dr L.Petrov, Dr N. Celepov, Dr E.Yordanov, Miih.
Tek. S.Uzunova,Yayinevi ZEMIZDAT-SOFYA - 1978r.

Malzemeler:
3 kg. Midye (Kabuklu), 100ml. Siviyag (1/2 cay bardagi), 60 gr. Sogan, 750 gr. Domates (8-10 Adet.), 200 gr.
Havuc(4-5 Adet.), 20gr. Un (2 corba kasigi), Defne Yapragi, Uziim sirkesi ve damak tadina gére tuz

Hazirlanisi:

Giizelce yikanan midyelerin kabuklari acilmasi icin kaynar su ya atilir.icinden midyenin eti cikarilir yeniden
yikandiktan sonra defne yapragi ve sirkeli suda haslanir. Soganlar ince dogranip sotelenir . Rendelenmis
havuclarda, soganlarla birlikte sotelemeye devam edilir. Midyelere un eklenir ve karistirilir, Midyeleri suyu
ve 4-5 adet domatesin suyu kevgirden gecirilir. Midyelerin suyu tavaya dokiiliir, ve tavaya haslanmis
sebzeler ve kalan yuvarlak domateslerden ilave edilir. Damak tadina gore tuz ilave edilir ve orta sicak
firinda pisirilir.
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Pubapcku rioeey / Balik gliveci

rp. Byprac

UsTounuk: "BbJITAPCKA HALLMOHAJTHA KYXHA", p-p J1. MeTpos, a-p H. Oxenenos, a-p E. l7lop,anOB, MHX.
TexH. C. Y3yHoBa,U3paTtencteo BEMU3OAT - COOUA - 1978r., cTpaHuua 206

Mpoaykru:

1kr. no-gpe6bHa puba, 150 r (2/3 rnaeu) kpomug nyk, 100 r (1/2 6p.) mopkosu, 100 r (1 rnasa) uenuua,
HAKOJIKO CKUANAKM YecbH, 500 r (6-76p.) gomaTn, 100Mn.(1/2 yaeHa yawa), pactutenHo macno, 200mn. 6ano
BUHO, 50 r (4 cynenun nbxxnum) raneta, 16p. NMMoH, yepeH nunep, 6axap, AaPpUHOB JINCT U COJ Ha BKYC

Hauun Ha npuroTesHe:

Pubarta, ciieq KaTo ce NOYMUCTU U U3MME, Ce NOCOJIABA U Ce 0CTaBAa Aa npectou okono 1/2 vac. Mpes ToBa
BpeMe NyKbT (KpoMuA 1 YecbH) ce HapA3Ba Ha TbHKM QUANIAKA, MOPKOBUTE U Lle/INHaTa ce Hapa3BarT Ha
KybueTa, a goMaTuTe ce 06esiBaT v ce HapsA3BaT Ha gpebHo. HapsasaHuTe 3eneHuyum (6e3 gomatute) ce
noctaBs B rloBeye WM TaBUYKa, NOCOJIABA ce, pa3bbpkBa ce fobpe u ce 3agywasa Ao nonyoMeksaHe. KbM
Hero ce npubasaT nognpasKuTe, AoMaTuTe, pubaTa n dunuiika ot IMMoHa. cTUeTo ce NosaMBa C MasHUHATA
M BUHOTO, NOPbCBA Ce C rajieTaTa U ce neyve B CPeAHO CUSIHA ypHa.

Burgaz

Yemek Tarifi: GELENEKSEL BULGARISTAN MUTFAGI", D-r L.Petrov, D-r N. Celepov, D-r E.Yordanov, Miih.
Tek. S.Uzunova,Yayinevi ZEMIiZDAT-SOFYA - 1978r sayfa 206

Malzemeler:

1kg. Kiiciik balik, 150 gr. (2/3 bas) Sogan, 100 gr. (1/2 Adet.) Havuc, 100 gr. (1 bas) Kereviz, Birkac dis
sarimsak, 500 gr. (6-7 adet.) Domates, 100 ml.[1/2 cay bardagi ) Siviyag, 200 ml. Beyaz sarap, 50 gr.
(4 corba kasigi) Galeta, 1 Adet. Limon, Karabiber, Bahar, Defne yapragi ve damak tadina gére tuz

Hazirlanis::

Balik temizlendikten ve yikandiktan sonra tuzlanir ve "2 saat dinlendirilir. Bu arada soganlar ve
sarimsaklar incecil dilimlenir, havuclar ve kereviz kiip kiip kesilir ve domatesler soyulup incecik dogranir.
Dogranan sebzeler (domatesler haric ) glivece veya tavaya yerlestirilir, tuzlanir ve karistirilir ve
yumusayana kadar haslanir. Balik , domatesler,baharatlar ve limon dilimleri haslanan sebzelere eklenir.
Yemegimize yag ve sarap ilave edilir, galeta serpilir ve orta giicli bir firinda pisirilir.
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Co3zonon

UsTtounmx: "BbJITAPCKA HALUMOHAJTHA KYXHA", n-p J1. NMeTpos, a-p H. yxenenos,
a-p E. Vlop,anOB, MHX. TexH. C. ¥3yHoBa,W3patencteo SEMU3OAT - COOUA - 1978r., cTpaHuua 61

Mpoaykru:

300-400 r mopcka puba, 100 r (2 rnasu) kpomug nyk, 50 r (1 6p.), 100 r (2 6p.) uepsenun gomaTu, 30 r (1/2
rnasa) uenuxa, 60 Mn.(é6 cyneHmn nbxkmun) pactutenHo Macno, 2 6p. aiua, 10-15 3bpHa yepeH nunep, 100 r
(203 6p) KopeHu oT MargaHos, 1-2 6p. padpUHOB JIUCT, CON Ha BKYC

HauumH Ha npuUroTesHe:

MouuncreHata n usmuta puba ce 3anmea ¢ 6-7 yaeHM Yalum cTyaeHa NOACoSieHa Boa M Ce Bapy 3aefHO CbC
CUTHO HapsA3aHuTe NyK, LesinHa, MOPKOBM, Mar4aHo30BUTe KOpeHu, nognpaskuTe (4epeH nunep u gadpuHoB
nucT) u MasHuHata. Cnep kaTto ce cBapwu, pubaTa ce u3Baxaa v ce 0be3kocTaBa, Hapsa3Ba ce Ha KbcyeTa U ce
3anmBa ¢ npeueneHuns bynboH. Yopbata ce KMnBa 1 ce cBans oT orbHA. 3acTpoiBa ce ¢ pa3buTtuTe arnua u ce
nopHacs c peseH4yeTa oT IMMOHa.

Siizebolu

Yemek Tarifi: "GELENEKSEL BULGARISTAN MUTFAGI", D-r L.Petrov , D-r N. Celepov, D-r E.Yordanov,
Miih. Tek. S.Uzunova,Yayinevi ZEMIiZDAT-SOFYA - 1978r sayfa 61

Malzemeler:

300-400 gr.Tuzlu su baligi, 100 gr.(2 bas) sogan, 50gr. (1 Adet.),100 gr. (2 Adet.) Kirmizi Domates, 30 gr. (1/2
adet) Kereviz, 60mL.(6 corba kasi§i) Siviyag, 2 Adet Yumurta, 10-15 tane karabiber, 100 gr. (2-3 adet) kok
maydanoz, 1-2 adet. Defne yapragi, Damak tadina gdre tuz

Hazirlanisi:

Temizlenen balik 7 cay bardagi soguk ve tuzlu su ile bir tencere icine alinir ve ince dogranan sogan, kereviz
, havuc, maydanoz kokleri, baharatlar (karabiber ve defne yapragi) ve yag ile birlikte haslanir. Balik
haslandiktan sonra tencereden cikarilir ve kilcigindan ayrilir. Kiiciik parcalar seklinde kesilir ve siiziilmis
balik suyuna eklenir. Corba kaynamaya basladiginda ocaktan alinir. Cirpilmis yumurta ile terbiye edilir ve
dilimlenmis limon ile servis edilir.



MeyeHa puba / Firinda Balik

B rp. Momopue

G UsTounuk: "BbJITAPCKA HALUMOHAJIHA KYXHA", p-p J1. MeTpos, a-p H. Oxenenos, a-p E. Vlopp,aHOB, MHXK.

A =i

TexH. C. Y3yHoBa,U3paTtenctso 3EMU3OAT - COOUNA - 1978r.,cTpaHnua 196

Mpoaykru:

750 r (5 6p.) dune ot puba, 100 Mn.(1/2) pacTutenHo macno, 400 r (5-6 6p.) uepsenun nunepku, 100 r (1-2
rnaeu) kpomug nyk, 5 r (1 yaeHa nbxknuka) yepeeH nunep, 10 ckUAUAKKU YeckH, 1 6p. iMMoH, 100 ma. (1/2
yaeHa yawa) yepseHo BUHO, 10-15 3bpHa yepeH nNunep, MargaHo3 1 cosl Ha BKYC

HauuH Ha npuroTBsiHe:

PubeHuTe duneta ce nopbcBaT CbC COM U U3CTUCKAHWUS OT IMMOHA COK M ce OCcTaBAT Aa npectoaT 1 yac, cnep
KOeTO ce cnaraT B HaMa3aHa C Ma3HMHa TaBUYKa U ce 3anuyaT oT ABeTe cTpaHu. B cropelyeHoTo pactutenHo
Macno ce 3agywaBaT 5-6 MUHYTU KPOMUABT, Hapsi3aH Ha GUIMIAKM U YECBHBT, Hapa3aH Ha cuTHo. MpubasaT
ce NunepkuTe, Hapsi3aHU Ha UBUYKMW, YHEPBEHUST U YEPHUST MUMep, BUHOTO, CUTHO HAPA3AHUSAT MarpaHos3 u
coJi Ha BKyc. BapsaT ce 10-15 MUHYTU 1 ce nscunBaT BbpXy oneyeHaTa puba. OTrope ce noctaBaT napyeHua
0T U3NbpXKeHaTa ClaHuHa.

Pomorie

Yemek Tarifi: "GELENEKSEL BULGARISTAN MUTFAGI", D-r L.Petrov, D-r N. Celepov, D-r E.Yordanov,
Miih. Tek. S.Uzunova,Yayinevi ZEMiZDAT-SOFYA - 1978, sayfa 196

Malzemeler:

750 gr. (5 adet) Balik filetosu, 100 mL.(1/2) Siviyag, 400 gr. (5-6 adet) Kirmizi biber, 100 gr. (1-2 bas) Sogan, 5
gr. [1 caykasigi) kirmizi pul biber, 10 dissarimsak, 1 adet limon, 100 mL. (1/2 caybardagi) Kirmizi sarap, 10-
15 tane kara biber, Damak tadina gore tuz ve maydanoz

Hazirlanisi:

Balik filetolari tuz ve limon suyu ile tatlandirilir ve bir saat dinlendirilir. Onceden yaglanan bir firin
tavasinda filetolarin iki tarafida pisirilir.Ocakta isinan siviyagda dilimlenmis soganlar ve ince dogranmis
sarimsaklar 5-6 dakika sotelenir. Serit halinde kesilen kirmizi biberler, kirmizi pul ve kara biber ve kirmizi
sarap tavaya eklenir. Damak tadina gore tuz ve maydonoz tatlandirilir.10-15 dakika kaynadiktan sonra
firinlanmis balik filetolarinin iistiine dokiiliir ve artan balik yaglari yeniden kizarmis filetolarin lizerine
dokulir.
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Mune no ctpanpxaHcku / Istranca usulii tavuk

LlapeBo
WU3sTtounmk: , KynuHapeH xxypHan 3a xxeHaTa",6poit 6/2006, cTp. 46

Mpoaykru:
1 nune, 100 r. Mmacno, 1 Bpb3ka npeceH ayk, 1 MopkoB, 2 - 3 Bpb3ku MargaHos, 1 yaeHa yalua KMceno MJSKo,
1 aviue, 1 nMMoOH, con, YepeH nunep

HauuH Ha npuroTesHe:

BpeMe: 1 yac. MuneTo ce Haps3Ba Ha NOPLMM U JIeKO Ce 3anbpyXKBa B CropeLLeHoTo Macio. M3Baxaa ce U B
cbluaTa MasHUHA ce 3afyLIaBaT A0 OMeKBaHe Hapsi3aHMTe Ha CUTHO JyK U MopkoB. Mpubass ce Manko Tonna
BOJa, COJl U YepeH nunep. MecoTo ce Bpblua Npu 3efleHYyLUTe U ce 3aayLluaBa 3aefHo ¢ Tax. KaTto oMekHe,
ce NpubaBsi CUTHO HapsI3aHUAT MarAaHos, cyief, KOeTo KUCesioTo MAsIKo ce pa3buBa c slLeTo U coka oT
NUMOHa U ce fobaBsi KbM ICTUETO.

Tsarevo

Yemek Tarifi: . Kadinlar icin Mutfak dergisi”, say1 6/ 2006, sayfa. 46

Malzemeler:
1 tavuk, 100 gr. Tereyag, 1 demet taze sogan, 1 havuc, 2 - 3 demet maydanoz, 1 cay bardagi yogurt, 1
yumurta, 1 limon, tuz Karabiber

Hazirlanisi:

Giizelce yikanan midyelerin kabuklari acilmasi icin kaynar su ya atilir.icinden midyenin eti cikarilir yeniden
yikandiktan sonra defne yapragi ve sirkeli suda haslanir. Soganlar ince dogranip sotelenir . Rendelenmis
havuclarda, soganlarla birlikte sotelemeye devam edilir. Midyelere un eklenir ve karistirilir, Midyeleri suyu
ve 4-5 adet domatesin suyu kevgirden gecirilir. Midyelerin suyu tavaya dokiilir, ve tavaya haslanmis
sebzeler ve kalan yuvarlak domateslerden ilave edilir. Damak tadina gadre tuz ilave edilir ve orta sicak
firinda pisirilir.




Mutka / Somun ekmegi

B Ustounmk: Oumka Meesa ot c. KosnumHo (Epkeu), o6wmHa Momopue

G Mpoaykru:
2 cyn.n. onuo, 1cyn.n. 3axap , 24.1. con, 24.1. cyxa Mas, 300Mn. xnagka Boga, 500rp. 6paLwiHo

HauuH Ha npuroTesiHe:
Omecsa ce TecTo. OcTaBsi ce ga Braca 1 yac. lpaBaT ce Tonku, nogpeXpaT ce B HaMa3aHa TaBa. Btacear
0THOBO U1 ce nekaT Ha 180 rpagyca.

Yemek Tarifi: Dimka Peeva, Kozi¢ino kéyiinden (Erkec), Pomorie belediyesi

Malzemeler:
2 corba kasigi sivi yag, 1 corba kasigi seker, 2 cay kasi gituz, 2 cay kasi g1 kuru maya, 300 mL. Iliksu
500 gr. un

A =i

Hazirlanisi:
Hamur yogurulur. 1 saat dinlenmeye birakili. Hamurdan top yapilir. Yagli tavaya dizilir.
Yeniden Mayalanmaya Birakilir Ve 180 derece firinda pisirilir.
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Mpa3 cbc cuHu cnuem / Kuru Erikli Pirasa

WU3tounmk: http://recepty.bg - Peuenta Ha KanuHka 3rypoea

HauuH Ha npuroTBsiHe:

Mpas3bT ce mouncTBa U ce Hapa3Ba Ha Nap4yeTa. 3anbp)kBa ce B 3arpsAT 3exTuH. [lobaBs ce yecbH. [MopbecBa
ce c bpallHO U1 criep, KaTo U TO ce No3anbpXu, ce fo6aBAT YePBEHUAT NUNep U OMaTeH KOHLLeHTpaT.
MocTeneHHo ce HanuBa ropeuy, 6yNboH U LWOM 3aBpu ce fo06aBaT cyweHuTe cnmuBu. OBKycsiBa ce CbC Cyxus

MargaHos, p>Kop)keH, 3axap, CoJl n yepeH nunep. OcTaBs ce Aa KbKpW Ha cnab ObH, AOKATO AXHUATA OCTaHe
Ha Ma3HMHa - okono 1 vac.

Yemek Tarifi: http://recepty.bg - Kalinka Zgurova nin tarifi

Hazirlanisi:

Pirasalar temizlenir ve parca parca kesilir. Zeytinyaginda sotelenir. Sarimsak ilave edilir. Un serpilir ve oda
kizardiktan sonra kirmizi biber ve domates salcasi ilave edilir. Azar azar sicak bulyon suyu eklenir,
kaynadiktan sonra kuru erikler ilave edilir. Kuru maydanoz, nane, seker, tuz ve karabiber ile tatlandirilir.
Yahninin sadece yaglari kalana kadar kisik ateste kaynatilir. - Yaklasik 1 saat.




NbnHeHa nyika / Ici doldurulmus yeniyil hindisi

B rp. Momopue

G UsTounuk: "BbJITAPCKA HALLMOHAJTHA KYXHA", p-p J1. MeTpos, a-p H. Oxenenos, a-p E. Vlop,anOB, MHX.

TexH. C. Y3yHoBa,U3paTtenctso 3BEMU3OAT - COOUNA - 1978r.,cTpaHunua 185

Mpoaykru:
1 nyiika (okono 1.5 kr.), 50 r (1 rnasa) kpomug nyk, 200 r (1 yaeHa yawa) opus, 100 r (1/2 yaeHa yawa)
ctaduam, 100 Mn.(1/2 yaeHa yawa) pacTuTesiHO Macno, CON U YepeH nunep

Hauun Ha npuroTBsiHe:

Opebonuute Ha nyiikaTta ce cBapsBaT B NOACONEHa BOJA U Ce HapA3BaT Ha CUTHO. JIYKbT, HapsA3aH Ha CUTHO,
ce 3afyLlaBa B YacT OT MasHWHaTa [0 oMekBaHe. [lpnbaBaT ce opussT 1 gpebonuute, 3anuBaT ce ¢ Manko
6ynboH 1 ce BapsT Ao NnoJiycBapsiBaHeTo Ha opu3a. CBansT ce oT OrbHA M ce CMecBaT CbC cTaduauTe u
yepHusa nunep. Cbc cMecTa ce MbJIHU NyiKaTa, NpefBapUTEIHO 0COJieHa OTBBTPEN OTBBH, 3alUMBa ce, cnara
Ce B HaMas3aHa c Ma3HuWHa TaBa, 3aJiuBa ce ¢ YacT oTbynboHa u ce neye BLB pypHaTa, KaTo OT BpeMe Ha
BpeMe ce NnoJinBa coTAeneHus B TaBaTa coc. [logHacs ce c rapHUTypa OT 3aAyLIEHOo U 3aneyeHo BbB pypHa
Kuceno 3ene.

Pomorie

Yemek Tarifi: GELENEKSEL BULGARISTAN MUTFAGI", D-r L.Petrov, D-r N. Celepov, D-r E.Yordanov, Miih.
Tek. S.Uzunova,Yayinevi ZEMiZDAT-SOFYA - 1978, sayfa 185

Malzemeler:
1 hindi [yaklasik 1.5 kgJ, 50 gr. (1 bas) sogan, 200 gr. (1 caybardagi) pirinc, 100 gr. (1/2 caybardagi) kuru
tizim, 100 mL.(1/2 caybardagi) bitkisel sivi yag, tuz ve karabiber

Hazirlanisi:

Hindinin ic parcalari tuzlu suda haslanir ve ince dogranir. Soganlarda incecik dogranir ve siviyagda
yumusayana kadar sotelenir. Hindinin ic parcalari ve pirinc tencereye bulyon suyu ile beraber ilave edilir ve
pirincler yarim pisirilir. ic harcimiz ocaktan indirilir ve kuru {iziim ve karabiber ile tatlandirilir.
Hazirladigimiz ic harc ile 6nceden ici tuzlanmis hindi doldurulur, ayaklari baglanir ve yagli firin tepsisine
yerlestirilir. Hindinin Gizerine et suyu dokdlir ve firina verilir. Ara sira tavadaki sos ile hindi islatilir. Glivec
te garnitiir ile ve firinda pismis lahana tursu ile servis edilir.
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Canarta ot npsicHa puba / Taze balik salatasi

Co3onon

Ustounmk: "BbJITAPCKA HALMOHAJTHA KYXHA", p-p J1. MeTpos, a-p H. O>xenenos,
o-p E. Vlopp,aHOB, UHX. TexH. C. Y3yHoBa, U3paTtencteo SEMU3OAT - COOUA - 1978r.

Mpoaykru:
400 rp.npsicHa puba, 250 r kaptodu, 50 r Macnuuum, 1 6p. mapyns, 1 6p. anue, 1 cyneHa nbXkuua pacTUTeNHO
Mmacno, 1 6p. IMMOH, con U YepeH Nunep Ha BKyC

Hauun Ha npuroTBsiHe:

PubaTta ce cBapsiBa B Manko Boga Wiu Ha napa B cneuunanHo TeHpkepa.0beskoctaBa ce, cnep KaTto U3CTUHe,
M ce Hapa3Ba Ha Manku napyeta. [pnbaBAT ce cBapeHUTe N Hapa3aHM Ha KybyeTa KapTodu, TBBPAO
CBapeHOTO AliLe, CbLL0 HapsA3aHo Ha KybueTa, n MapynaTa, Haps3aHa Ha ueuuun. CMecTa ce noconsiBa u ce
nopbcBa C paCTUTENTHOTO MacJio, COKa Ha IMMOHa U YepHus nunep. Pa3bbpkBa ce pobpe, uscunea ce B
YMHMA 3a canaTa U ce yKpacsBa ¢ MacnuHute. Moxxe fa ce nonee c rotoBa MaoHe3sa UInN ¢ OMALLHO
npuroTBeHa MarnoHesa oT 1 XbnTbK, 1 cyneHa nbXKuua pacTUTENIHO MAcJio U HAKOKO Kamnky COK OT JIMMOH.

Siizebolu

Yemek Tarifi: "GELENEKSEL BULGARISTAN MUTFAGI", Dr L.Petrov, Dr N. Celepov, Dr E.Yordanov, Miih.
Tek. S.Uzunova,Yayinevi ZEMiZDAT-SOFYA - 1978

Malzemeler:
400 gr. Tazebalik, 250 gr. Patates, 50 gr. Zeytin, 1 adet Marul, 1 adet yumurta, 1 corba kasig bitkisel sivi
yag, 1 adet limon, Damak Tadina Gore Tuz Ve Karabiber

Hazirlanisi:

Balikbiraz kaynar suda veya 6zel bir tencere buharda pisirilirSoguduktan sonra kilciklari temizlenir ve
kiiclik parcalar seklinde kesilir. Kiip kiip kesilmis ve haslanmis patatesler, haslanmis yumurta ve serit
serit kesilen marullar baliklara ilave edilir.Siviyag, limon suyu, karabiber ve tuz ile tatlandirilir. Giizelce
karistirilir ve salata tabaginda zeytinle siislenip servis edilir. Hazir mayonez ile veya birkac damla limon
suyu, 1 corba kasigi siviyag ve 1 yumurta sarisindan yapilan evyapimi mayonez ile de tatlandirilabilir.
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Canarta ot unpo3su / Burgaz usulii ciroz salatasi

B rp. Byprac

G Ustounmk: ,,KIIACUYECKA BBJITAPCKA KYXHA™ - EMunua MonTtogopoBa v KonekTuB, n3gatencrso "Xomo

QOyTtypyc”, 2001r.

Mpoaykru:
400 rp unpo3su, 40Mn. oueT, 40Mn. onuo, 1 Bpb3Ka Konbp

Hauun Ha npuroTBsiHe:

UuposuTte ce 3anmyat Ha 3aToMNJIeH cay, BbpXy njioyarta Ha 3arpsiT KOT/IOH UK BbpXY NaoyaTa Ha 3aTonieHa
neyka, cnep KoeTo ce 04yKBaT € AbpBeHO vyk4e. [loyncTear ce oT KoXXULATa, FNaBUTe U CKeneTa u ce
HaKbCBaT Ha NnapyeTa. 3anuBar ce C oueTa 1 0JIMOTO M Ce MOPbCBAT CbC CUTHO Hapsi3aHUs KOMbP.

T Burgaz

R Yemek Tarifi: ,Geleneksel bulgaristan Mutfagi” - Emiliya Poptodorova ve kolektif , Yayinevi "Homo Futurus

", 2001

Malzemeler:
400 gr. Ciroz, 40ml. Sirke, 40mL. Siviyag, 1 demet dereotu

Hazirlanisi:
Kurutulmus uskumrular sicak sac uzerinde pisirilir ve daha sonra ahsap bir cekic ile kirilir. Deri, bas ve
kemiklerden arindirilarak parcalara ayrilir. Sirke ve yag ile tatlandirip lizerine dereotu serpilir.

Y/
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Capmu c 6ynryp no cencku / Koyu sulii bulgurlu sarma

Manko TbpHOBO
UsTounmnk: KynunapeH XXypHan 3a dKenata“, 6poin 09/ 2006, ctpaHuua 42

Mpoaykru:
1.5 Kr. Kuceno 3ene, YepBeH nunep U con Ha Bkyc, 500 r cBMHCKO Meco, 2 YaeHu Yalum bynryp, 1/2 yaeHa
yala CBMHCKa Mac

Hauun Ha npuroTBsiHe:

CBUMHCKOTO Meco ce HapsA3Ba Ha Ky6qua. BYHpr'bT Cce 3ajywlaBa B pa3ToneHaTta Mac 1 MaJiko Boja,
pa36prBa ce c YyepBeHUa nunep. anﬁaBﬂ ce mecoTo. KoraTo ce 3ajgyuiun,cMecTa ce nocoadea u ceasd oT
KoTnoHa. OToensiT ce nMcTaTa Ha KMCeNoTo 3eJie, BbB BCAKO Ce c/lara No Manko oT CMecTa U ce 3aBuUBaT
capMu. Te ce nogpexknaTt B TeHA>XKepa, 3aJiuBaT ce C BOAa U MaJiko 3eJieB COK U Ce BapsAT Ha TUX OlbH.

Derekdy
Yemek Tarifi: : ,,Kadinlar icin mutfak dergisi”, sayi 09/2006, sayfa 42

Malzemeler:
1.5 kg. Lahana tursusu, Damak Tadina Gore Kirmizi Pul Biber Ve Tuz, 500 gr. Domuzeti, 2 cay bardagi
Bulgur, 1/2 cay bardagi domuz yagi

Hazirlanisi:

Domuz etleri kiip kiip kesilir. Bulgurlar, erimis domuz yaginda biraz su ve kirmizi pul biber ile demlenir.
Etler bulgurlara ilave edilir. Kayandiktan sonra, ic harcimiz tuzlanir ve ocaktan alinir. Lahana tursusunun
yapraklari lahanadan ayirilir ve her birtane lahana yapragina ic harcimizdan biraz alarak sarmalar sarilir.
Sarmalar tencereye dizilir, sarmalara biraz su biraz lahana suyu ilave edilir ve kisik ateste pisirilir.
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CupeHe / Beyaz Peynir

Uztounmnk: . TPAONLMOHHA CTPAHODKAHCKA KYXHA™ - cTpaHuua 120/121, PymsHa YpymoBa,
N3papencteo JINBPA CKOPII, bByprac, 2015 1.

Mpoaykrh:
MpscHo mnsiko — 1 6akbp, 4-5 Kanku Mas 3a cMpeHe Unu cupule

Hauun Ha npuroTBsiHe:

MnsikoTo ce 3aTonns TONIKOBA,Ye Aa MOXKe fa Tpae NOTONeHUNAT NpbCT Ha pbkaTa. MpubaBsaT ce kanku ot
cupuLeTo, 06bpKBAT Ce U CbABLT Ce NOKPMUBA C Bb/IHEHA Apexa U ce 0CTaBs Ha TonJo 3a okono 1 yac.T.e.
[okaTo ce crbcTu. Cnepg ToBa ce cunBa B Leaunka (napue TeHsyxeH nnat). OkayBa ce U ce 0CTaBs U3BECTHO
BpeMe Ja ce oTueAn cypoBaTkaTa. Cnep ToBa LefunkaTa ce cjiara Ha AbpBeHa codpa uim Maca, nog HakJioH,
3aTUCKa ce ¢ AbCKa M KaMbK, 3a Jia ce Criecka M 0KOHYaTeslHO fa ce ulleau cyposaTkaTa. M3Baxpaa ce
LepunkaTa u ce Hapsi3Ba Ha napyeTa ¢ AbpBeH HOX. Taka nosy4yeHoTo cupeHe e npsicHo. CbxpaHsaBa ce B
TeHeKMU, AbPBEHUN Kaluu Uin MAX0Be, Hapu4aHu olle TonyMu. B 6buBUTE N TeHEKMUTE CUPEHETO ce 3anuMBa
CbC canamypa npuroTBeHa ot Boga u con. C Han-pobpu BKycoBM KayecTBa € CUPEHEeTO CbXPaHsIBaHO B
Tynymu. ToBa ca cneunanHo NOAroTBEHU arHeLw KM KoXKu. B Tax ce cbxpaHaBa caMo eCEHHO OBYEe CUMpEHE,
KOeTO ce 3a5MBa CbC CBapeHOo 0BYe MJISIKO.

Yemek Tarifi: Tarifin Kaynagi: "GELENEKSEL ISTRANCA MUTFAGI", sayfa-120/121, Rumyana Urumova,
LIBRA SKORP yayinevi, Burgaz 2015.

Malzemeler:
Sit, 1 Bakir, 4-5 damla peynir mayasi

Hazirlanisi:

Sitimiz parmagimizi icine daldirabilicegimiz sicaklikta kaynatilir. Peynir mayasi damlalari ilave edilir ve
karistirilir. Karisimi hazirladigimiz kap yiinli bir battaniyeyle kaplanir ve yaklasik 1 saat sicak biyerde
koyulasana kadar birakilir. Daha sonra bir siizgec (tekstil bezi parcasi) lizerine dokiiliir. Belirli bir siire
karisimin siiziilmesi beklenir. Ardindan, slizgec ahsap bir masaya veya herhangi bir masaya, egik birakilir,
bir tahta veya bir tas ile bastirilir ve peynir suyunun sikismasi saglanir. Siizgec cikarilir ve ahsap bir bicakla
parcalara kesilir. Bu sekilde elde edilen peynir tazedir. Tenekelerde, Ahsap ficilarda, siselerde saklanir.
Ficilar ve tenekelerde, tuz ve sudan olusan peynir suyu dokiilir. En giizel tatli peynirler tulumlarda
saklandiginda elde edilir. Bu tulumlar 6zel hazirlanan koyun derisinden yapilmaktadir. Onlarda sadece
sonbaharda yapilan,kaynatilmis keci siiti ile 1slatilan keci peyniri saklanmadiktadir.



60

CtpapyxaHcku aapo / Istranca dedesi (sucugul)

LlapeBo
UsTounmk: , KynuHapeH XypHan 3a xxeHata”, 6pou 6/ 2006, cTp. 45

MpoaykTu 3a 6 nopuun:
1 cBUHCKO WwKeMbe, okono 2 2 - 3 kr. (cnopep roneMnHaTa Ha wkembeTo) MecoTo oT pubuuarta Ha npaceTo
(Moxce u ot 6yT), con, uybpuua, YyepeH nunep, YepBeH NuMnep, KUMUOH, puUraH

HauumH Ha npuroTBaHe:

Bpeme: 10 gHu

MecoTo ce HakbLBa Ha cUTHO. lNMopbcBa ce Ha BKyc ¢ ropensbpoeHuTe nognpaBku. OMecBa ce xybaBo ga ce
noemar nofnpaBKUTe M € Tasn cMec ce HanbBa XybaBo wkeMbeTo. OTBOPBLT Ce 3alUMBaA C UIA U KOHeL,
HanbnHeHoTo WKeMbe ce HapgynyBa Ha HAKOIKO MECT C UrNa, 3a fa usnese Bb3gyxa. Beue rotoBo, ce cnara
BbpXYy AbpPBeHa AbCKa, a BbPXY HEro ce cfara Te)XXbK KaMbK UM HAKaKBa Apyra TeXecT, 3a Aa MoXe Aa ro
npuTucHe xybaso. Taka npectosiea okosio 10 gHu. Cnep ToBa ce oBasnBa B A bpBECHA Nenes 1 ce 3akava Ha
nposeTpuBo MacTo. (Menenta uscmyksa Bnarata) Mo npuHLMN To3m cneunanuTeT ce npuroTes no Konepa, a
Ce Hapsi3Ba B HA4asnoTo Ha IATOTO.

Tsarevo
Yemek Tarifi:: . Kadinlar icin Mutfak Dergisi®, sayl 6/ 2006, sayfa. 45

6 porsiyonluk malzeme:
1 Domuz iskembesi Yaklasik 2 ¥z - 3 kg. (iskembenin Biiyiikliigiine Gére) domuz un kaburgasin da ki eti
(domuz but undan da olabilir), Tuz, Kekikotu, Karabiber, Kirmizi Pul Biber, Kimyon, Kekik

Hazirlanisi:

Hazirlanis Siresi: 10 giin

Domuz etleri ince ince dogranir. Yukarida belirtilen baharatlar eklenir. Glizelce yogurulur ve baharatlar
yedirilir. Hazirlanan karisim iskembelere doldurulur. iskembenin kenarlari igne ve iplik ile dikilir.
Doldurulan iskembelere birkac yerden igne ile hava alabilmesi icin delikler acilir. Hazir olan sucuklar
Ahsap tahta Ustiine yerlestirilir ve lstlerine tas veya baska bir agirlik ile bastirilir. Sucuklar bu sekilde 10
glin bekletilir. Daha sonra odun kiiliinde yuvarlanan sucuklar hava alicaklari biryere yerlestirilir. (Odun
kiilii nem i emer). Aslinda bu Spesiyal Noel de hazirlanir ve yaz basinda kesilir.
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CtpaHpykaHcku 3enHuk / Stranca usulii lahana boregi

U3Tounmk: )Kneka CumeoHoBa - rp. Manko TepHoBo. PeuenTaTa e ot HerHaTa 6aba ot c. Ctomnnoso.

Mpoaykru:
Kopwu 3a 6aHuua, 6 bp. aiua, Kuceno MASKo, MoXKe M NPSICHO, CNaHak, Uau LBeKo, NpeceH NyK, ro3yM
/pxopkeH/.

Hauun Ha npuroTBsine:

MouncTeH n Hapsi3aH cnaHak 3ajyllaBaM C Masiko MasHUHa U npeceH nyk. Korato cBans ot KoTnoHa gobaBsam
I>xopykeH. Pasbusam 6 sinua n okono 0,300 rpama cupeHe, 0,400 rpaMa Knceno MASIKO € egHa NbXXMUKa coaa.
Bcunuko ce pasbbpkBa pobpe un ce npubaBsa 3agyweHus cnaHak. TaBuykaTta ce Maxke C 051M0 U ce 3ano4yBa
peneHe-kopu, cMec. Hakpas ce 3anuBa otrope cbc cMec. [leyeM B yMepeHa ¢pypHa MbpBO CaMo Ha A0JieH
peoTaH 1 KoraTo ce HagurHe cnep okosio 30-40 MUH. oTrope u otaony. NMeyem [0 roToBHOCT.

Yemek Tarifi: Jivka Simeonova - Derekdy. Tarifonun Stoilovo koy iindeki Anneannesinden.

Malzemeler:
Boreklik yufka, 6 adet yumurta,Yogurt, Siit ile de olur, Ispanak veya Pancar, Taze sogan, taze nane (kuru
nane).

Hazirlanisi:

Temizlenmizledigim ve dogradigim ispanaklari taze sogan ve siviyag ile soteliyorum. Ocaktan indirdigim
zaman nane ekliyorum. é tane yumurta cirpip yaklasik 0.300 gr. Beyaz peynir, 0.400 gr. Yogurt ve bir kasik
soda ekliyorum. Herseyi glizelce karistiriyorum ve sotelenen ispanaklari karisima ekliyorum. Bir firin
tepsisini yagliyorum ve bir sira yufka bir sira karisim dizmeye basliyorum. Sonunda artan biitiin karisimi
tepsinin Ustiine bosaltiyorum. Orta sicakliktaki firinimda once sadece tepsinin altini ve 30-40 dakika sonra
boregimin kabarmasi ile altli Uistlii kizarana kadar pisirilir.
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Xanpywku Keban / Haydut kebabi

CTpaHmKaHCKo

Ustounuk: "BbJITAPCKA HALLMOHAJTHA KYXHA", o-p J1. MeTpos, a-p H. A>xenenos,
o-p E. VIopp,aHOB, MHX. TexH. C. ¥3yHoBa, U3patencteo SEMU3OAT - COOUA - 1978 r., ctpaHmua 111

MpoaykTn 3a 6 nopuun:

750 r ArvewkoloBHewwko) Meco, 100 r (1 yaeHa yawa) rubu, 100 r (1/2 yaena yawa) kpase Macno, 5 6p.
NIOTUBM NUMNEPKU, 2 BPb3KKM NpeceH KpoMug nyk, 5-6 6p. ckunuaku npecex yecbH, 200 r (5-6 6p.) pomaTuy,
250 r (4-5 6p.) kapTodwu, 1/4 Bpb3Ka uybpuua

Hauun Ha npuroTBsiHe:

KbM MecoTo, HapsizaHo Ha ApebHU KbcyeTa, ce NpUbBaBAT NyKbT, HapA3aH Ha KpbryeTa, rMbOUTe, Haps3aHU Ha
MBUYKMU, KapTodpuTe, Hapa3aHu Ha KybueTa,0beneHnTe CKMNUAKM Ha YeCbHa, LeinTe NIOTUBU NUMEPKH,
CUTHO Hapsi3aHaTa 4Yybpuua u goMaTuTe, Hapa3aHu Ha KybyeTa. CMecTa ce nocosisiBa Ha BKYC U ce pa3bbpkBa
C MacnoTo, NoCTaBs ce BbpXy NepraMeHToBa XapTUS U Ce 3arbBa, a c/ief, ToBa ce yBMBa B JI030BUTE JIUCTa.
Taka npurotBeHuaT Keban ce HamMasBa oTrope ¢ rnMHa, NOCTaBs ce BbPXy KAMeHHa njoya, NnokpuBea ce ¢
nenen n CUJHO pa3ropsiHa >Xkap U ce 3apyliaBa okosio 3 yaca. Cnep ToBa ce cyynBa 3acbxHanaTta riMHeHa
06BMBKa, OTCTPaHABAT Ce J1030BUTE NIUCTa U KebanbT ce NogHacs B YMHMS.

Istrancausulii

Yemek Tarifi:: "GELENEKSEL BULGARISTAN MUTFAGI", D-r L.Petrov, D-r N. Celepov, D-r E.Yordanov,
Miih. Tek. S. Uzunova,Yayinevi ZEMIZDAT-SOFYA - 1978, sayfa 111

6 porsiyonlukmalzeme:

750 gr. Kuzu (koyun) eti, 100 gr. (1 caybardagi) mantar, 100 gr. (1/2 caybardagi) tereyag, 5 adet aci biber, 2
demet taze sogan, 5-6 dis sarimsak, 200 gr. (5-6 adet.) domates, 250 gr. (4-5 adet.) patates, 1/4 demet
kekik otu

Hazirlanisi:

Kiiciik seritler halinde kesilen etimize, halka halinde kesilen soganlarimizi, serit halinde kesilen
mantarlarimizi, Kiip kiip kesilen patateslerimizi, soydugumuz sarimsaklarimizi, kiip kiip kesilmis
domateslerimizi, ince dogranmis kekik otu ve aci biberimizi biitiin bir sekilde ilave ederiz. Yemegimiz
damak tadina gore tuzlariz ve tereyag ile karistiririz, yagl kagit tizerine koyup katlariz ve tiziim
yapraklarina sarariz. Boylece hazirlanan kebabimizin tizerini kil ile kaplariz ve tas tabanli bir firina
yerlestirip kil ile kaplariz ve kozde yaklasik 3 saat bugulariz. Daha sonra kuruyan kil tabakasini kirip ,
tizim yapraklarini temizledikten sonra kebabimizi tabaklara servis ederiz.
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TukBeHUK no ctpaHaykaHcku / Istranca Usulii Kabak Tatlisi

CTpaHa)XaHCKO

UsTounmk: ,,KIIACUYECKA BBJITAPCKA KYXHA™ - EMunus MontogopoBa v KoiekTUB,U3aaTesicTeo “XoMo
®yTtypyc”, 2001r., cTpaHuua 75

MpoaykTh:
50 rp. 6pawHo, 1 kr. TKBa, 150 rp. 3axap, 100 rp. kpaBe Macno, 1 n. NpsiCHO MASIKO

Hauun Ha npurorTBsine:

ObeneHaTta 1 nouncTeHa oT CEMKUTe U BlaKHeCcTaTa 4acT TMKBA Ce HacTbprea Ha eapo peHge. MNpubaeaTt ce
3axapTa u bpawHoTo u ce pas3bbpksaT. CMecTa ce n3cmnea B HaMa3laHa TaBa, 3a/MBa ce C MPSACHOTO MJISIKO,
MocTaBAT ce NapyeHua kpaBe Macno oTtrope. [leye ce B yMepeHa ¢pypHa [0 FOTOBHOCT.

Istranca

Yemek Tarifi: .Geleneksel bulgaristan Mutfagi” - Emiliya Poptodorova ve kolektif , Yayinevi "Homo Futurus
", 2001r., sayfa 75

Malzemeler:
50 gr. Un, 1 kg. Balkabagt, 150 gr. Seker, 100 gr. Tereyag, 1 Lt. Siit

Hazirlanisi:

Soyulan ve cekirdekleri ayiklanan balkabaginin, yumusak tarafi iri bir rendeyle rendelenir. Seker ve un
eklenip karistiriir. Karisim onceden yaglanan firin tepsisine dokiiliir ve siit ile kaplanir. Kabaklarin Ustiine
kiiciik tereyag parcalari yerlestirilir. Onceden isitilmis firinda orta sicaklikta pisirilir.
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Kpem kapamen B TukBa / Balkabaginda krem karamel

Manko TrpHoBO
UsTouHmuk: O1 XKneka CumeoHoBa - rp. Manko TbpHoOBO

MpoaykTn 3a 6 nopuum:
Tukea, 3 anua, 0,500 Mn. NpsAcHO MAISIKO, MONTIOBUH Yalua 3axap.

HauuH Ha npuroTesiHe:

MN36upa ce Manka kpbrna TUKBa 3a NevyeHe ¢, U3psa3BaMe KanayeTo BHUMaTenHo. MoyuncTea ce oT cemerTo.
KapaMenusupa ce 3axap 1 AokaTo e TeyeH KapaMena, o6iMBaMe cTeHWUTe Ha TUKBaTa oTBbTpe. [puroTed ce
cMec 3a kpeM - 3 anua, 0,500 Mn. npsicHo MASIKO, M NONIOBMH Yalla 3axap. 3aBMBa ce KanayeTo ¢ alyMUHUEBO
donuo. CnaraMe TMKBaTa B MOAX04sLLA TAaBMUKA 3a NeYyeHe M ce cunBa Masko Boga B Hes. lNeve ce okosio 3
Yyaca, KaTo HaKpas ce Maxa kanayeTo.

Derekdy
Yemek Tarifi:: Jivka Simeonova - Derekoy

6 porsiyonlukmalzeme:
Balkabagi, 3 yumurta, 0.500 ml. Siit, yarim bardak seker.

Hazirlanisi:

Kendime kiiciik yuvarlak bir balkabagi seciyorum,kapagini dikkatlice kesiyorum. Cekirdeklerini
temizliyorum. Sekeri Karamelize ediyorum ve karamel hala akiskan iken balkabaginin icini tamamen
kapliyorum. Krem icin karisimimi hazirlamaya basliyorum. 3 yumurta, 0,500 ml. Siit ve yarim bardak seker
kullaniyorum. Balkabaginin kapagini aliiminyum folyo ile kapliyorum. Balkabagini uygun bir firin tepsisine
yerlestiriyorum ve tepsinin dibine biraz su koyuyorum. Yaklasik 3 saatte pisiyo, pistikten sonra kapagini
atiyoruz.




NoMaweH xna6 / Ev Ekmegi

B Bbyprac

G WU3Tounmk: Nnamena baHoBa

MpopyxTu:
260 rp Bopa, 8 rp. con, 6 rp. 3axap, 6 rp cyxa Mas, 440-460 rp 6pawHo

Hauun Ha npuroTesaue:

Ob6eneHaTa 1 NounCTEHa OT CEMKMTE M BJlaKHecTaTa 4acT TMKBa Ce HacTbprea Ha eapo peHge. Mpubasar ce
3axapTa 1 bpawHoTo U ce pasbbpkBaTt. CMecTa ce u3cunea B HaMa3aHa TaBa, 3aJIMBa ce C NPSCHOTO MSIKO,
nocTaBAT ce NapyeHuUa KpaBe Macno otrope. lMeye ce B yMepeHa ¢pypHa 40 rOTOBHOCT.

T Burgaz

R Yemek Tarifi: Plamena Banova

__

Malzemeler:
260 gr. Su, 8 gr. Tuz, 6 gr. Seker, 6 gr. Kurumaya, 440-460 gr. Un

Hazirlanisi:

Yumusak bir hamur hazirlanir. Paskalya coregi gibi yogurulur. Yaklasik 40-50 dakika Mayalanmaya birakilir.
Yumurta sarisi ile yaglanir ve 180 derece firinda 45-50 dakika pisirilir. Daha yumusak bir kabuk icin firinin
icine tepsinin altina bir kap su koyulur.
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YepHoMopcku nbpxkeH cadpup / Kizartilmis Karadeniz istavriti

7
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UsTouHuk: Padaena MckpoBa

Hauun Ha npuroTBsiHe:
Mouncteame n nsmmnsame cadppupa. Oconsieame ro . OBanBaMe B bpaluHo U Nbp>KUM pubaTta B onvo Ao
3natucto. CepBupamMe cbce canaTa ot 3efie, MOPKOBM U MarfaHos.

7

Burgaz

o

A =i

Yemek Tarifi:: Rafaela Iskrova

Hazirlanisi:
istavritleri temizliyoruz.Tuzluyoruz. Un dan yuvarlayip siviyag da kizartiyoruz. Maydanozlu havuclu lahana
salatasi ile servis ediyoruz.
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CTpaHA)KaHCKM palioH

Uztounmk: ,KITACUYECKA BBJITAPCKA KYXHA™ - EMunua MonTtogopoBa v KonekTuUB, n3gatenctso "Xomo
®yTypyc”, 2001r., cTpaHuua 19

Mpoaykru:
8 6p. peuHu paka, 60 r kpomug nyk, 100 r 6ynryp, 40 mn. onuo, 5 r yepseH nunep, 700 mn. Boga, 1/2 Bpb3ka
MarpaHos, 1 6p. nMMOoH, con Ha BKyC

Hauun Ha npuroTBsiHe:

B cropeleHaTa Ma3HMHa M Mako Boja ce 3aAyllaBa CUTHO HapA3aHUAT NyK A0 371aTUCTO oLBeTABaHe.
MpubaBaT ce uepBeHUAT Nunep, conta u BogaTa. Korato yopbarta 3anoyHe ga Bpu, NyckaTt ce NOYUCTEHUTE U
M3MUTUN PEYHM paLm 1 NpefBapUTESIHO MOYUCTEHUAT, U3MUT,HAKMCHAT 3a HAKOJIKO Yaca B CTyAeHa Boda U
oTuepneH bynryp. BapeHeTo npofbnkasa Ha cnab orbH A0 roToBHOCT Ha bynrypa. lMpu ceperpaHe Yopbara ce
nopbCBa CbC CUTHO HapA3aHWUA MarfaHo3 1 JIMMOHOBMS COK.

Istranca

Yemek Tarifi: ,Geleneksel bulgaristan Mutfagi” - Emiliya Poptodorovave kolektif, Yayinevi "Homo Futurus
",2001, sayfa 19

Malzemeler:
8 adet. Nehir yengeci, 60 gr. Sogan, 100 gr. Bulgur, 40 mL. Siviyag, 5 gr. Kirmizi pul biber, 700 ml. Su, 1/2
demet maydanoz, 1 adet limon, Damak tadina gore tuz

Hazirlanisi:

Sicak yagda ve biraz su da ince dogranmis soganlar altin rengi olana kadar kavrulur. Kirmizi pul biber, tuz
ve su ilave edilir. Corba kaynamaya basladiginda. Temizlenen nehir yengecleri ve dnceden birkac saat suda
demlenen temizlenmis bulgurlar corbaya ilave edilir. Bulgurlar pisene kadar kisik ateste kaynatilir. ince
kiyilmis maydanoz ve limon suyu ile servis edilir. birakilir. Yumurta sarisi ile yaglanir ve 180 derece firinda
45-50 dakika pisirilir. Daha yumusak bir kabuk icin firinin icine tepsinin altina bir kap su koyulur.
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fAnua no 6ypracku / Burgaz usulii yumurta

Byprac
Usrounnk: , KynuHapeH >xypHan 3a >keHarta”, 6poin 7/ 2006, ctp. 23

MpoaykTu 3a 2 nopumm:
2 poMmara, 4 a1ua, 4 c. N1. onmo, coJl, YepBeH Nunep, 2 YaeHa Yalia Boaa

HauuH Ha npuroTBsiHe:

Bpeme: 30 MuHYTH

N3MuTUTE poMaTu ce Hapsi3BaT Ha GUINIKK U ce HapeXXaaT B TUraH, NpubaBsT ce MOJIOBMH Yalla BoAa,

L MMKa cosl, YepBeH nunep. 3arpsea ce o 3asupaHe. OTrope ce ,yykBaT" AiLaTa M TUraHbT Ce NOKPUBA C
Kanak. fictueTo Bpu Lo BTBbpAsBaHe Ha 6entbka. fuaTta ce M3BaXkAaT C pelleTecTa IbXMLA, a CoCbT ce
M3CcunBa o0KoJo TAX.

Burgaz
Yemek Tarifi:: ,, Kadinlar icin mutfak dergisi”, say1 7/ 2006, sayfa. 23

2 porsiyonluk malzemeler:
2 Domates, 4 Yumurta, 4 corba kasigi sivi yag, Tuz, Kirmizi pul biber, /2 cay bardagi Su

Hazirlanis::

Hazirlamasiiresi: 30 dakika

Yikanan domatesler dilim dilim kesilir ve tavaya dizilir,Yarim cay bardagi su, bir tutam tuz, kirmizi pul biber
tavaya ilave edilir.Kaynadiktan sonra tavanin icine yumurtalar kirilir ve tavanin kapagi kapatili. Yumurtanin
beyazi sertlesene kadar kaynatilir. Yumurtalar spatula ile servis edilir, sosu yumurtanin etrafina dokdlir.







70

YEMEK PISIRMEDE KIMI KURNAZLIKLAR

1. Cirpilmis yumurtalarin daha kabarik olmasi icin soguk su katiniz. Evet, aynen oyle. Bir
bardak yumurtaya ikiser corba kasigi su katiniz. Boylece yumurtalar daha hacimli ve daha
lezzetliolacak.

2. Hamur yogururken maya yerine konyak ilave edebilirsiniz. Boylece hamurunuz daha
glizel kokacak ve cok dahafazla lezzet kazanmis olacak, hele bunu tatlilarda yaparsaniz.

3. Yumurtalari 6nceden sogutmussaniz, cirpma yoluyla yumurta akini cok daha tez kar gibi
yapabilirsiniz. Daha da tez olmasiicin birkac damla limon eksiti katabilirsiniz.

4. Et kizartirken veya kavururken hafif gevrek bir kabuk olusmasini saglamak istiyorsaniz,
uzerine bal surunuz.

5. Soganin hafif aciligini yitirmesi icin, birkac parca halinde bir kevgire koyup lizerine
kaynak sudokunuz.

6. Karacigeri kizartmaya baslamadan once iizerine kristal seker ekerseniz, cok daha
yumusak olacaktir.

7. Yumurta haslarken kirilmalarini istemiyorsaniz, bu ise baslamadan once soguk suya
koyunuz.

8. Siit pisirirken tencerenin dibinin tutmamasi icin, tencereyi soguk suda durlayiniz ve
diisiik sicaklikta pisiriniz.

9.Sebzelericorbaya katmadan hemen once temizleyip yikayiniz.

10. Havucun lezzetli olmasini istiyorsaniz, 5-10 dakika pisiriniz. Diger sebzeler gibi, havuc
da hafif ateste pisirilir ve pistikten sonra tuzlanir.

11. Pirinci pisirmeden once 30 dakika soguk suda tutunuz. Boylece yapiskanligini gidermis
olacaksiniz.

12. Tuzluktakituzunuzun nem almasini onlemekicin, icine birkac pirin¢ tanesi koyunuz.

13. Pirincin fazlayumusak olmamasiicin, kabarmis hale gelinceye kadar hafifce kavurunuz.
14.Sut pisirirken tasmamasiicin, bir tane kiip seker katin ve 3-4 dakikada bir karistiriniz.
15. Pirincin seffaflasmasiniistiyorsaniz, 5 dakika kaynar suda tutunuz.

16. Pirinc tanelerinin, ayni sekilde spaghettilerin birbirine yapismamasiicin, piserken biraz
aycicegiyagiveyazehtinyagiilave ediniz. Pistikten sonraise soguk sudan geciriniz.

17. Kurumus dereotu ve maydanoz tekrar tazelesebilir, yeter ki biraz sirke katilmis suda
tutunuz.

18. Sebzelerinizin lezzet kazanmasini istiyorsaniz, onlari suya ancak kaynamaya
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basladiktan sonra birakmalisiniz. Tezzetli buyon istiyorsaniz, su heniiz sogukken sebzeleri
vermelisiniz.

19. Kiymayiyemek icin hazirlarken, her defasinda once biraz su vererek, piserken topcuklar
seklinialmasinionliyorum.

20. Kuru fasulye pisirirken, suyu degistirdikten sonra, atese verilecek olan suya bir corba
kasigi kristal seker kattigimizda, fasulye daha kolay pisiyor ve cok lezzetli oluyor.

21. Pizza pisirirken, indirmeden 5 dakika once lizerine birkac damla aycicegi yagi veya
zehtinyagi veriyorum. Boylece pizza cok cekicive usarelioluyor.

22. Bakliyatin iyi pismesi icin her defa sonunda tuz veriyorum. Bunu dana eti pisirirken de
yapiyorum.

23. Spaghetti pisirirken birbirlerine yapismasini onlemek icin, suya tuz ve aycicegiyagiilave
ediyorum.

24, Kofte, mekik coregi, borek... pisirirken, fazla yag cekmemeleri icin, karisima 1 corba
kasigi raki katiyorum. Bunu panelik makarnaya da uyguluyorum.

25. Corba pisirirken defne yapragi kullaniyorsaniz, corba pistikten hemen sonra yapraklari
cikariniz. Defne yapragi corba piserken 6zel kokusunu veriyor, ancak daha sonra ¢corbaya
acilik veriyor ve corbanin tadini bozuyor.

26. Pirzolalari atese siirmeden iki saat once lizerlerine sirke ve aycicegi yagi karisimi
siirerseniz, yumusacik olurlar. Bunu mangal yaparken de uygularsaniz, et agzinizda erir.

27. Kofte pisirirken ilk birkac dakika cok onemlidir. Koftelerin bir tur kabuk tutmasi,
dolayisiyla etin suyunun kendi icinde kalmasi, disariya akip gitmemesi icin, ilk birkac
dakikada isi en yiksek derecede olmali. Bundan sonra orta dereceye dustirilmeli,
kofteler cevrildikten hemen sonra yarim dakika icin tekrar yikseltilmeli.

28. Hamurunu kristal seker yerine toz sekerle kardiginizda, kek daha kabarik oluyor.

29. Bayat ekmegin kabugunu suyla islatip on dakika sicak firinda tutarsaniz, taptaze
olacaktir.

30. Sos icin sarabiniz yok ise, bir kasik seker ve bir kasik sirke katiniz, netice ayni olacak.
31. Eski patatesleri bir cay kasigi sirke, uc dis sarimsak ve bir defne yaprag: kattiginiz
suda pisirirseniz, daha lezzetli olurlar. Patatesler ne kadar daha eskiyse, o kadar daha

bol suda pisirilmelidir.

32. Strudel icin veya meyveli pogaca icin elma malzemesine kiipciikler halinde marzipan
veya cikolata ilave ederseniz, cok daha lezzetli olacaktir.

33. Karacigeri kizartmadan once bir saat kadar siitte tutunuz. Lezzetine bayilacaksiniz.

34. Balik kizartmasi yaparken tavaya diiz cay kasigi tuz ekerseniz, etrafa yag sicramiyor
ve kararmiyor, balik ise gerektigi kadarini aliyor.
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Hamurluislerde kimi kurnazliklar:

- Onceden bitkisel yag ile avucumuzu yaglarsak, maya ile karilmis hamur elimize
yapismayacaktir.

- Sunu bilmek onemli nemlidir ki, hamur karirken suya un degil, una su katmaliyiz.
Suyu ince akinti halinde verip tahta kasikla devaml karistirmali ve sonra elle karmaliyiz.
Hamurumuzun iyi kabarmasi icin, icine haslanmis patates taramiliz. 1 kg una 3 haslanmis
patatesyeterlidir.

- Kirmizi bir kabuk olusmasi icin yeterince seker katmaliyiz. Ama sekeri fazla
kacirirsak, hamurun kabarmasi gecikecektir. Fazla tatli hamurlar kotu pisiyor, buylizden
bazen tarifelere tipa tip uymak gerekiyor.

- Unu karmak uzere kullanmadan once elemeliyiz. Boylece hamurun oksijeni
bollasiyor ve hamur dahaiyive elverisli oluyor.

- Hamuru pisirmek lizere tavaya koydugumuzda, hamurun dis cevresinde bosluk
birakmaliyiz ki, daha iyi pisebilsin.

- Fazla yumusak ve yapiskan hamur elde ettigimizde, hamuru bergama kagidiyla
ortersek, ardindan daha kolay acilmasini saglariz. Bir diger yontem, hamuru ilik su dolu bir
siseyle acmak.

- Tatlilarin renginin daha sar1 olmasi icin, yumurta sarisini biraz tuz ile cirparak bir
geceilik biryerde tutmaliyiz.

- Hamuru kizartma yapacaksaniz, tavadaki yagin, sizdirilmis domuz yagi /eger varsa/
ile bitkisel yag karisimi olmasi cok iyi olur. Yag iyice 1sininca kopliklesme yapmamasi ve
etrafa sicramamasiicin, bir fiske tuz ekiniz.

- Hamuru domuz yagi ile yoguracaksaniz, sizdirilmis domuz yagi kokusunu gidermek
icin, tavayayarim limon suyu sikiniz.

- Tatli yaparken marmelat fazlaca civik ise, sikilasmasi icin, 2-3 cay kasigi doviilmiis
peksimet katiniz.

- Firinda hamurunuz veya tatliniz yanmis ise, soguduktan sonra kiiciik rendeleme
suretiyle yaniklarialinizve sonratoz seker ekerek kapatiniz.

- Marmelatile yapilan tatlilar daha agir kuruyor.

- Hamuk kardigimiz kabi daha kolay yikamak icin, bunu once 1lik su, sonra kaynar
suylayapiniz.

- Biskivi turtamizin cabuk kurumamasi icin, icinde tuttugumuz kutuya, kesilmis bir
elma birakiriz.

- Hamurumuzu pisirmekicin firina verdikten sonra firinin kapisini carpmadan dikkatli
bir sekilde kapatmaliyiz. Aksi halde hamur ¢okebilir.

Ninemin tavsiyeleri: Corba pisirmede kimiascilik kurnazliklarive incelikler:

- Sifali ot suyu, buyon ve corba yaparken, agir kokusu ve kotii tadi nedeniyle, bataklik
kusu, av hayvani, bataklik baligi /sazan, somon/ kullanmayiniz.

- Av hayvani eti kaynatirsaniz, bu bir istisna olmali ve kokusunun giderilmesi icin,
salamuradan gecmis ve kalmis olmalidir.

- Corba ve yemek pisirirken, kokusu ve besin kalitesi sayesinde son derece lezzet
veren buyon kullanilmali. Yogun ve kuvvet verici sifali ot suyu ve buyon elde etmek icin,
malzemeyi once soguk suya koyup ve agirca kaynatiniz. Sonra olusan koptigii aliniz ve orta
sicaklikta uzun siire pisiriniz.

- Su husus iyi bilinmelidir ki, et suyu hazirlarken tuz sonunda ekilir, baliklarda ise
kaynatmaya baslarken onceden tuz verilir.

- Corbanin tatli olmasi icin, terbiyelenmesi gerekir. Ancak, sebze corbalarindan bors
gibi kimicorbalar buna uymaz.
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- Terbiye malzemeleri soguk ve sicak olur. Soguk malzemeleri yumurta sarisi ve
yogurt veya kaymak ile hazirliyorum. Bir yemek tarifemde belirtmis oldugum gibi, yumurta
akina alerji sebebiyle, bu tir malzemeyi oncelikle cocuk menisinde kullanirim. Sicak
terbiye malzemesinde yogurt, unve biitiin yumurta kullanilir ve sicak islemle hazirlanir.

- Corbalarinizi her zaman atesten indirdikten sonra terbiyelenir ve isisi terbiyeleme
malzemesine uygun olmalidir.

- Sunu da unutmayalim ki, corbalarda ve soslarda terbiyeleme malzemesiince akitilip
devamli karistirilarak verilir. Asla kaynama derecesinde Isitilmamali. Terbilenmis butin
sulu yemek ve corbalar dogrudan tekrar isitildiginda lezzetini onemli olclide kaybeder,
hatta suluyemek ve corbalar cogu kez kesilir.

- Bu kural ozellikle cocuk mendtsu icin gecerlidir. Bu sebeple pismis sivi yiyecekler
diisik 1sida yavasca tekrar isitilir veya cocuklarin yiyecegi su banyosu denen yontem
hazirlanir.

- Corbaicin ongoriilen yagin bir kismi corba pistikten sonra veya servis yaparkenilave
edilir. Boylece corbadaki D vitamininin dogru benimsenmesi saglanmis olur.

- Sivi yiyeceklerin, ozellikle de balikli olanlarin siizgecten gecirilmesi, sert ve
ogudilmesiglic bilesenlerden arindirilmasi zorunlu bir kuraldir.

- Baharatlar, ana malzemenin tadini ve kokusunu bastirmayacak sekilde katilmalidir.
Baharatlar, malzemeler kaynatilmadan yarim saat once ilave edilir.

- Defneyapragiancak cok az miktarda sarap veya sirke katilmis corbalarda kullanilir.
- Karabiber dane veya ogutilmis olarak servis yapilirken ekilir.

Kuru fasulye pisirmede kimiascilik kurnazliklari:

Fasulye pisirmenin kiicik bir ayrintisi var: Gaz yapiyor ve karnimizi hayli sisiriyor. Ama
bundan kurtulmanin yolu var. 12 saat soguk suda tutmamiz tamamiyla yeterli. Nasil
sistigini goreceksiniz.

Sonra, eger kaldiysa, suyu atiniz, fasulyeyi tekrar soguk sudan geciriniz. Fasulyeniz
pismeye hazirdir. Baska bir usul de vardir: Atese verip kaynayinca suyu atiniz, sonra soguk
suveriniz, sebzeleriilave edinizve pisirmeye devam ediniz.

Boylece cok tez pisecektir. Tez pisirmenin baska bir yontemi, diger sebzelerle birlikte ta
bastan bir cig ve soyulmus patates ilave etmektir. Patates biitiin olmalidir. Fasulyeya daha
yumusak bir lezzet vermek isterseniz, tamamiyle pismis iken "2 cay bardagi siit katiniz.

Fasulyeye en uygun baharat nane ve kerevizdir. Sebzeler biliniyor: Sogan, havug, biber,
domates. Servis edilmeye hazir olduktan sonraaci biberle lezzet katabilirsiniz.

Isterseniz, fasulye firin dayapabilirsiniz, tistelik etli olarak.

Fasulye once tamamiyla sebzesiz kaynatilmali. Sonra yukarida siralanan sebzeleri
kizartiniz, fasulyeyi, eti (en uygunu bomuz kaburga) ve baharati veriniz. Kizardiktan sonra
karisimi bir glivece koyup 30 dakika firinda pisiriniz.

Balikliyiyecek ve delikateslericin ascilik tavsiyeleri:

- Balik kokusu diger malzemelere gecmemesi icin, her zaman ayri yikanmalidir.
Baliklar icin kullanilan kaplar blyuk bir dikkatle ytkanmali. Sonunda sirkeyle
temizlenmeleritavsiye edilir.

- Balik temizlerken kaymayionlemekicin elinize tuz ekiniz.
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- Baligin pullari zor temizleniyor ise, baligi bir dakikaligina kaynak suda tutun veya
Uzerine sirke serpiniz.

- Baliginagzina biraz sirke dokerseniz, rahatsiz edici bataklik kokusu yok olacaktir.

- Baligi cabul el akan suda yikayiniz. Tuzlayiniz, taze limon suyu serpiniz ve 30 dakika
dinlenmeye birakiniz.

- Baligin her iki tarafini cok sicak yagda 4-5 dakika orta ateste kizartiniz. Balik
onceden esit miktarda misir ve bugday unuyla biraz 6giidiilmiis kirmizi biberden olusan
karisimindan gecirilir.

- Baligl suda pisirirseniz, suya bir bardak siit katiniz. Baligin eti daha yumusak ve
beyaz olacak, kokusuise azalmis olacaktir.

- Firinda balik pisirirken aliiminyum folyo ile baligi sararsaniz, mutfaginiz balik
kokusu hissedilmeyecektir.

- Taze baligi iri tuzla tuzlarsaniz ve kagitla ya da 1sirgan yapragiyla sararsaniz, buz
dolabinizin disinda da 1-2 giin dayanabilir. Baligin ici dnceden temizlenip giizelce
yikanmalidir.

- Midyeler ancak cok tazeyse yenir. Ama bunu nasil anlariz? Taze midyeler su icinde
ateseverilirverilmez hemenacilirlar.

- Kizartilmis ala baligin veya pilicin lGzerine, biraz yagda kizartilmis badem serpiniz.
Balik kizartirkan daha gevrekce olmasiniistiyorsaniz, yaga tuz katiniz.

Kusursuz midye pisirmekicinyapilacak altiislem:

- Midyeler mutlaka iyi yikanmis ve temizlenmis olmali. iyi kokan ve giizel goriinen iyi
bugulanmis olmanin yani sira kum taneleri de iceren midye yerken kum taneciklerini
agzinda hissetmeyi kimse istemez.

- Midye nasil temizlenir? Midyede gorinen yumruyu ani bir el hareketiyle alip
atarsiniz. Bundanbaska, midyenin kabugunu yosun ve diger gereksiz olusumlardan
temizlersinizve sonunda birkac kez durlarsiniz.

- Gercekten leziz midye elde etmeniz icin, atesteyken yanibasinda olmalisiniz.
Kabuklar acilmaya basladiginda, midyeler yenmeye hazirdir. Haslacak misiniz yoksa sarap,
yag veya baharatlarla bugulayacak misiniz, hic fark etmez. Onemli olan basinda olup dikkat
etmelisiniz. Midyeleriatesten indirme anini kacirirsaniz, cok kuru olacaklardir.

- Lezzetli olmalari icin midyeler taze olmali. Taze olup olmamalarini tam olarak
anlamak neredeyse imkansiz goriluyor olsa da, midya kabuklarinin kapali olmasina dikkat
etmelisiniz. Eger kabuklari acik ise, bu onlarin en azindan birkac giinliik olduklarini
gosterir ve lezzetli olmama ihtimalinin yani sira, bozulmus da olabilirler. Bozuk midyeyle
insanin kolayca zehirlenebilecegi herkesin malimudur.

- Cogu midye diiskiinleri, birazcik sarap ile bugulanmis ve taze veya zehtin yagiyla,
ince dogranmis sarimsak ve hos kokulu baharatlar sekilde yer. Sarabiniz bulunmuyorsa,
bira killanabilirsiniz. Midye pisirmekte tercih edilen baharat, mutlaka taze olacak dereotu
veya maydanozdur.

- Midyeye feslegen ve yabani mercan koyabileceginiz taze domates sosu ¢cok uygun
olur. Denizcirisottosu veya paella da midyeyle iyi gider.
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Kaynaklar:

www.jenite.bg
www.bg-mamma.com
www.zanaeblogcook.blogspot.bg
www.gotvach.bg

Karadeniz mutfagi - Karadeniz kiyisindaki yerlesim yerleri: Obzor, Sveti Vlas, Nesebar,
Pomoriye, Burgas, Sozopol, Primorsko, Kiten, Tsarevo, Ahtopol...

Koca Balkan mutfagi- Emona, Kozicino, Aydos, Karnobat, Sungurlare...
Trakya mutfagi - Sredets, Debelt, Rusokastro ve Kameno yorelerive Kameno, Bilgarevo...

Sitranca mutfagi - Malko Tirnovo (Derekdy), Brislyan, Ribarnik, Stoilovo, Bilgari, Kosti ve bir
de Tsarevoilcesinin bir kesimi.
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XUTPUHKU TMPU TOTBEHE

1. 3a pacraHaT no-nyxkaBu bbpkaHuTe Anua, pobaseTe ctyaeHa Boga. [la, ToyHo Taka. Ha
efHay4awa anua, nobasante no 2 c.n. soga. Tosa We HanpaBu AnLaTa BU MHOIo No-ob6eMHU
BKYCHM.

2. Korato MecuTe TecTo MoXe fa fobaBuTe KOHAK BMecTo Mas. Taka To we cTaHe no-
apoMaTHO M MHOI0 MO-BKYCHO, @Ko o M3noJi3BaTe 3a CAafAKULLMN.

3. Moxe pa pasbuete 6entbka Ha CHAr MHOT0 6bp30, aKo NpeaBapPUTENIHO CTE OXNaAuu
snuara. JlobaBeTe HAKOIKO Kankun IMMOHEHa KNCeJINHA U Le CTaHe oLe no-6bps3o.
4.3apace3anbpXu Unm 3aneye MeCcoTo M fa ce NOJyYM 31aTHaA XpYyNKaBa KOpUYKa ro
HaMa)xeTe c Mej.

5. JlykbT WwWe nsrybun neko ropumBus cu BKyC 1 e 6bae MHOro No-BKYCEH ako ro HapexeTe,
CNOXXWUTe B reBrup u3aneete c Bpsjia BoAa.

6.YepHuat gpob we 6bae MHOMO NO-MEK ako ro NopbCcUTe CbC 3axap Npeau Aa 3anoyHeTe aa
ro NbpXXuTe.

7.3apaHe cecnykaTtanuaTa, KOrato rm BapuTe, rv caioXxKete B CTyAeHa Boja, Npeaun aa
3anoyHerTe.

8.3a paHe 3aropu MASIKOTO, KOraTo ro BapuTe, M3nJjakHeTe TeHA)KepaTa CbC CTyAeHa Boja u
ro BapeTe Ha yMepeH OrbH.

9.MoumncteTe M N3MUITE 3€N1I€HYYLUTE, TOYHO Npeam aa rm gobaBuTte B cynaTa.

10. 3a ga nony4ymte BKYCHU MOpPKOBM, rn rotBeTe 5-10 MUHYTU. MOpKOBUTE, KAaKTO U ApyruTte
3eNeHYyLM, ce FoTBAT Ha yMepeHa TOMJINHA M ce 0CoMIsiBaT B Kpasi HA FOTBEHETO.

11.Mpepun na3ano4yHeTe garotBuTe opmn3a, ro HakucHete 3a 30 MUHYTU B cTypeHa Boaa. lNo
TO3W HAa4YMH HAMa fia CTaHe NenKaB Hakpas.

12.3a pa He ce oBna)kHsBa CoJiTa B CONHMLATA, fobaBeTe HAKOIKO 3pbHLLA OpU3.

13.3apaHe 6bae opM3bT NpeKaseHo MeK, MOXKeTe a ro 3anbpXKUTe N1eKo, AokaTo HabbbHe.
14.3a pa He M3KUNU MNSIKOTO NpyY BapeHe, pobaBeTe byyka 3axap v pazbbpkBanTe Ha BCEKU
3-4 MUHYTW.

15. AKo ucKkaTe opu3bT fia CTaHe NPO3payeH, ro cnoxeTe BbB BpsiLLA BOAA 32 5 MUHYTH.
16.3apaHe cecnenBaT3pbHLUAaTa opus, aucnareTute, fobaBete Manko 01M0 UK 3EXTUH,
pokaTo ruBapuTe. Cnep kaTo CTaHaT rOTOBU, MM U3NNakHeTe CbC CTYAeHa BoAa.

17. U3cbxHanuTe KONbp M MargaHo3 MoraT 0THOBO Ja CTaHAT NPEeCHM, ako r'M NocTaBuTe BbB
BOA,A C MaNKo OLLeT.

18. Ako nckaTe fa nonyymTe BKYCHU 3eN1eHYyL U, Wwe TpsibBa aa rm nycHeTe BbB BOAaTa, cnep
KaTo 3aBpu. AKO uckaTe ga nosyynte BKyceH bynboH, rm nycHeTe B CTyAeHa BoAa.

19. KoraTo 3apgywaBaMm KariMa 3a ACTUS, BUHarn 1 pasMmeam npeam ToBa c Maako BoAa, 3a Aa
He CTaHe Ha roJieMu Ton4yeTa Npy 3ayLaBaHeTo;

20. KoraTto Bapsa 606, cnep cMsiHaTa Ha BogaTta, Korato ocTaBsa nocsefHara, B KOATO Le Bpy,
pobaBaM efHa cyneHa nbXuua 3axap, yBupa no-iecHo U ctaBa MHOT0 BKYCEH;

21. KoraTo neka nuua, 5 MUHYTU Npeay fa g U3BaAas KanBaM BbpXy MIbHKaTa Maako 07110 UK
3eXTMH, NTbHKaTa CTaBa MHOMO MPUATHA U COYHA;

22.BapuBara consi BUHaru B Kpas, 3a aa Morat ga ce cBapst obpe, cbL,0TO NpaBs M KoraTto
Baps TeNeLKo;

23. KoraTto BapsicnareTtu gobaBsiM cosl 1 01M0 BbB BOAATA, Aia He ce c/ienBar.

24. KoraTto ce nbp)aT KlopTeTa, MeKULLM, ByxTu... ce cnara B cMmecTta 1 c. 1. pakus, 3a fa He
noemaTt MHOro MasHuHa. B nactata 3a naHmMpaHe - CbLLo.

25. Koratonsnonsearte padpMHOBM IMCTa 3a Cyna, BegHara ciief roTBeHeTo rv uspagere.
LlokaTo ce Bapu cynaTa, adpuMHOBUAT NINCT NyCKa CBOS apoMaT, HO cjief ToBa 3ano4yBa Aa
BHacs ropunMBUHA BbB BKyCa Ha cynaTta v s pa3Bans.

26. MbpxonuTe We cTaHaT No-KpexKu, ako ABa vYaca npean neYyeHeTo UAnN NbPXKEHETOo I
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HaMa)keTe CbC cMec oT oueT n onuo. CbuoTo NnpaBeTe U c MecoTo 3a 6apbekio, To HanpaBo Wwe
ce pasTonuBYycTaTa.

27.KoraTto nbp)xute KtodpTeTa, NbpBUTE HAKOJIKO MUHYTU Ca MHOT0 Ba)KHU. OrbHAT TpAbBa pa
€ Ha-CuJieH TOYHO B Te3U MUHYTH, 3a f,a MoXKe KlodpTeTa fa XBaHAT KOPUYKA U COKBT OT
MecoTo Aa ocTaHe B KlodpTeTaTa, a fa He U3Teye HaBbH. Cnep ToBa TpsibBa pa ce HaManu ao
CpeAHo NosoXKeHue, a cnep Kato ce obbpHaT, 0THOBO Aa Ce YCUAM 3a MONOBUH MUHYTA.

28. KekcbT cTaBa no-nyxkaB, ako 3aMecuTe TeCTOTO C NyApa BMeCTo C KpUCTasiHa 3axap.

29. CtapuaT xnab we ctaHe KaTo NpeceH, cjief KaTo OBJIa)KHUTe KopaTa My c BOga u ro
CNOXWUTe 3a eceTUHa MUHYTU B Tonna pypHa.

30. Ako HAMaTe BUHO 3a cOCa, cMneTe MbXKMLa 3axap U NbXKMLa oueT - epeKTbT e ChLyMAT.
31.CrapuTte kKapTodu cTaBaT No-BKYCHU, aKo ' CBapuTe BbB BOAA, B KOATO cTe obaBunu
eiHa YaeHa NbXKnyka oueT, 3 CKUINAKM YeCbH U eaunH padpuHoB nucT. KonkoTo ca no-ctapu
KapTo¢uTe, B TONKOBa NoBeYye Boga Tpsabsa aa ce BapsT.

32. fl6bnkoBaTa NAbHKA 3a WPYAENU UNU NIOA0BU NUTY LLLE CTaHe N0-BKYCHA, aKo KbM Hes
npubaeuTe gpebHM KybyeTa MapunnaH UK LLOKONARA,.

33.Mpepyn pa M3nbpXxute 4epHUS Apob, ro HaKMCHeTe 3a 0KOJ10 Yac B NPSACHO MnsiKo. Mo To3un
Ha4YMH CTaBa MHOIO MO- BKYCEH.

34. KoraTto ce nbp>xu puba, cnoxeTte paBHa Y.J1. COJ1 B TUTaHa, 0JINOTO HE MPbCKa M He
noyepHaBa, a pubata cnm noema, Konkoto n Tpsbea.

KynuHapHuW XUTpMHM 32 NPUTOTBSIHE Ha TECTEHU U3[eNus:

- TecToTo, 3aMeceHO c Mas, HAMAa fa HM IenHe No pbueTe, CTUTa Aa rM HaMaXkeM
npeaBapuTeIHO C pacTUTEsIHA Ma3HUHA;

- BaxxHo e na 3HaeM, ye KoraTo e MecuM Tecto TpabBa ga uscuneame 6pawHoTO B
Te4yHoCTTa, a He obpaTHo. [lobaBAMe TeYHOCTTa HA TbHKA CTPYMKa B HEro, KaTo NOCTOAHHO
bbpkaMe c AbpBeHA NbXWULA U cief TOBa 3aMecBaMe Cc pbue. 3a 4a HU CTaHe NeKo U
Bb3AYLWHO TECTOTO NpeAmn neyeHeTo npubaBaMe KbM HEFO HACTbPraH Ha CUTHO CBapeH
kapTtod. CboTHOWeEeHMeTO e Ha 1 KrBpalwwHo Ao 3 cBapeHu KapToda;

- 3a pganonyymm 3ayepBeHa Kopu4yka TpsbBa fa nobaBuM goctatbyHo 3axap. Ako
obaye npekanuM c Hes, ToBa Le 3abaBu BTacBaHeTo Ha TecToTo. [IpekaneHo cnagkute Tecta
ce usnuyatowo, 3aToBa TpsAbBa Aa cnazBaMe NOHSAKOra CTPUKTHO peLenTuTe;

- Ba>kHo e BUHarn npeamn pa usnonssaMe bpawwHoTo 3a 3aMecBaHe aaronpeceeM. o
TO3M Ha4ymMH To ce oboraTaBa c KUCJIOPOA, U CTaBa NyXKaBo;

- KoraTto cnoxxum tTectoTo Aa ce neye B TaBu4yKarta, Tpibsa ga My ocTaBuUM OTCTpPaHu
MSICTO, TaKa ce usnu4ya no-pobpe;

- KoraTto nony4ynm MeKko 1 1enKkaBo TeCTo, MOXKEM MO-J1IECHO f,a ro pa3To4nM, aKo ro
NoKpMeM c nepraMeHToBa XapTusa. [lpyruat BapmaHT e Aa pa3toymM c byTunka, nbnHac
xJlapKa Boaa;

- 3a pacenonyyaTt cnagkuwuTe No->KbATU Ha LLBAT, MOXXEM Aa pa3bueM KbaTbKa oT
AINLETO C MaNKo COJ1 M Aa ro 0OCTaBMM 3a eHa Beyep fa NpecToun Ha XNagHo MACTO;

- KoraTo we nbp>xute TectoTo e Aobpe Ma3HMHATa Aa e CMec 0T CBMHCKA Mac, ako uMarte
TakaBa, M OT pacTUTeNIHO Macsio. A3aga He ce NeHM U Aa BM NpbCKa MasHMHATa, KoraTo ce
Harpee, MoX<e ia C/I0XXUTE LLUMNKa COJ B HEro;

- AKo e MecuTe TeCTOTO CbC CBMHCKA Mac, MoXke Aa ce fobaBu coka oT NOSOBUH IUMOH,
MO TO3M HAYUH HeyTpanausnpamMme MMpM3MaTa Ha Mac;

- Mpu npuroTBaHe Ha cNagKuLLIK, ako MapManapbT e No-psAabK MoXKe aa My obaBum
2-3 YaeHU NBXUYKKN CHYKaH cyxap, 3a fa Ce CrbCTy;

- AKo npu neyeHeTo CMe NPeropuan TeCToTo MW ClafKULa, KaTo U3CTUHE, o
OoCTbpreame CbC CUTHO PeHEe 1 cief ToBa 3aMackmMpaMe c nyapa 3axap;

- MpuroTBeHUTe c MaprapuH CNagKnLIn N3cbxsaT no-6aBHo;

- LLle m13MmeM no-necHo cbaa, B KONTO CMe MECUIM TECTOTO, aKo MbPBO NYCHEM XNaAKa
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BOAA, a c/ief ToBa ropeLya;

- 3apaHe uscbxHe 6bp30 buckBMTEHATa HU TOPTA, MPOCTO OCTaBsAMe efHa pa3psA3aHa
6BbNKa B KYyTUATA, KbAETO A CbXpPaHsiBaMe;

- KoraTto cMe cnoXxunu tectoTo aa ce neye, Tpabea BHMMaTeNHoO fa 3aTBapsMe BpaTaTa
Ha pypHaTa, a He fa s ocTaBMM fa ce bnbcka, 3aL,0TO TECTOTO MOXKE Aa CNajHe.

CbBeTuTe Ha 6aba: KynnHapHM XUTPUHU M TBHKOCTU NPU FTOTBEHETO Ha CYNU:

- OTBapu, bynboHM M cynn He e pobpe ga npuroTeaTe oT bnaTHM NTULK, AuBeY, bnaTHU
pnbu / wapax, coM/ nopagu Texkkata UM MUPM3Ma U NIOLLIUAT UM BKYC.

- Ako BapuTe Meco oT AuBeY, TO € U3kJto4YeHne n Tpsabea ga e MMHaNo Npes MapvMHaTa u
0TNeXano B Hes, 3a fa NpeMaxHa MMpu3mMara.

- B npuroTtBaHe Ha cynu n ictua TpsabBa aa ce nanon3eaT BKYCHU BynboHU, YNIATO
apoMaTu U XpaHUTENHN KayecTBa NpMAaBaT HEYyCTOMM BKycC. 3a nony4yaBaHe Ha HACUTEHMU
OTBapu U cUNHU BynboHK, NbPBO CA0XKeTe NPOAYKTMUTE B CTyAeHa BoAa U kKunHete 6aBHo.
Mocne obepeTe obpasyBanara ce nHa M BapeTe NPOABIDKMTENHO BpEME Ha YMEPEH OrbH.

- TpsibBa pa 3HaeTe, Ye NpU NPUroTBSIHE HA MeCTHUSA ByNIbOH, MOCONIIBAHETO € HaKpas, a
npu pubHMs - BCaMOTO HAYyasio Ha BapeHeTo.

- 3a paeno-BKycHacynara, npubaBsiMe KbM Hesl 3acTpouka. Hakou cynu obaye npassat
3akso4eHme - kaTto bopuu.

- 3acTpouikuTe cactygeHm utonnu. CtyaeHMTe NpUroTBAM OT XKbJTHK M KNCENO0 MASIKO
Win cMeTaHa, TAX MOXKEM Ja U3MoJi3BaMe Hall-Beye B feTcKaTa KyXHs, KakTo 6six obsacHuna B
efiHa oT peLenTuUTe, Nnopaau aneprus kbM bentbka. TonnuTe 3aCTPOMKM ca C KNCENO MASKO,
bpawHo n uano AnLe, KaTo TbpNAT U TOMNJIMHHA obpaboTka.

- BuHarun 3actponBanTe cynuTe ciief oTCTpaHsABaHe OT OrbHA U yeAHAaKBABAHETO Ha
TeMnepaTypaTta UM e C Ta3u Ha 3acTpomKara.

- [la He 3abpaBsMe, ye B cynuTte n cocoBeTe 3acTponkaTta Tpsibea ga ce npubaBu Ha
TbHKa CTpyWKa U Npu HenpekbcHaTo pa3bbpkBaHe. B HUKaKbB cnyyan He TpabBa garu
3arpsaBaTe A0 3aBUMpaHe. BcMYkM TeYHU ACTUA CbC 3acTpoiika NP NOBTOPHO NPAKO
3aTonnsHe rybsaT 3HaUNTENHO BKYCOBUTE CM KayecTBa, a YeCcTo MoraT fja ce npecekar.

- ToBa npaBuWio0 BaXku cneumnanHo 3a geTckata KyxHs. ETo 3awo 3atonnsHeTo Ha Beye
croTBeHu actus Tpabsa pa ctaBa 6aBHO, Ha cnab orbH UM NPUroTBAHETO Ha AeTCKa XpaHa -
Ha BogHa baHs.

- YacTtoTnpeaBMAaeHoTO 3a cynuTe Macno Tpabea aa ce npubass, Korato T4 e Beye
rotToBa MnvM B MOMeHTa Ha nogHacsHe. C ToBa ce ocurypsiBa npaBUIHUAT NpUeM Ha BUTaMUH
D.

- 3apbaKMTEeNnHO NpaBuio e ga npeuexpgame nocsoboxxpaBaMe oT TBHPAU U
HecMuUiaeMn CbCTaBKN TEYHUTE ACTUSA - 0cobeHOo pubHuTe.

- MNopnpaBkuTe TpsibBa fa ce BnaraT, Taka 4ye fga He npeobnagaBaT c BKyca M apoMaTacu
Hap 0CHOBHUSA NpoAyKT. Te ce npubaBAT NOIOBMH Yac NpeAmn cBapsiBaHETO Ha NPOAyKTUTe.

- HdadnHoBMAT NNCT ce NnocTaBs caMo B Cynu, B KOUTO ce f06aBsi BUHO MJIM OLLET, U TO B
MHOIO Manko KoJIn4yecTBo.

- YepHusatnunep ce pobaBs Ha 3bpHa MU NPSACHO CMJISIH NPY NOJHaCSHe.

KynuMHapHU XUTpUHU Npu rotBeHeTo Ha 606:

Npu npuroreaHeTo Ha 606a nMa caMo egHa MbHUYKa NoapobHoCT - obpa3yBa rasose u
cepuo3Ho HajyBa kopeMuTe HU. Ho MoxkeM fa ce u3baBuM 1 ot ToBa - HeobxoanMo e caMo aa
rouskuceame 124acaB cTygeHa Boga. LLle 3abenexuTe kak we HabbbHe.

Cnep ToBa U3XBbpJieTe, ako e 0cTaHaNa HAKakBa BoAa, U3MUITe ro M Beye e roTOB 3a
rotTeeHe. [lpyr BapuaHT e fa ro coXKuTe Aa 3aBpU U Aa U3XBbPJIUTE BoAaTa, Clef ToBa
LONbJIBaTe CbC CTYAEHA, claraTe 3eJleHYyLUTE U CU NPOAbIKaBaTe C rOTBEHEeTO.

Mo TO3M HaUMH LWe ce cBapy MHOTO0 NlecHo. [lpyr TpUK 3a IeCHOTO My CBapsiBaHe e fa fobaBaTe
eAuH cypoB M obeneH kapTod B Ha4yaNoTo, 3aefiHO C 0cTaHanuTe 3eneHuyumn. Kaptodpst
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TpsibBa fa 6bae usn. Ako uckate ga HanpaBuTe No-MeK BKyca Ha 6oba, cnep KaTo e HanbJHO
roToB U 3anbp>keH, gobaseTte /2 4.4 NpsACHO MNSKO.

Ha 60oba Ha-MHOro oTMBAaT AXKOA)XKEH U LLeINHaTa KaTo noanpaBku. 3eneH4yyunTte ca
M3BEeCTHU - YK, MOPKOBU, Nunep, poMmatun. Cnep kato e rotoB u e pep fa bvae nsspen,
AOMbJIHETE BKyCa My C Jl0Ta YyLUKa.

Ako pewuTe, MoXKe Aa cu npuroteute 606 Ha pypHa Npu ToBa 3aeAHO C MeCo.

Tpsabea nbpBo na ceapute boba 6e3 HUKakBu 3eneH4yyuun. Cnep ToBa 3anbpikBaTte
nsbpoeHnTe no-rope 3eneHyyum, nobasarte 6o6a, Mecoto (Han-gobpe cBMHCKK pebpal,
noanpaBku. Cnep kaTto ce no3anbpXKaT coXKeTe ACTUETO B IIMHEH CbA, Aa Ce U3Nneye BbB
¢ypHa 3a 30 MUHYTH.

KynuHapHu cbBeTU NpU roTBeHe Ha pUBHM ACTUSA U fennKaTecu:

- PubaTa TpsibBa na ce MMe BUHArn oTAenHo, 3a Aa He ce BMUPULLIAT APYrUTe NpoayKTy.
3ambpceHuTe oT puba cbpoBe TpsibBa fa ce U3MMBAT MHOIO BHUMATEJIHO, KAaTo Hakpas e
>KenaTesnHo fa ce NOYUCTAT C OLeT.

- Korato unctute puba, noconete pbuLeTe cu, 3a Aa He ce Nb3ra.

- Ako ntocnuTe ce YACTAT TPYAHO, noToneTe pubaTta 3a efHa MUHYTA B KUNSALWA BOAa NN
qnofenTe couerT.

- Pubata HAMa fa MMa HenpMaTHa MUPM3Ma Ha TUHS, aKo CUNeTe MaJIko OLeT BycTaTa u.
- N3MmuinTe pubarta 6bp3o nop Tevawa soga. lNoconete 1, HanpbCcKanTe 1 C IMMOHOB COK
nsocraBete ganpecton 30 MUH.

- MbpxxeTe pubaTa B CUIHO cropeLleHa MasHUHA N0 4-5 MUH OT BCsIKa CTpaHa Ha yMepeH
orbH. Pubarta ce HatonsaBa npeABapuTESIHO B CMEC OT PaBHM YacTU LAPEBUYHO M NWEHWUYHO
BpaluHo M ManKo YepBeH NUNep.

- KoraTto BapuTte puba, npubasete kbM BogaTa 1 yawa npsacHo Masiko. MecoTo we 6bae
no-Kpexko n 6sno: acneumpunyHaTa My Mupm3Ma - no-cnaba. HanpaBete HAKONKO pa3pesa
BbpXy Ko>kaTa Ha pubarta. Taka T4 we ce cBapu no-6bp30 M apoMaTbT Ha NOANPaBKMUTE Le
NPOHUKHE e MecoTo.

- Ako neyeTte pubaTa 3arbHaTa B afymMmnHumeBo ¢ osiMo, e KyXHATa HAMA fa ce ycela
HenpusiTHa MUPU3Ma.

- MpacHaTa puba Moxe ga ce 3anasun 3a 1-2 oHM U3BBH XNaAMUIHUK, ako Ce HaTpue C
efipa coJlu ce 3aTbHe B XapTUs N nucTa oT konpusa. [pegBaputenHo Tpsabsa aa ce U34ncTu
OT BbTpeLllHocTUTe n fobpe pa ce usmue.

- MuauTte ce apaT caMo ako ca cbBceM npecHU. Akak ga ce pasbepetoBa? [lpecHute
MUAM Ce OTBapAT BeAHara LwWoM ce C/ioXaT Aa ce BapsT.

- MopbceTe NbpXeHaTa NbCTbpBA MM NUie c bageMun, N3NbPXKEHU B MaJIKO Macro.
Korato nbpxxute pnba, ako uckarte 14 aa e no-xpynkasa, sobaBeTte cosl B Ma3HUHaTA.

LLlecT cTbnku 3a npuroTBsiHe Ha NneppeKTHUTE MUAMK:

- MuguTe 3agbmxkutenHo Tpsibea ga capobpe naMmuTn n nouncteHn. Ha HMKoM HAMa pa
My e NPUATHO A0KaTo XxanBa aobpe 3apylweHn MUAU, KOUTO OCBEH, Ye YXaAT U usrnexapaTr
npeKpacHo, CbW,EeBPEMEHHO UMAT U MEeCbYMHKM, KOMTO C BCAKA Xanka HaNnoMHAT 3a
CbLLECTBYBaHETO CM.

- YncteHeTo Ha MMAUTe CTaBa KaTo NpeMaxBaTe U3pacTbka, KOMTo ce noaaaBa oT THX, C
efHOo pA3KO ABMXXEeHMe Ha pbkaTa. OcBeH ToBa TpsAbBa ciief KaTo CTe TM MOYUCTUAN OT
BOAOPACNMTE U APYIrUTE NOJIEMHANN MO YepynkKaTa UM HEHY>XHU obpa3oBaHMa M pgaru
N3nJakKHeTe C MOHe HAKOJIKO BOAM.

- 3apacunpuroTBuTe HANCTUHA BKYCHU MUAK TpsibBa no BpeMe Ha TepMUYHaTa UM
obpaboTka pacte o Tax. BMoMeHTa, B KOWTO YepynknTe UM 3anoYyHaT Aa ce OTBApAT, 3Ha4M
MUAWUTE cCa FrOTOBW 3a KOHCYMauusa. HAMa 3HayeHWe fanu e rm Bapute Unu Wwe ru
3apyliaBaTe € BUHO, Macno unv nognpaBku. [pocto Tpabea ga rm cnegute. AKo usTbpBeTe
MOMEHTA, B KOMTO Aa MaxHeTe MUAUTE OT KOTJIOHA, Te LLe CTaHaT NpeKaneHo Cyxu.

- 3a pacaBKycHu MmuauTe, Te TpsibBa ga ca npecHn. Makap aa HAMa Kak TOYHO Aa
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pa3bepeTe panunToBa e Taka, BUHaru rnegamnTe MUanTe Aa ca cbC 3aTBOPEHM Yepynku. AKo Te
Ca 0TBOPEHMW, TOBA € CUTYPEH NPU3HAK, Ye Ca NMOHE Ha HAKOJIKO AHU M OCBEH, Ye MOoXKe [la He ca
BKYCHM, € Bb3MOXKHO JOPM f,a Ca ce pa3Basin. A BCceku 3Hae, Ye OT pa3BajieHUTe MULN JIECHO
MO)XKe 1a Ce HaTPOBMW.

- MoBeyeTo NOGUTENN HAa MUAUTE MM KOHCYMUPAT 3aJyLLIEHM CbC CbBCEM MaJIKO BUHO U
MONSITU C MAcC/io UJIM 3eXTUH, CUTHO HapsA3aH YeCbH M apoOMaTHM NoanpaBKku. AKo He
pa3noJsiaraTe c BUHO, MOXeTe ia ro 3aMeHuTe c 6upa, a npegnoynTaHaTta nognpaska npu
NPUroTBAHETO HAa MUAM € KOMbP UM MargaHo3, HoO BUHAru NpecHu.

- C MMauTe NoAX0oXKAa YyaeCcHO M MPSICHO NPUIOTBEH AOMATEH COC, B KOWTO MoXeTe Aa
CNnoXxute 6ocunek M puraH. [lpyr Ha4MH Ha KOHCYMaLUs e KaTo CU MPUroTBUTE MOPCKO pU30TO
Unu naens.

N3TOYHMLM:

www.jenite.bg
www.bg-mamma.com
www.zanaeblogcook.blogspot.bg
www.gotvach.bg

YepHoMopcKa KyxHs — cenuw,aTa no yepHomopckusa bpsar 063op, Ceetn Bnac, Hecebwp,
Nomopue, byprac, Cozonon, lpumopcko, KuteH, LlapeBo, Axtonon...

CraponnaHuHcka KyxHa - EMoHa, Ko3nuunHo, Antoc, KapHobart, CyHrypnape...
Tpakunincka KyxHsi — paioHbT Ha Cpepgeu, lebenT, Pycokactpo nkameHo,bvnraposo...

CtpaHp)aHcka KyxHs — Manko TepHoBo, BpbwnsH, PubapHuks, Ctounoso, Bbnrapu, Koctu
nyactotobwwuHa Llapeso
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