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1. TPAOUVUUOHHU PELLIENTU OT OBLUMHA OUMUTPO
1.1. OBYAPCKUTIOBEY, C. FTOPCKU N3BOP

Heob6xognmm npoaykTu:

5-6 YyLLKM NUNEepKM

3 gomara

2-3 rnaBu nyk

Y2 4yawa onuo

150 r cnpeHe

36p. aiua

2 YaLum KUCEerNo MISKO

2c.n.6palHo

MargaHos 6;
con

HaumH Ha npuroTBsiHe: JIyKbT ce Hapsi3aBa Ha CUTHO M YyLLKUTE Ce Hapsi3BaT Ha
mBmuM. 3agyLuaBaT ce B ONIMOTO U Marko Boga.Cnepn toBa ce npubaBaT JoMaTUTe U ce
3apyLuaBart, JoKaTo Ce u3napu Bogata. 3aegHo C HAaTPOLLEHOTO CUPEHE ce pa3bbpkBa
N CMecTa Ce u3cunea B rtoBed. ACTMETO ce nocornsiea, nonvea ce ¢ pa3dbutute ¢
MIISIKOTO 1 BpaLLHOTO SiiLa 1 ce MopPbCBa CbC CUTHO HapsidaH MaraaHo3. 3anvya ce B

ymepeHa dypHa.

1. DiMiTROVGRAD BELEDIYESINDEN GELENEKSEL TARIFLER
1.1. GOBAN GUVECI, GORSKIiiZVORKOYU

Gerekli malzemeler:

5-6 kirmizi biber

3 domates

2-3 bas sogan

Y2 subardagi siviyag

150 gr peynir

3 adetyumurta

& 2 subardagi yogurt

2yemekkasigiun

maydanoz

tuz

Hazirlanisi:Sogan ince ince, biberler ise serit seklinde dogranir.Siviyag ve biraz suile
hafifce kavrulur. Daha sonra domatesler de eklenir, suyu ¢ekilene kadar igirilir.Peynir
ufalanir, harca eklenir ve glivece alinir.Yemek damak tadina goére tuzlanir, Gzerine
yumurta, st ve undan hazirlanan karigim dokalur, Ustine de ince dogranmis
maydanoz serpilerek orta firinda pisirilir.

Projeye, Interreg-IPA Bulgaristan-Tirkiye SOI Programi araciliiyla AB tarafindan es- finansman saglanmaktadir.
MpoekTbT e cbhmHaHcKpaH oT EBponerickms cbio3 Ypes MNporpama MHTepper-UNA 3a TpaHCrpaHnyHO CbTpyAHUYecTBO bbnrapus-Typums.
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1.2. OCMAHKA

Heobxoanmum npoaykrtu:

Y2 KT CBMHCKa OCMsiHKa (Meco OT KopeMHaTa 4YacT)
CBUWHCKa Mac

OpaluHo

2-3 CKUNNOKN YeCcbH

COJT U YEPEH NUMNep Ha BKYC

Ha4uumH Ha npuroTBsiHe: [Npu knaHeTo Ha NpaceTo ce oTbMpa oCcMsHKaTa, Haps3Ba ce
Ha Manku napyera. MasHuHaTta, n3nonseaHa 3a 3anbpXXBaHe e CBUHCKa Mac. [Mbpxu
ce [0 NoYepBEHsIBaHE NpY MHTEH3MBHO pa3bbpkBaHe, crnara ce con. Korato MmecoTo e
roToBO ce NpubaBs Marnko 6pallHo, KOETO flieko ce 3anbpxBa. Cnea 3anbpXKBaHETO

ce 3anvBa c Bpsna BoAa, ako MasHMHaTa € MHOro ce OTAensi, crnaraT ce CKUMUAKN 6’
YeCbH M ce OCTaBs ja BpU 0 OMeKBaHe Ha MeCoTO.

RRCCE

1.2. OSMYANKA

Gerekli malzemeler:

Y2 kg domuz eti osmyanka (karin bélgesinden et)

Domuzyag

Un

2-3 dig sarimsak

Damak tadina gore tuz ve karabiber

Hazirlanisi:Domuz kesildikten sonra karin bélgesindeki osmyanka adi verilen etler

ayrilir, ufak pargalara dogranir, domuz yagi ile kizartilir. Etler kizarana kadar, devamli

karistirarak kizartilir, tuz eklenir, et hazir olduktan sonra ¢ok az un katilir, hafifce

& kavrulur, kavrulduktan sonra kaynar su dokulur, ¢cok yadli ise yaglar ayrilir, sarimsak
eklenir ve etleryumusayip pisene kadar kaynatilir.

<28
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1.3. BYMBAP

Heobxoanmum npoaykrtu:

300 r cBMHCKa OCMsIHKa (MECOo OT KopeMHaTa 4acT)
1 kropus

5-6 rmaBu CUTHO Hapsi3aH Npas

[DPKOMXKEH, YepeH nunep, Con

3 Kr CBMHCKM YepBa

HauumH Ha npuroTBsiHe: OcMmdAHKaTa ce cMuna ¢ AoMallHa MalluvHKa 3a Meco. Kbm
cMecTa ce npubaBsAT U oCcTaHanuMTe NpPoaykTu 1 ce omecsBa fobpe. C Tasm cmec ce
MbIHAT YepBata, KoMTo TpsibBa Aa 6baart Jobpe n3mMmnTn, KaTo ce BHMMaBa Aa He ce
MbIHAT OO Kpan. 3aBbp3BaTt ce OT ABaTa Kpas U ce HafynyBaT Ha HSKOMKO MecTa. 6’

BapsaTt ce 45 munyTu. Npeaun koHcymauus ce LensaT neko. B LenkaTa ¢ crnara marnko
Macno u ce 3anunyat. Cnopea MeCTHUTE Xopa B paoHa Ha AnmuTpoBrpag ToBa actme
€ XapaKTepHO 3a HoBoroguLIHaTa 1 konegHarta Tpanesa.

RRCCE

1.3.BUMBAR

Gerekli malzemeler:

300 kg domuz eti osmyanka (karin bélgesinden et)

1 kg piring

5-6 cok ince dogranmis pirasa

Yaban nanesi, tuz, karabiber

3 kgdomuzbagirsagi

Hazirlanisi: Osmyanka eti kiyma makinesi ile kiyilir. Kiymaya geri kalan malzemeler

de eklenip iyice yogrulur. Bu karisim glzelce yikanmis olan bagirsaklarin icine

doldurulur, sonuna kadar dolmamasina dikkat edilir. iki kenarindan baglanip bir kag

& yerden delinir. 45 dakika kaynatilir. Servis edilmeden 6nce ufak kesikler yapllir,
kesiklere tereyagdi konulur ve firinda pisirilir. Dimitrovgrad bélgesinden yerli halkin

anlatimina gére, bu Noel ve yilbasi sofrasina 6zgu bir yemektir.

Projeye, Interreg-IPA Bulgaristan-Tirkiye SOI Programi araciliiyla AB tarafindan es- finansman saglanmaktadir.
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1.4. PUBA-TABAITBK, C. KACHAKOBO

HeQGXOAMMM npoAyKTM: Mo crap obuyaii oLle paHo cyTpuHTa Ha LiBeTHuua

XPUCTUSHUTE OTMBanM B Xpama 3a TbpXecTBeHa

500r pe""Ha le63 cnyx6a v BopocBeT. Crief, LbpKoBHUS obpen Te

HOCENN B [JIOMOBETE CY OCBETEHU BbPGOBM KITOHKM.

1 CTpBbKMpas OT TsIX CBMBaNM Markn BEHYEeTa, KOUTO OCTaBSANM Ha

2-3c.n. 6pa|_|JHo ukoHaTa Ha CeeTa boropoguua, 3aku4sanu porata

Ha KpaBWTe W BOSIOBETE WM 3axpaHBany BCUYKW

14y, AoMaTeH COK [OMaLUHW XMBOTHYW, 33 Aa ca NMAOAOBUTU U CUMHU

npes roauHata. lNasenun oceeteHata Bbpba A0

100 MJ'IVOJ'IVIO cnefpawarta BpbbHuua, 3alioto BApBanu, 4e e

5 6p aunua 6narocnoseHa ot locnog v MMa HeobWKHOBEHa

cuna. Ha cemeltHaTa Tpanesa ce cnaranu sicTusi oT

14.n. YepeH nmnep pnba. B HSKOM Cenuiua ce MpUroTBSN "TaBambk" -

o puba. AcTMeTo CblLIO Taka € XapakTepHo 3a

MbO3yM — CyLUEH Ui npeceH KorefHata Tpanesa, HO kaTo obpefHO scTue ce
Bona cBbp3Ba noseve c LiBeTHuua.

HauumH Ha npuroTBsiHe: [TbpBOHaYanHo pubarta ce NO4YMCTBa, M3MUBA U MOCONISABA.
PeunaTa puba ce oBanBa B GpallHO 1 ce U3NbpPXKBa, Cnea KoeTo ce crnara B Taea.
MexayBpeMeHHO ce 3agyLuaBa B OfI0 CUTHO HapsidaH npas, KoMTo NpnbaBsMe KbM
TaBata ¢ pubaTta, 3aefiHO C YepeH Nunep 1 Boaa, KOrKOTO Aa nokpue pubara. Neve ce
Ha 180 rpagyca. B cyx TuraH sanbpxxBame 2-3 c.f1. 6paluHo fo 3anatucto. NocrteneHHo
Ce B3eMa OT COKa M ce crnara B TUraHa npu 3ane4yeHoTo 6pallHO A0 CrbCTABaHe.
Hobaesive 5 anua. Lianata cMec oT TuraHa ce u3cunea B TaBaTta ¢ pubara. 3anuya ce

10 MuH. MopbCBa ce C rbo3ym.

1.4. TAVALIK BALIK, KASNAKOVO KOYU

Eski adete gore, Tsvetnitsa bayraminda sabah

Gerek" malzemeler: erkenden Hiristiyanlar kiliseye kutsal ayin igin
A giderlermis. Dini ayinden sonra evlerine ayin

500 ar dere bal 19! sirasinda kutsanan s6gut dallarindan gétirirlermis.
1 pirasa Dallardan kiigiik gelenkler 6rerek birini Meryem
Ana'ninikonasina koyarlarmig, digerlerini de,

2'3 y k un gelecek yilda gigli ve verimli olmalari igin 6kiizlerin
ve ineklerin boynuzlarina asarlarmis, ya da evdeki

1 S'b' domatevs SUyU tim hayvanata yedirirlermis. Mubarek s6gut dalini
100 m|S|V|yag gelecek yilin Vribnitsa bayramina kadar
saklarlarmig, ¢tinkl olaganustu guclerinin olduguna

Sadet yumurta ve Tanr tarafindan kutsandigina inanirlarmis.
1 t k karabiber Bayram sofrasina balik yemekleri hazirlanirmis.

Bazi yerlerde tavalik balik hazirlanirmis. Bu yemegin

kivircik (yaban) nane — kurutulmu$ veya taze Noel sofrasina da ¢zgii oldugu bilinir, fakat ritiel
& su yemegi olarak daha gok Tsvetnitsa'ya 6zgudr.

Hazirlanisi:ilk 6nce balik temizlenir, yikanir ve tuzlanir. Daha sonra unlanir ve
kizartilir, hazir olan baliklar tavaya dizilir. ince dogranmis pirasa siviyagda kavrulur,
kavrulduktan sonra baliklarin Gzerini 6rtecek sekilde, karabiber ve su ile beraber,
baliklarin yaninailave edilir. 180 derece firinda pisirilir. Ariyetten kurulanmis bir tavada
2-3 yemek kasigi un kizarana kadar kavrulur. Yemegin sosundan yavas yavas
kavrulmus unun Uzerine ilave edilir, koyulastiktan sonra 5 adet yumurta eklenir.
Tavadaki karisimin tamami baliklarin tGzerine dokulir. 10 dakika firinda pisirilir ve
cikarildiktan sonra Gzerine kivircik nane serpilir.

49
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1.5. TATIIUN, C.TOPCKN U3BOP
HeoGxognmm npoaykTu:

1 kr 6paLuHo

300-400 r macno

400r3axap

400 mn BOAa

HaumH Ha npurotBsiHe: OT GpalHOTO M MacoTo Ce NPUroTBA TECTO, KOETO ce
pa3toyBa Ha kopa ¢ gebenvHa 1,5-2 cm. OT Heqa ce nsps3eat pombonam, KOUTo ce
MOCTaBAT B HAMasaHa C oMo 1 NopbceHa ¢ BpallHO TaBa M ce nekar. ManeyeHuTe
TaTnmm ce 3anmBaT CbC CMPON, MPUIOTBEH OT 3axapTa u Boda B CboTHOLIeHue 1:1.

RRCCE

1.5. TATLI, GORSKIiiZVORKOYU

Gerekli malzemeler:

1kgun

300-400 grtereyagi

400 gr seker

400 mlsu

Hazirlanisi:Un ve tereyadindan hamur yogrulur ve merdane ile 1,5 — 2 cm
kalinhdinda yaprak acilir. Baklava dilimi seklinde romboid sekiller kesilir, yaglanmis ve
unlanmig tavaya dizilir ve firinda pisirilir. Seker ve su miktari 1:1 olacak sekilde
hazirlanacak serbet pisen tathlarin Gizerine dékalir.

<28
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1.6. TPAKUMCKA MACIIEHULIA
Heobxoanmu npoaykrtu:

1 kr 6paLlHo

500 mnBOAa

14.n.con

1K.4. onuno

300r macrno

300r cupeHe

30p. anua

HaumH Ha npurorBsHe: OT OMECEHOTO TECTO Ce NPaBAT Marsku TOMKWU, KOUTO ce
Hama3sBaT C OfvOo U Ce OCTaBAT [a NoYnHaT 3a NONoBUH Yac. Becsaka Tonka cnef ToBa
ce pa3ToyBa Ha Marika nuTka. lNMuTtknTe TpsabBa Aa ObAaT cneneHn no 4, Kato noMexay 6’
UM Ce Maxe C pasToneHoTo Macno. Bcsaka yeTBopka ce pas3ToyBa Ha ronsiMa Kopa,
KOSTO Ce Hapsi3Ba Ha roriemu napyera. 3amas3Ba ce caMO efHa usra kopa 3a
NnokpMBaHe Ha MacneHuuarta. B HamasHeHa TaBa ce nogpexaar Hapsa3aHuTe napyeTta
Kopu no 3-4 eOHO BbpXy APYro, KaTo ce Maxke MOMeXay MM C pa3ToMeHO Macrio.
[MopbceBa ce ¢ nnbHKa OT pa3buTuTe sKLa 1 HaTPOLLIEHOTO cupeHe. Hakpas Bcuykoce
nokpwmBea c usanara kopa. C octaHanoTo pa3ToneHo Macro 1 Manko Boga ce NopbeBa
oTrope. M3ne4yete macneHuuara B 3aarpata ymepeHa gypHa

RRCCE

1.6. TRAKYAMASLENITSASI

Gerekli malzemeler:

1kgun

500 mlsu

1t.k.tuz

1 kahve fincani siviyag

300 grtereyagi

300 gr peynir

3 adetyumurta

Hazirlanisi:Yogrulan hamurdan ufak topaklar hazirlanir, her biri siviyag ile yaglanir ve

& yarim saat dinlenmeye birakilir. Daha sonra her topak merdane yardimiyla kiigik
agma seklinde acilir. Hazirlanan agmalar aralarina tereyagi sirilerek dérder

yapistiriir. Her doértli buylk yaprak olacak sekilde acilir, yaprak blyuk pargalara

kesilir. Sadece bir yaprak maslenitsanin Gzerine értmek igin ayrilir. Yaglanmis tavanin

icine kesilen parcgalar 3-4 Ust Uste gelecek sekilde dizilir, aralarina eritiimis tereyagi

surdlir. Ufalanmis peynir ve yumurtalardan hazirlanacak harg Ustine serpilir.

Sonunda butin olarak ayrilan yaprak tzerlerine ortulir. Kalan eritiimis tereyagi ve

biraz su lizerine serpilir. Onceden 1sitiimis orta sicaklikta firinda pisirilir.

Projeye, Interreg-IPA Bulgaristan-Tirkiye SOI Programi araciliiyla AB tarafindan es- finansman saglanmaktadir.
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2. TPAOULLIVOHHMU PELIENTU OT OBLLWMNHA XACKOBO
2.1. KATUHO ME3E, C. KITOKOTHULIA

Heob6xognmum npoaykTu:

500 r cBMHCKO Meco

50r (1 rnasa) KpoMuA nyK

150 r re6m

Y2 NakeTye KpaBe Macrno

COIl, YepEH NUMep 1 IMMOHOB COK Ha BKYC

HauuH Ha npurotBsiHe: MecoTo, Haps3aHO Ha Kyb4yeTa, ce 3anbpXkBa NEeKo B
MasHuHata. [NpnbaBaT ce NyKbT M rbOWUTE, Hapsid3aHW Ha CUTHO, U ce 3adyluaBar
3aefHo ¢ MecoTo. 3anuear ce ¢ Marko BoAa, NocosisiBaT Ce U ce BapAT Ha cnab OrbH

[0 oMekBaHe. [ognpaBaAT ce Ha BKYC C YepeH NUnep 1 FIMMOHOB COK U CE NOAHACAT. 6;

RRCCE

2. HASKOVO BELEDIYESINDEN GELENEKSEL TARIFLER

2.1. KATINO MEZE, KLOKOTNITSAKOYU

Gerekli malzemeler:

500 grdomuz eti

50 gr (bir bag) kuru sogan

150 gr mantar

60 grtereyag!

Damak tadina gore tuz, karabiber ve limon suyu

Hazirlanigi: Kusbasi dogranan et yagda hafifce kizartilir. ince dogranmis sogan ve
mantarlar yanina ilave edilir ve etle beraber yumusayana kadar kavrulurlar. Biraz su

& ilave edilir, tuzlanir ve kisik ateste yumusayana kadar kaynatilir. Damak tadina gére

karabiber ve limon suyu eklenir ve servis edilir.

Projeye, Interreg-IPA Bulgaristan-Tirkiye SOI Programi araciliiyla AB tarafindan es- finansman saglanmaktadir.
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2.2. YOPBA OT KPOMUO NYKCBC CUPEHE
Heobxoanmu npoaykrtu:

3 -4 rnaBu KpoMng nyk

30 mn onuo

150 r 6511 xns6

150 r cupeHe

YepeH MUMNep 1 Cosl Ha BKYC.

HaunH Ha npuroTBsaHe: JlykbT ce Haps3Ba Ha OUITMIAKA 1 Cce 3a4yluaBa B Ma3HMHaTa
[0 3naTucTo, crej KOeTo ce 3anuBa ¢ 5 YaeHun Yalum ropella Boga 1 ce ocTaBs Aa
knnHe. Npubass ce HaCTbpPraHoOTO CUPEHE U ce Bapu 5-6 MuHyTK. loTOBaTa Yopba ce
nopbCcBa C YepeH NUMep 1 ce NogHacs ¢ NpenevYeHn B HamacreHa TaBa kybyeTa ot 6)

xns6a.

RRCCE

2.2. PEYNIRLI SOGAN GORBASI

Gerekli malzemeler:

3-4bas kuru sogan

30 mlsiviyag

150 gr beyaz ekmek

150 gr peynir

Damak tadina gore tuz ve karabiber

Hazirlanigi: Sogan dilimlere dogranir ve yagda pembelesinceye kadar kavrulur,
Uzerine 5 su bardagi sicak su ilave edilir ve kaynatilir. Rendelenmis peynir ilave edilir
ve 5-6 dakika kaynatiir. Hazir olan corbaya karabiber serpilir ve yagli tavada
& kizartilmis kuip seklinde ekmek pargalariyla servis edilir.

<28
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2.3.YOPBA OTNPECEH4YECHH
HeoG6xognmm npoaykTu:

3 BPBb3KU MPECEH YECHH
4.c.n.onuo

1c.n.6pawHo

1 Bpb3Ka KoMmbp

COIT Ha BKYC.

HayuH Ha npurorBsiHe: YecCbHbT, Haps3aH Ha ApebHO, ce Bapu A0 OMEKBaHe C
nogcorneHa Boga. MNpunbaBsT ce neko npenev4eHoTo GpallHo 1 MasHuHaTa. Yopbara
ce Bapv oule gecetnHa MyHyTU. OTCTpaHsiBa ce OT OrbHs U Ce NOPbCBa CbC CUTHO
HapsizaHus konbp. MNogHacs ce cTyaeHa. 6’

RRCCE

2.3. TAZE SARIMSAK CORBASI

Gerekli malzemeler:

3 demettaze sarimsak

4 ¢.k. siviyag

1¢.k.un

1 demetdereotu

Damak tadina gére tuz

Hazirlanisi: ince dogranmis sarimsak yumusayana kadar tuzlu suda kaynatilir,
Hafifce kizartiimis un ve yag eklenir. Corba on dakika kadar daha kaynatilir. Ocaktan
& indirilir ve ince dogranmis dereotu ilave edilir. Soguk servis edilir.

<28
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2.4 NANAOEHA4Y0PBA
Heobxoanmu npoaykrtu:
750rnanapg

1 Bpb3Ka NpeceH Kpomug nyk
40 mn. onvo

1c.n.6pawHo

206p. anua

COJT W YepEH Nunep Ha BKyC

1 4.4. KMCENO MIISIKO

HauumH Ha npuroTBsiHe: JlanagbT ce MOYMCTBA OT XUNKWTE, Haps3Ba ce Ha pPebHO 1
ce 3ajyllaBa 3aefHO CbC CUTHO HapsidaHWsi Nyk B MasHMHaTa. [opbcBa ce c
OpalLHOoTOo, MoconsBa ce 1 ce 3anuBa ¢ 5 YaeHu Yawm Boga. Yopbarta, creq kaTo ce
cBapu, Ce 3acTpoiBa Cc pa3duTuTe sinila 1 ce nopbeBa ¢ YepeH nunep. Yopbarta ce
cepsupa ropetia. OTaenHo ce nogHacs U KUCENoTOo MITSIKO.

RRCCE

2.4.LABADA CORBASI

Gerekli malzemeler:

750 grlabada

1 demettaze sogan

40 ml siviyag

1¢.k.un

2 adetyumurta

Damak tadina gore tuz ve karabiber

1s.b. yogurt

Hazirlanisi:Labada yapraklari kalin damarlardan temizlenir, ufak ufak dogranir ve
ince dogranmis soganla beraber yagda kavrulur. Un Gzerine serpilir, tuzlanir ve 5 su
bardagi su Gzerine ilave edilir. Corba pistikten sonra ¢irpilan yumurtalarla terbiye edilir
ve karabiber serpilir. Corba sicak servis edilir, yaninda da yogurt ikram edilir.

EUROPEAN UNION

Projeye, Interreg-IPA Bulgaristan-Tirkiye SOI Programi araciliiyla AB tarafindan es- finansman saglanmaktadir.
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2.5.XACKOBCKA MAHO>XA C NYKAHKA UTIPA3
Heobxoanmu npoaykrtu:

7-8 cTpbKa npas nyk

4-56p. pomatu

1.c. n.4yepBeH nunep

300 r nykaHka (Cyaxyk)

Y24.4. Ma3HMHa

COI1 Ha BKYC

HauuH Ha npuroTBsiHe: Mpa3bT ce NOYMCTBa M U3MMBA, HApPS3Ba Ce Ha CUTHO U ce
3anbpXBa B Ma3HUHaTa, Cnef KoeTo ce pa3bbpKBa C YepBEeHNUs NUMEp U ce 3aayLuaBa
3ae[HO C HapsA3aHWTe Ha ApebHo aomaTy. 3anuBa ce ¢ Tonna Boaa (4a ro nokpue), u 6’

ce Bapu 0o omekBaHe. [NpubaBa ce HapsisaHaTa Ha Marnku MapyeHua JyKaHka.
SAcTneTo ce noconsBa Ha BKYC 1 ce 0CTaBs ia BpY 0 OMEKBaHETO Ha fyKaHKaTa.

RRCCE

2.5.HASKOVO'DAN LUKANKA VE PIRASA YEMEGI

Gerekli malzemeler:

7-8 adetpirasa

4-5 adetdomates

1 ¢.k. kirmizi biber

300 grlukanka (sucuk)

Y2s.b. siviyag

Damak tadina gére tuz

Hazirlanigi:Pirasa temizlenir ve yikanir, ince dogranir ve siviyagda kavrulur, ondan
sonra kirmizi biber ile kanistirilir ve kiip seklinde dogranmis domateslerle beraber

& pisirilir. Ustlini drtecek kadar sicak su ilave edilir ve yumusayana kadar kaynatilir.
Kucglk pargalara dogranmis lukanka (sucuk) ilave edilir. Yemek damak tadina goére

tuzlanir ve lukanka yumusayana kadar kaynamaya birakilir.

Projeye, Interreg-IPA Bulgaristan-Tirkiye SOI Programi araciliiyla AB tarafindan es- finansman saglanmaktadir.
MpoekTbT e cbhmHaHecupaH oT EBponerickus cbto3 Ypes MNporpama MHTepper-UNA 3a TpaHCrpaHnyHO CbTpyAHUYEeCTBO Bbnrapusa-Typums.
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2.6. KELWKEK, C. BOMBOJOBO
Heobxoanmu npoaykrtu:

400 r>xuTo /nweHnua unv yapesuua/
1 nune

YepeH, YepBEH NuMep 1 con

125 rmacno

2.6. KESKEK, VOYVODOVO KOYU
Gerekli malzemeler:

400 grtahil /bugday veya misir/

1 pili¢

karabiber, kirmizibiber ve tuz

125 grtereyagi

HauuH Ha npuroTesHe: NileHnLa UMK LapeBuLa ce CTPUBAT B ronsam UagbnbaH
Kambk Unu xaBaHye. Muie ce B HSKOJKO BoAW, AOKATO BodaTta ctaHe 6ucTpa. Cneq
ToBa ce 00GaBA MUIELLKO Meco, KOeTo € CBapeHo npensapuTenHo. Mpubassa ce
conTa. Bapy ce B ka3aH Ha TVX OrbH OKOJ10 2 Yaca, KaTo ce Gbpka MoCTOAHHO.

RRCCE

TpaguuuaTa 3a NpUroTBSHE Ha LiepeMOHuaneH
Kewkek B lMpeAcTaBUTENHUS CNUCBK Ha
HemMaTepuanHoTo KynTYpHO HacneacTBO Ha
yoseyecTBoTo Ha KOHECKO npes Hoemepn 2011 1.

B c. BoiBogoBo, obLinHa XackoBo sicTMeTO e
XapaKkTepHo 3a T. Hap. "bonnyk-naHavp"wnu "[eH Ha
nnogopoaneTo”, npasHuk Ha c.Bonsogoso. o
BpEMe Ha npasHuka NpeacTaBUTENM Ha MECTHOTO
HaceneHwe OT pasnun4HW eTHocu — Gbarapcku,
TYPCKM U POMCKU, MOAFOTBAT TPAAULIMOHHW SICTUS,
KaTo Te ce NPeACcTaBsAT Npef XUTEeNnUTe Ha CenoTo

KelukekbT € sicTue, pasnpocTpaHeHo B Typuus,
Cupus, UpaHn n gp. ctpanu. Typuus peructpupa 6)

Hazirlanisi: Bugday veya misir dibek tas iginde veya havanda dovalar. Su
berraklagsana kadar birkac¢ suda yikanir. Ondan sonra énceden kaynatiimis olan pili¢
eti eklenir. Tuz eklenir. Devamli karistirarak 2 saat kadar hafif ateste, kazanda

kaynatilir.

Keskek Turkiye, Suriye, Iran ve baska ulkelerde
yaygin bir yemektir. Ttrkiye Kasim 2011'deUNESCO
Insanligin Somut Olmayan Kiiltiirel Miras! listesine
Toren Keskegi Gelenegini tescil ettirmistir. Haskovo
Belediyesi, Voyvodovo kdyiinde bu yemek "Bolluk
panayir" veya "Verimlilik gini" adi verilen
Voyvodovo'nun giintinde hazirlanir.

Bayram esnasinda degisik etnik kékenden yerli halk
mensuplari - Bulgarlar, Turkler, Romenler -
geleneksel yemekler hazirlarlar  ve kdy halkina
sunarlar.

<28
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2.7. TAPKANNALUU
Heobxoanmu npoaykrtu:
1-1,200 kr 6paLuHo

450 mnBoaa

40 r npsicHa mas
14.n.con

200 r cBMHCKa mac

Marko ouet

HauuH Ha npuroTtBsiHe: OMecBa ce TeCcTo KaTo 3a Kopu 3a 6aHuua. Cneq Toea ce
pasfensi Ha TOMKM KOJIKOTO FOMpYK. Bcesika Tornka ce pa3ToyBa Ha Kopa, HamasBa ce C
pasToneHa Mac, CrbBa Ce Ha TPU U Nak ce pa3ToyBa. Taka ce TOUM U Ce MaKe HAKOIKO

NbTW. Hakpas ce crbBa Ha Tpu, KaTo TapkanakbT He TpsibBa ga e mHoro geben, 3-4 6’
MM. [eye ce Ha cay, HO 1 Ha TedhnoH cTaBa. CBMHCKaTa Mac npuaasa cneunduyeH
BKYC, Taka 4e e Bb3MOXHO Ja ce n3bepe v Apyr Bug MasHuHa.

RRCCE

2.7. TARKALATSI

Gerekli malzemeler:

1-1,200 kg un

450 ml su

40 grtaze maya

1tk.tuz

200 grdomuz yagi

biraz sirke

Hazirlanisi: Boreklik yufka igin hamur yogrulur. Daha sonra yumruk biytkliginde

toplara ayrilir. Her toptan yufka agilir, domuz yagi ile yaglanir, Gge katlanir ve tekrar

& aclilir. Bu sekilde birkag defa yaglanir ve aglilir. Sonunda Uge katlanir, tarkalagin ¢cok
kalin olmamasina dikkat edilir, en fazla 3-4 mm. Sac lizerinde pisirilir, fakat teflon

tavada da yapilabilir. Domuz yagi degisik bir tat verir, bu yizden baska yag turt de

secilebilir.

Projeye, Interreg-IPA Bulgaristan-Tirkiye SOI Programi araciliiyla AB tarafindan es- finansman saglanmaktadir.
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2.8. TYTMAHUK
Heobxoanmu npoaykrtu:
306p. anua

14. 4. HaTPOLLEHO CUpeHe

1 naketye kpaBe macno (125r)
1 4. 4. KMCEeNo MIsSKO

14. n. copga bukapboHat
Marsiko KUm

OpaluHo

HauuH Ha npuroTBsiHe: AnuaTa ce pa3dbueaT 1 ce pa3bbpKBaT C KACENOTO MIISIKO,
coparta, CMpPEHeTO M pas3TONeHOTO Macro, KaTo CblUeBpeMeHHO ce npubasa u
OpalluHo, JOKaTO Ce NoMyYn HEMHOTO MbCTO TECTO. TECTOTO CE U3CUMBA B HAMa3aHa ¢ 6)
Macrno TaBa, NMopbecBa Cce C KUM u ce neve. OnevyeHMAT TyTMaHMK ce Hapsi3Ba Ha
KBaZpaTtu 1 NpeauMHO ce NoAHAacs C KMCENO MISIKO.

RRCCE

2.8. TUTMANIK

Gerekli malzemeler:

3adetyumurta

1s.b. ufalanmis peynir

1 paket (125 gr) tereyag

1s.b.yogurt

1t.k. karbonat

biraz Karaman kimyonu

un

& Hazirlanigi: Yumurtalar cirpilir ve yogurt, karbonat, peynir, eritiimis tereyagd ile

karistirilir, ondan sonra un da ilave edilir ve ¢ok kati olmayan hamur hazirlanir. Hamur
yaglanmis tepsiye dokular, kimyon serpilir ve firina verilir. Pisen tutmanik kare
seklinde pargalara bdlunUr ve genellikle yogurtile servis edilir.

Projeye, Interreg-IPA Bulgaristan-Tirkiye SOI Programi araciliiyla AB tarafindan es- finansman saglanmaktadir.
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2.9.CMurgAn

(OLLE CMUIAJlb)

HeoGxopnmu npoaykTu:

1/2 xna6, Hapsi3aH W HaTPOLLEH Ha Xarnku
150 r cnpeHe

CBWHCKa Mac

YepBeH nunep

con

HauuH Ha npurorBsiHe: B TuraH ce mocTaBsi Hapsi3aHUs Ha xanku xnsb6 u ce
3anbpXxBa B NpeAsapuTenHo 3arpsata mac. [pubass ce HaTPOLLEHO CUPEHE, KaTo ce
npogbinkaBa NbpXkeHeTo. Hakpasi ce npnbass 1 YepBeHWs NUNEP 1 Marko con, crneq 6;

TOBa Ce 3aMbpiKBa OLLE OKOO MUHYTa - MUHYTa W MOMOBUHA U CMUTAAMbT € rOTOB.
YXenatenHo e no Bpeme Ha USNOTO NPUroTBSHE fAa ce pasbbpksa Yecto. OpyrusT
BapuaHT Ha cmurgan B XackoBo e fa ce NpurotTeu 6e3 JOMbIHUTENHW NOANPaBKA U
CbCTaBKM — Camo XJ1e6HM TPOXU, 3aMbPXKEHWN B Mac.

RRCCE

2.9. SMiGDAL

(VEYASMIGAL)

Gerekli malzemeler:

1/2 ekmek, dilimlenmis veya ufalanmig

150 gr peynir

domuzyagi

kirmizibiber

tuz

Hazirlanigi: Tavada yagd kizdirilir ve icinde lokmalara kesilen ekmek kizartilr.
& Ufalanmis peynir ilave edilir ve kizartmaya devam edilir. Sonunda kirmizibiber ve

biraz tuz katilir, birka¢ dakika daha kavrulur — bir buguk dakika ve smigdal hazirdir.
Kizartma esnasinda sikga karistirmak gerekir. Smigdal'in Haskovo'da bir diger
hazirlanis tirt de ek baharat ve katki ilave etmeden, sadece domuz yaginda
kizartilmisg ekmek kirintilari.

Projeye, Interreg-IPA Bulgaristan-Tirkiye SOI Programi araciliiyla AB tarafindan es- finansman saglanmaktadir.
MpoekTbT e cbhmHaHecupaH oT EBponerickus cbto3 Ypes MNporpama MHTepper-UNA 3a TpaHCrpaHnyHO CbTpyAHUYEeCTBO Bbnrapusa-Typums.
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3. TPAOULLVOHHMU PELIENTU OT OBLLMHA XAPMAHIN
3.1. BYIIN'YPEHA YOPBA

Heob6xognmum npoaykTu:

500 M NpsICHO MNSAKO

200 r 6ynryp

40 r kpaBe Macno

14. n.yepBeH nunep

14.n. pXooKeH

COr Ha BKYC

HauunH Ha npuroTBsiHe: [pACHOTO MNSAKO Ce CBapsiBa 1 Ce paspexaa ¢ 3 YaeHu YaLum
Tonna Boga. lNpubasa ce OynrypbT U ce Bapu Ha cnab orbH, kaTo ce npubaes
DPKOMKEHa, YepBEHMS NUMEP M CON Ha BKyc. [oToBaTa Yopba ce 3anvBa ¢ MacroTo U
ce nogHacs.

RRCCE

3.HARMANLIi BELEDIYESINDEN GELENEKSEL TARIFLER
3.1.BULGUR GORBASI
Gerekli malzemeler:
500 ml st
200 gr bulgur
40 grtereyagi
1t.k. kirmizibiber
1t.k. kivircik nane
Damak tadina gore tuz
Hazirlanisi: Siit kaynatilir ve 3 su bardagi sicak su ilave edilir. icine bulgur katilir ve
& hafif ateste kaynatilir, nane, kirmizibiber ve damak tadina gére tuz da ilave edilir.
Hazir gcorbaya eritilmis tereyagi dokulur ve servis edilir

49

Projeye, Interreg-IPA Bulgaristan-Tirkiye SOI Programi araciliiyla AB tarafindan es- finansman saglanmaktadir.
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3.2. 3EJIEH ®ACYI

Heobxoanmu npoaykrtu:

1 kr 3eneH cpacyn

200 r kuceno MNsAko

1 dounusa cyxap

2-36p. anua

2 nakatye kpaBe macro (okono 50-60r)
14. n. yepBeH nunep

COJ1 1 MargaHo3 Ha BKYC

HauuH Ha npurotBsiHe: [1OYMCTEHMAT, U3MUT MU Haps3aH Ha OpebHo dhacyn ce
cBapsiBa B MNOACONeHa Boda, Crnefd KOeTo ce oTuexaa M ce CMecBa CbC CHYKaHWS
cyxap, YepBeHus nunep, guuata u kucenoto mngko. Cmecta ce noconsea v ce
n3cunea B TaBnyka. OTrope ce NOCTaBAT NapvyeHua oT MacrioTo U ce NopbeBa CbC
CVTHO Hapsi3aH MargaHo3. AcTneTo ce neve BbLB hypHa.

RRCCE

3.2. YESILFASULYE

Gerekli malzemeler:

1 kg yesil fasulye

200 gryogurt

1 dilim peksimet /etimek/

2-3 adet yumurta

Y2 paket tereyagi (50-60 gr civarinda)

1t.k.kirmizi biber

Damak tadina gore tuz ve maydanoz

Hazirlanisi: Yesil fasulye temizlenir, yikanir ve kiiglik pargalara dogranir, tuzlu suda
kaynatilir ve sonra suyu stizilur, dévilmus peksimetle, kirmizibiberle, yumurtalarla ve
yogurtla karistirilir.Karisim tuzlanir ve tepsiye dékiilur. Uzerine tereyadi dogranir ve
ince dogranmis maydanoz serpilir. Yemek firinda pisirilir.

EUROPEAN UNION

Projeye, Interreg-IPA Bulgaristan-Tirkiye SOI Programi araciliiyla AB tarafindan es- finansman saglanmaktadir.
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3.3.3PAN1 ®ACYI1 C HAXYT Z‘{,

Heobxoanmu npoaykrtu:

200 r 3psan cpacyn (1 4yaeHa vaLwua)

200 r HaxyT (1 YaeHa vaLwa)

5-6 CKUNMNOKN YeCbH

1 noTuBa nunepka

100 mn onvo (1/2 yaeHa vawwa)

50 r kpomua nyk (1 rmaea)

5ryepBeH nunep (1 YaeHa MbXxu4ka)

4yy6puua, cCon v YepeH Nunep Ha BKYC

HaunH Ha npurotesiHe: ®acynbT M HaxyTbT Ce KUCHAT BbB BOAA, JOKATO HAObLOHaT, 6)

crneg KOeTo ce BapdAT 3aejHO C OCTaHanute npoaykKTu OO NOTOBHOCT. AcTtneto ce
noconsea npegn cearndaHeTo My OT Or'bHA.

3.3.NOHUTLU KURU FASULYE

Gerekli malzemeler:

200 gr kuru fasulye (1 su bardagi)

200 gr nohut (1 su bardagt)

5-6 dis sarimsak

1 aci biber

100 miIsiviyag (1/2 subardagi)

50 grkuru sogan (1 bas)

5 grkirmizibiber (1 tath kasign)

Damak tadina gére cubrika (Geyikotu) tuz ve karabiber

& Hazirlanigi: Fasulye ve nohut islatilir, suda kabarana kadar bekletilir, ondan sonra
kalan malzemelerin tamamiyla beraber pisene kadar kaynatilir. Yemek ocaktan

alinmadan 6nce tuzlanir.

Projeye, Interreg-IPA Bulgaristan-Tirkiye SOI Programi araciliiyla AB tarafindan es- finansman saglanmaktadir.
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3.4. CBUHCKWU KEBAI, C. NONAHOBO
Heobxoanmu npoaykrtu:

1 Kr CBUHCKO MECO

1 cTpbknpa3s nyk

10-150 mn 4epBEHO BUHO

16yno

1-24.n.con

1 wunka yydpurua

1 Wwmnka yepeH nunep

HauvH Ha npuroTtBsaHe: CBMHCKOTO MECO Ce Hapsi3Ba Ha Map4yeTta, KOUTO ce
noapexaar B noaxoasila kato pa3mep TaBa. OTrope ce Hapexaa Hapsi3aHus npas u
ce npubaear nognpaskute. Hanmea ce BuHO 1 150 mn Boga. CbCcTaBkuTE B TaBata ce
pa3bbpkBaT [OoOpe M ce NokpuBa C NoaroTBeHoTo Oyno. Taearta ce crnara B gobpe
3arpsaTa ypHa 3a 30-35 MuH.

RRCCE

3.4.DOMUZ KEBABI, POLYANOVO KOYU

Gerekli malzemeler:

1 kg domuz eti

1 pirasa

100-150 ml kirmizi sarap

1 gémlek

1-2t.k.tuz

1 tutam gubrika (Geyikotu)

1 tutam karabiber

Hazirlanisi: Domuz eti kusbasi dogranir ve etler uygun buyuklikteki tepsiye dizilir.
Ustiine dogranmis pirasa ve baharatlar konulur. Sarap ve 150 ml su konulur.
Tepsideki malzemeler iyice karistirilir ve hazirlanan gémlek ile sarilir. Tepsi 6nceden
isitiimis kizgin firina verilir ve 30-35 dakika pisirilir.

EUROPEAN UNION

49

Projeye, Interreg-IPA Bulgaristan-Tirkiye SOI Programi araciliiyla AB tarafindan es- finansman saglanmaktadir.
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3.5. CTOMHA-KEBAN Z",

Heobxoanmu npoaykrtu:

750 r arHeLlKo Mmeco

Y2 4. 4. KpaBe Macno

3 BpBb3KM MPECEH KpoMUA NMyK

3-4 6p. YepBeHN gomaTtu

1 4. n. 6pawHo

1 Bpb3Kka margaHo3

YaBpb3Kavybpuua

Y2 Bpb3Ka AXKOMKEH

4-5 3bpHa YepeH nunep

COITHa BKyC

HaunMH Ha npuroTBsiHe: MecoTo ce Hapsid3Ba Ha Marku KbCYeTa U Ce MOCTaBs B
cToMHa. KbM Hero ce npubaBaT Haps3aHUTE Ha CUTHO FyK, MargaHos, Yybpuua un
DPKOMXKEH, AoMaTuTe, HapsidaHu Ha ApebHo, Ma3HMHaTa, YepHUs nunep, GpallHOTO U
con Ha BKyc. Bcuuko ToBa ce pasbbpkBa 1 ce 3anuBa ¢ Tonna Boga. Cnep toBa
CTOMHaTa ce 3anyLLUBa U ce 3apaBs B >xap. Taka ACTUETO ce 3aayLluaBa 40 FOTOBHOCT.

RRCCE

3.5. TESTiKEBABI
Gerekli malzemeler:
750 grkuzu eti
2 su bardagi tereyagi
3 demettaze sogan
3-4 adet kirmizi domates
1tkun
1 demet maydanoz
Yademet gubrika (Geyikotu)
Y2demetkivircik nane
& 4-5tane karabiber
Damak tadina goére tuz
Hazirlanisi:Et kugbagi dogranir ve testiye konulur. Yanina ince dogranmis sogan,
maydanoz, cubrika ve kivircik nane, ufak ufak dogranmis domatesler, yag, karabiber,
un ve damak tadina goére tuz konulur. Hepsi karistirilr ve Gzerine sicak su dokulur.
Testinin agzi kapanir ve korlarin igine gémilir. Bu sekilde yemek pisene kadar
bekletilir.

49
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4. TPAOUUNOHHU PELIENTU OT OBJIACT MEPUY
4.1. MAH3AHA

Heob6xognmum npoaykTu:

- 6 naTnagpkaH

-3 gomara

- 4-5 yopbamxmncku nunep

- 1 Bpb3ka MargaHos

- 3-4 CKUNUAKN YEeCHH

- 2 NbXWLLA MaCNUHM ONKUO

- 1YaeHa NbXKn4Kka YepeH nunep

- rpo3aoB oueT
-con

MpuroTBsaHe: lNaTnamkaHnTe U YyLLKUTE ce nekaT BbB doypHaTa uUnv Ha neykara.
Kopute ca obenBaT n Haps3BaT KOJIKOTO Ce MOXe No-TbHKO.O6enBaT ce YyLLKiTe U
nocne 3aefgHo ¢ AOMaTeTo M MargoHo3a ce Hapsa3BaT Ha Manku napyeta. Cnea Toea
YeCbHBbT Ce PeHA0CBAa U 3aeHO CbC 3eXTUHA Ce Obpka.

BaxHo: XKenatenHo e 4a ce NOYNCTHAT CEMKUTE Ha JOMATETO U MHOTO Aa He ce Obpka.
[MpenopbyBa Aa He ce U3Non3BaT ApbXKUTE HA MargaHo3a a caMo nucrara, no T03un
Ha4YMH BKyCa Ha NeYeHns NaTraxaH Lue n3nese Ha sBe.

RRCCE

4. MERIC BOLGESINDEN GELENEKSEL TARIFLER

4.1. MAMZANA

Gerekli malzemeler:

- 6 patlican

- 3domates

-4-5sivribiber

- 1 demet maydanoz

- 3-4 dig sarimsak

- 2 kasik zeytinyagi

- 1 cay kasig1 kirmizi biber

& - lzim sirkesi

-tuz

Hazirlanisi: Patlicanlar ve biberler ocak Uizerinde yada firinda kézlenir. Kabuklari
soyulup mumkun oldugunca ince sekilde dogranir. Biberler soyularak domatesler ve
maydanoz ile birlikte ince olarak dogranir. Ardindan sarimsak rendelenerek zeytin
yagi ile birlikte karigtirihr.

Pif Noktasi: Domateslerin cekirdeklerinin ¢ikartilmasi ve karisimin fazla
karistirlmamasi tavsiye edilir. Maydanoz saplarinin kullanilmamasi sadece
yapraklarin kullaniimasi kézlenmis patlicanin tadinin daha ¢ok ortaya c¢ikmasini
saglayacaktir.

Projeye, Interreg-IPA Bulgaristan-Tirkiye SOI Programi araciliiyla AB tarafindan es- finansman saglanmaktadir.
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4.2.TYPWWNA OT NUIMEP CbC ONINO
Heobxoanmu npoaykrtu:

- Tkr YopbamKMINckn Nunep

- MONOBWH BOAHA YalLarpo3aos oueT

- MONOBMWH BOAHA YalLacibHYO0regoBo 0o
- 1 cyneHa nbxuua con

- 1 YyaeHa nbXxuLa 3axap

- 6-7 CKUNMUAKN YECbH

- 1 Bpb3ka MargaHos
MpurorBsaHe:Yopbagkunckusa nunep ce nomnapea BbB ropella Boga, 1 MUHyTa ce
nsyakea. Crnep ToBa ce M3KapBaT 1 ce NbIHAT BbB OypkaHu 1 Neko ce HaTuckar. Mo
MeXay UM ce criara YeChbH Ha KOUTO CKUMNMAKUTE ca pa3derneHn Ha ABe 1 MargaHosa 6’
6e3 6e3 ApbXKKM camo nucTa, OTrope ce crnara CrbHY0rnegoBo Onvo, OLET, CoM U
3axap ¥ ce 3aTBapsAT KanaykuTe Ha bypkaHuTe 3a Aa ce pa3TBOpM COMTa 1 3axapTa,
OypkaHuTe TpsbBa Aa ce 0ObpHAaT ¢ Kanadykute Hagony. Han-manko 10 geHa Bceku
OeH TpsAbBa Aa ce oOpbLLaT Ty CbC KanaykMTe Harope Ty Ha OOy U ce CbXpaHsaBaTt
BbB XlagHa cTas KbAeTo CibHLUe He Buxaa. [locne ctaBaT rotoBu 3a cepBupaHe.

0o,

4.2. YAGLIBIBERTURSUSU

Gerekli malzemeler:

- 1 kg yesil sivri biber

- Yarim su bardagi uzum sirkesi

- Yarim su bardagi aycigek yagi

- 1 yemek kasigi tuz

- 1 tath kasigi seker

- 6-7 dis sarimsak

-1 demet maydanoz

Hazirlanisi: Yesil sivri biberler kaynak suda 1 dk bekletilerek cikartilir ve hafifce
bastirilarak tursu kavanozuna konur. Aralarina ikiye bélinmus sarimsak digleri ve
saplarindan ayriimis maydanoz konur. Uzerine aycicek yagi, sirke tuz ve toz seker
ilave edilerek agzi kapanir.

icerisindeki seker ve tuzun erimesi icin tursu kavanozu ters yiiz edilir. En az 10 giin
boyunca her gun ters ylz edilerek serin ve giines gérmeyen yerde muhafaza edilir.
Sonrasinda servise hazir hale gelir.

Projeye, Interreg-IPA Bulgaristan-Tirkiye SOI Programi araciliiyla AB tarafindan es- finansman saglanmaktadir.
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4.3.MNA3 @ 2 _/E

Heobxoanmu npoaykrtu:

- 2 BOAHW Yallm cBapeH 600

- 1 cpegHa ronemMuHa rnaea fnyk

-1 gpomart

- MargaHos

- MacIMHM 0o

- con, Yyep nunep

- NIMMOHOB COK UITN FPO300B OLIET

- M0 XenaHne cBapeHo anue

MpuroTBsAHe:Jlyk 1 MargaHo3 ce Haps3BaT Ha ApebHo. [lomaTteTo ce HapsidaBa Ha 6;

Kynyeta u ce cnara BbB AbJIOOK cbp crieq ToBa ce AobaBs cBapeH 006 wu
3eXTVH,JTMMOHOB COK WIW FPO3[40B OLET, COJl, YepeH nunep v ce pasbbpkea. Mo
)ernaHue OTrope ce criara CBapeHo ANLIE 1 e roToBa 3a CepBupaHe.

BaxHo: JlykbT KaTo ce Hapexe CbC Marko Con ce Mayka 3a Aa ce 3arybu nyToTo Ha
nyka.

«0lo-,
4.3.PiYAZ

- 2 subardagi haslanmis kuru fasulye

- 1 adet orta boy kuru sogan

- 1 adetdomates

-Maydanoz

- Zeytinyagi

- Tuz, karabiber

- Limon suyu ya da iziim sirkesi

- istege bagh haglanmis yumurta

& Hazirlanisi: Kuru sogan ince ve yay seklinde dogranir (piyazlik). Maydanozlar ince

ince kiyilir. Domatesler kiip kiip dogranarak derin bir kaba alir. Sonrasinda haslanmis
kuru fasulye ilave edilerek zeytinyagdi, limon suyu yada uzum sirkesi, tuz ve karabiber
ilave edilerek karistirilir. istege bagl olarak haglanmis yumurta tizerine konur ve
servis edilmeye hazir hale gelir.

Puf noktasi; kuru soganlari kestikten sonra tuz ile az miktarda ovalamak soganin
acisinin gitmesini saglayacaktir.

Projeye, Interreg-IPA Bulgaristan-Tirkiye SOI Programi araciliiyla AB tarafindan es- finansman saglanmaktadir.
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4.4 EKLWMUMUK BCBTMACDH
HeoG6xognmm npoaykTu:

-500rp nssapa

- 2 CyneHn Nbxuum bytep

-1,54aeHa valla xnagka Boga

- 1 cyneHa nbxuua cnagbk YepBeH nunep
- 1 cyneHa nbxuLa noT YepBeH nunep
-con

MpuroTBsaiHe:byTepa ce cnara BbB LUMPOKa TaBa U ce pa3Tans, BbB TaBaTa ce crnara
YepBEH NuMep Ha npax u ce Nnbpxe. [Jobaes ce n3Bapa n ce 6Gbpka AokaTo ce cTonu
KbM Hero ce JobaBs xnagka Bofa U HAKOMKO MUHYTK ce cBapsiBa. [Mpubaes ce con u 6)

CTaBa rotoBa 3a cepBupaHe.

4.4. EKSIMIK ISITMASI

Gerekli malzemeler:

-500 gr eksimik

- 2yemek kasig! tereyad

-1,5caybardagi ilik su

- 1 yemek kasig1 tatl toz biber

- 1yemek kasid1 aci toz biber

-Tuz

Hazirlanigi: Tereyagi genis bir tavada eritilir. igerisine toz biber ilave edilerek kavrulur.
Eksimik eklenir ve eriyene kadar karistirihr. Ik su ilave edilerek birka¢ dakika
& kaynatilir ve tuz eklenerek servise hazir hale gelir.

<28
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4.5. K0T COC

Heobxoanmu npoaykrtu:

-2 Kr gomatm

- 1 ckMnNuaka YecbH

-500rp. ntoT YepBEH NUNep

- NONTOBWH BOAHA YaLlua MacrnHu Ofmno
- COM, YepeH nunep, KUMNOH
MpurorBsAHe:[JomaTeTo ce peHO0CBa, YECHHBLT CE peXe Ha TbHKO UM ce PEHAOCBA,
nMNepbT ce HapsidaBa Ha TbHKO. [loMaTeTo, YeCbHBLT U NMNepa ce cnaraT BbB AblI0oKa
TEHXEepa N ce cBapsiBaT Ha TMx orbH. Cnen ToBa ce NpekapBaT Npes KeBrup 1 ce
nobaBsi 3exTuH, BapAaT ce 15-20 MMHyTK. KaTo ce cractu ce 4obaBAT NoanpaBkUTe U
corTa, crnarar ce BbB OypkaHu 1 ca roTOBUM 3a CepBUpaHe.

4.5.ACISOS

Gerekli malzemeler:

- 2 kilodomates

- 1 bas sarimsak

-500 gr. kirmizi aci biber

- Yarim su bardagi zeytinyagi

- Tuz, karabiber, kimyon

Hazirlanisi: Domatesler rendelenir. Sarimsaklar ince ince dogranir veya rendelenir.
Biberler ince ince dogranir. Domates, sarimsak ve biberler derin bir tencereye
& alinarak orta ateste kaynatilir. Sonrasinda kevgirden gecirilerek zeytinyagi ile beraber

tekrar 15-20 dk kaynamaya birakilir. Suyu ¢ekildigi zaman baharatlar ve tuz ilave
edilerek kavanozlara konur ve servis edilmeye hazir hale gelir.

<28
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4.6. KENEK TYPLUMS (MANKVU OUHW) Z",

Heobxoanmu npoaykrtu:

- 2 Kurorpama Marku uHu

- 15-20 HaxyT

- 10 CKUNMMOKN YeCbH

- 1 konbpka

- 3 nuTpa Tonnaeoaa

- 2 4allm rpo3[0B COK

- 6 CyneHV MbXULM KaMeHHa con

- 2 CyneHu MbXnum 3axap

MpuroTBsAHe:AVHMYKUTE Ce OTPSI3BAT OT ABaTa Kpasi TBbpAe AblOoKo 1 ce npodueat
2-3 gynkn. OueT, con 1 3axap ce [00aBAT B 3 nuTpa Tonsia BOAa U Ce CMeCcBar 1 ce
OCTaBAT [ia Ce OCTaBAT [ja ce oxnagaT. [loctaBeTe KenekuTe, YeChbH HaxyT U NaTULN B
TopbuykmTe. [lobaBeTe MpuroTBeHaTa HakMCHa Boda WM MAbTHO 3aTBOPETE ycTaTta.
Cnepn 20-25 gHW Ha xNagHO MSACTO, TOM € roToB Aa 6bae cepBupaH.

RRCCE

4.6. KELEKTURSUSU

Gerekli malzemeler:

- 2 kilo kuiguik boy kelek

- 15-20 adet nohut

- 10 dis sarimsak

- 1 demek dereotu

-3ltiliksu

-2 subardagi izim sirkesi

- 6 yemek kasigi kaya tuzu

-2 yemek kasigi toz seker

& Hazirlanisi: kelekler iki ucundan ¢ok derine inmeden kesilir ve 2-3 yerinden delikler
acilir. 3 It ihk suyun icine sirke, tuz ve seker ilave edilip karistirihir ve sogumasi igin

dinlenmeye birakilir. Kelekler, nohut sarimsak ve dere otu tursu bidonuna konur.

Uzerine hazirlanan tursu suyu ilave edilir ve agzi sikica kapatilir. Serin yerde 20-25

gun kadar bekletildikten sonar

servis edilmeye hazirdir.

Projeye, Interreg-IPA Bulgaristan-Tirkiye SOI Programi araciliiyla AB tarafindan es- finansman saglanmaktadir.
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4.7. BUBEP CbC OLIET
Heob6xognmu npoaykTu:

-1kr. 3eneHun YyLKn

-1 ckunmaka YyecwH

- 1 YyaeHa YaLa rpo3aoB oueT

- 1 YaeHa Yalla cnbHY0rNeao0Bo 0NNo
-con

Kopute ce obenBear, YeChLHbLT ce HapaA3Ba

4.7. SIRKELI BIBER
Gerekli malzemeler:

- 1 kilo yesil biber

- 1 bas sarimsak

-1 subardagi Gzim sirkesi
- 1 cay bardagi aycicek yagi
-tuz

HauuH 3a npuroTesaiHe:YyLikiTe ce n3nMyaT BbB PypHa UM enNeKkTpuyecka neyka.

conTa, OTUETHLT U CITbHYOIME40BOTO OO ce 3abbpKBaT B AbJIOOK cba. OcTaesa ce Aa
OTMOYMHE 2 Yaca, crief KOeTo e roTOBO 3a CepBMpaHe. 6)

Hazirlanisi: Biberler ocakta yada firinda kézlenir. Kabuklari soyulur. Sarimsaklarince
bir sekilde dogranir. Kézlenmis biber, sarimsak, tuz, sirke ve aygicek ayidi derin bir
& kaba konur ve hafifge karistirilir. 2 saat dinlendirildikten sonra servise hazir hale gelir.

HaTbHKO. N3neveHuTe YYLIKN, YECbHbBT,

<28
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4.8. U3BAPA
Heobxoanmu npoayktu:
-1kr Mnsiko

- con
MpurorssiHe:pACHOTO MNSAKO Ce CBapsiBa 3a Aa Cce npeceye ce n3tuckea 1 yaeHa
nbxuua nuMoH. Cnep KaTo ce npeceyve MASKOTO Npoabihkasa Aa ce ceapsisa.
CvipeHeHWTe napy4eHLa KOMTO ce MofyYnnv HambiHO KaTo nagHaT B AbHOTO Ha
TeHXepaTa ce B3eMa OT OrbHA 1 Ce NpeAcexaa npes TeH3yx. TeH3yxbT ce 3akaysa
Ha yoobHo MsICTO, Hal-Marnko 3 yaca ce us4akea fa ce npeacexaa crief Toa ce
nMopbCBa CbC COM U Ce crara BbB XNaAunHUK Aa ce OTMoYMHE U e roTOB 3a
cepBuUpaHe.

RRCCE

4.8. EKSIMIK

Gerekli malzemeler:

- 1kg st

-Tuz

Hazirlanisi: Sit ocakta kaynatilir ve kesilmesi igin icine 1 tath kasigi limon sikilr.
Sitin kesilmesinden sonra karistirilarak kaynamaya devam edilir. Olusan peynir
pargaciklari tamamen dibe ¢oktikten sonra ocaktan alinarak bir tilbent igine konur.
Talbent uygun bir yere asildiktan sonra en az 3 saat stiziilmesi beklenir. Sonrasinda
tuzilave edilerek buzdolabinda dinlendirilir ve servise hazir hale gelir.

<28
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4.9. CEJICKO CUPEHE
Heob6xogumm npogykTu:
-5n. Mnsko

- 2 CyNeHn NbXxuum ouet
- 1 YyaeHa nbxuLa con
Ha4yuH 3a npurorBsiHe:MnskoTo ce 3aTonns AokaTo 3anoyvHe fga 3aBpy. [No-kbCHO
KbM 3aBpSNOTO MNSKO ce NpubaBs oueTa 1 ce 3abbpkBa Ao u3tueaHe. Crieqg kato
N3CTUHE ce oTcexaa B oTaernHa kyna. lNpubaes ce conta u ce 3abbpkBa U ce
noctaesi B X1agHO NMOMeLLeHME 3a Aa oTnovmHe. CTaBa rotoBo 3a KOHCyMaLuus
cnepn KaTo e oTno4YMHarno Han-manko 1 mecew 1 NonoBuHa.

RRCCE

4.9.KOYPEYNIRI

Gerekli malzemeler:

-5ltsut

- 2 yemek kasigi dogal sirke

-1 caykasigituz

Hazirlanigi: Stt kaynamaya baslayincaya kadar isitilir. Daha sonra kaynayan site
sirke ilave edilir ve soguyuncaya kadar karistirmaya devam edilir. Soguduktan sonra
kevgirden gegirilerek bir kap icerisine alinir. Tuz ile kanstirilarak soguk ortamda
dinlenmeye alinir. En az 1,5 ay dinlendirildikten sonra servise hazir hale gelir.

<28
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4.10. CYLLEHM OOMATHU
Heobxoanmu npoayktu:
-5kr. Jomatn

- MOpcKa con

- CITbHYOrNEeN0BO OO

- KMCEeno MNSKO (Mo XenaHve)
HauuH 3a npurotBsiHe:[1pe3 NeTHNTE Meceun MececTuTe JOMaTu ce pas3aensT Ha
[OBE 1 ce cnarat BbpXy efHa nokpueka. OTrope ce nopbCBaT CbC MOPCKA COf
(noconsiBat ce 3a ga npeanassT gomartuTe oT 600oneykm n ga nmar no xybas
BKyc). [log cnbHUETO ce ocTaBAT okono 7-10 gHKW, NoACYLIEHNTE AOMATK CE HMKaT
BbB KOHEL, U CK OKa4yBaT Taka 4e [a ce NpoBeTpAT. Korato nckawl aa cv npuroTBuLL 6’

3a Me3e ' crnarall BbB ropelia soga 1 n34aksall 1 yac 3a ga omekHart. Cbc
CN'bHYO0IrMenoBo Ce NbpXaTt U Mo XefnaHne MoXe ia ce cepBmpat CbC KUCeNo
MITAKO.

0o,

4.10. KURUTULMUS DOMATES

Gerekli malzemeler:

- 5 kilodomates

-Kayatuzu

-Aycicek yagi

- Yogurt (istege bagh)

Hazirlanisi: Yaz aylarinda etli kismi yogun lan domatesler alinir ve ortadan ikiye
béliinerek bir értii tizerine serilir. Uzerlerine birer tutam kaya tuzu serpilir. (bu tuzlama
islemi domateslerin béceklerden korunmasini ve daha lezzetli bir hale gelmesini
saglayacaktir.)

Gunesin altinda 7-10 glin kadar kurutulan domatesler sonrasinda iplere dizilir ve hava
alacak sekilde asilir. Meze olarak hazirlanmak istendiginde, sicak suda 1 saat kadar
bekletilip yumusatilir. Aycgicek yagi ile birlikte kavrulur ve istege bagli olarak
soguduktan sonrayogurtile servis edilir.

Projeye, Interreg-IPA Bulgaristan-Tirkiye SOI Programi araciliiyla AB tarafindan es- finansman saglanmaktadir.
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4.11. TYPWWUA OT PACYN
Heobxoanmu npoayktu:

- 1 Kr npeceH cacyn

- 5 yawu Boga

- 5 CKUNNOKM YeCbH

- 1 TbMHa Yalla rpo3aioB COK

- 2 CyNEeHN NMBXMLUN KaMeHHa con
HauwuH 3a npurotBsiHe:[logrotoBka: Baemerte onukyna Ha pbba Ha 3bpHaTa 1 ro
pasueneTe HanonosuHa. 3ananete ce 3a 15-20 MMHYTK BbB Bpsillia Boaa u
B3eMeTe pbba. CkanHa con u oueT ce 4o0aBAT KbM BpsilLiaTa BOAa U Ce CMecBar 1
ce ocTaBAT Aa ce oxnagdatr. Crnoxere YeckHa v chacyn B 6ypkaHute. NocTtaBeTe
rotoBata CMec OT BoAa M ycTaTta e MiTbTHO 3aTBOpeHa. Ha xnagHo MSCTO, KOeTo He 6’
BMXAa CIbHUETO, ycnyraTta e rotosa 3a 20-25 gHu.

RRCCE

4.11. FASULYE TURSUSU

Gerekli malzemeler:

- 1kgtaze fasulye

-5subardagisu

- 5dis sarimsak

- 1 ¢gay bardagi tiziim sirkesi

- 2 yemek kasid1 kaya tuzu

Hazirlanisi: Fasulyelerin kenarinda kilcik varsa alinir ve ortadan ikiye bolindr.
Kaynayan suyun icerisinde 15-20 dk haslanir ve kenara alinir. Kaynayan suyun i¢ine
& kaya tuzu ve sirke ilave edilerek karistirilir ve sogumaya birakilir. Kavanozlarin igine

sarimsak ile beraber fasulyeler konur. Uzerine hazirlanan sirkeli su karisimi konur ve

agzi sikica kapatilir. Glines gérmeyen serin bir yerde 20-25 giin bekletilerek servise
hazir hale gelir.
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4.12.TWNE C OPU3 (KAMAMA) Z"',

Heobxoanmu npoaykrtu:

-2,5B. vYawm opus

- 1 cpegeH nyk

- 1 cyneHa nbxwua MaprapuH

- MUNeLLKo meco (OyT)

-6 yawmBoga

- CnbHYornegoBo Mmacno

- Salt

-Yepnunep

HauuH 3a npuroTBsAiHE::NbPBO NUIELLIKOTO MECO CE Bapu B criab OrbH 1 ce ocTaBsa Aa

ce oxnagu. PasbbpkanTte egnH sanve nyk. Cnep Toa gobaBeTe 0pu3 1 NpoabInKeTe 6’
Aa nevete. [leyeH opu3s ce noctaBs BbpXy TaBaTa 3a (pypHata. [loctaBeTe ro BbpXy
nunewko Meco u Boga. [lobaBete comn 1 YepeH nunep u roteete B ypHa ot 200
rpagyca 3a 35-40 muHyTW. Cnea 20 MUHYTM MOYMBKA yCryraTa e rotoBa.

Cnopeg Hsikou JoKnagu, nunetara Morat ga Obaart npurotBeHu Ypes gobaesHe Ha
NyK KbM BapeHa Bofa.

RRCCE

4.12.PIRINGLI TAVUKKAPAMA

Gereklimalzemeler:

-2,5subardagipiring

-1adetortaboykurusogan

-1yemekkasigimargarin

- Tavuketi (butyadaincik)

-6bardaksu

-Aycicekyagi

-Tuz

-Karabiber

& Hazirlanigi: Oncelikle tavuk eti kisik ateste haslanir ve sogumaya birakilir. Bir
tencerede yemeklik dogranmis sogdan kavrulur. Sonra piring eklenip kavrulmaya

devam edilir. Kavrulan piringler firin tepsisine serilir. Uzerine tavuk eti ve suyu

Uzerine ¢ikacak kadar konur. Tuz ve karabiberi eklenip 200 derecelik firinda 35-

40 dk pisirilir. 20 dk dinlendirildikten sonra servise hazirdir. Bazi tariflere gére

tavuklarin haslandigi suyasogan eklenerek yapilabilir.

Projeye, Interreg-IPA Bulgaristan-Tirkiye SOI Programi araciliiyla AB tarafindan es- finansman saglanmaktadir.
MpoekTbT e cbhmHaHecupaH oT EBponerickus cbto3 Ypes MNporpama MHTepper-UNA 3a TpaHCrpaHnyHO CbTpyAHUYEeCTBO Bbnrapusa-Typums.
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4.13. MAHOXXA TrENNMMHOXKUK
HEOBXOOUMU MPOOYKTW:
-2 cpeaHu nyka

-500rp. meco 'enuHopKmK

-2 B.4alluu MNISKO

-2 c.nmacno

-con

-yepnunep

HaunH 3a npuroTBsiHe: NyKOBULIUTE Ce MPUrOTBAT NoA dhopmarta Ha XpaHa u ce
NPUroTBAT C Macno 1 0o po3oBo. Cnepa kato NykbT CTaHe po30B, A0OaBETE MECOTO,
COI W YepeH Nunep 1 NeyeTe 3a OLLe HAKOMKO MUHYTU. CTyAeHO MNSKO ce A00aBs KbM
Hero u ce ocTasd ga roteun. Crieg 15 MuHyTM ycryraTa e rotoBa.

RRCCE

4.13. GELINCIK YEMEGI
Gerekli malzemeler:

- 2 adet orta boy kuru sogan
-500 gr. gelincik otu

-2 subardagi sut

- 2yemek kasigi tereyad
-Tuz

- Karabiber

Hazirlanisi: Soganlar yemeklik seklinde kavrulur ve tereyagi ile pembelesinceye
& kadar pisirilir. Soganlar pembelestikten sonra dogranan gelincik otlari ve tuz,
karabiber (izerine ilave edilir ve birkag dakika daha kavrulur. Uzerine soduk sut ilave
edilip pismeye birakilir.
15 dk pisirildikten sonra servise hazir hale gelir.

Projeye, Interreg-IPA Bulgaristan-Tirkiye SOI Programi araciliiyla AB tarafindan es- finansman saglanmaktadir.

MpoekTbT e cbhmHaHecupaH oT EBponerickus cbto3 Ypes MNporpama MHTepper-UNA 3a TpaHCrpaHnyHO CbTpyAHUYEeCTBO Bbnrapusa-Typums.
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4.14. ENNIBACAHHA TABA Z",

Heobxoanmu npoaykrtu:

-500 rp. arHeLwko Mmeco (06e3KOCTEHO)

- 1vawa 6patiHo

- 1 Yyalla Kncerno Mnsiko

-2 anua

- 2 cyneHn MbXuum Macno

-1 cpeneH nyk

-1yvawaBoaa

- Con, YepeH nunep, NoT YepBEH NUNep

- 5 CyneHn MbXULM peHA0CaH KallKkaBar UM cupeHe

Ha4yuH 3a npuroTBsiHe: efVH NPECEH JyK FIEKO Ce MNeve M arHeTata ce XBbprisT B
Marnko KOfnn4yecTBO MEeYeHo, crie KOeTo ce mornara Boga WM MeYeHo ce MpUroTes.
M3nevyeHuTe meca ca oTgeneHu oT KOCTUTE UM 1 ca MocTaBeHu B Kyna. B gpyra kyna
OpaLUHOTO, ANLETO U KMCEMNOTO MNSAKO CE CMEeCBAT XOMOIEHHO 1 Ce U3CUMNBaT BbpPXY
mMecoto u roteat B 180 rpagyca 3a nbpxeHe o 20-25 muHyTu. N3BageTte 4 ot
dypHaTa u 4 nogHeceTe ¢ 6510 CMpeHe, pa3npoCcTpPaHEHO OTCTPaHM.

RRCCE

4.14. ELBASAN TAVA
Gerekli malzemeler
- 500 gr. kuzu eti (kemikli)
- 1 su bardagi un
- 1 su bardagi yogurt
- 2 adet yumurta
- 2 yemek kasigi tereyag
- 1 orta boy kuru sogan
- 1 su bardagi su
- Tuz, karabiber, pul biber
& - 5 yemek kasig! rende kasar yada beyaz peynir

Hazirlanisi: Bir tencerede soganlar hafifge kavrulur ve igerisine kuzu etleri atilarak az
miktar kavrulduktan sonra Uzerine su konarak kisik ateste pisirilir. Pisirilen etler
kemiklerinden ayrilarak bir tepsiye dizilir. Baska bir kapta un, yumurta ve yogurt
homojen bir sekilde karistirilip etlerin Uzerine dékulir ve 180 derecelik firinda 20-25
dk Uzeri kizarmaya baslayinca kadar pisirilir. Firindan ¢ikartilip Gzerine kasar yada
beyaz peynir serpistirilerek servis edilir.

Projeye, Interreg-IPA Bulgaristan-Tirkiye SOI Programi araciliiyla AB tarafindan es- finansman saglanmaktadir.
MpoekTbT e cbhmHaHecupaH oT EBponerickus cbto3 Ypes MNporpama MHTepper-UNA 3a TpaHCrpaHnyHO CbTpyAHUYEeCTBO Bbnrapusa-Typums.
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4.15. TANKAHA YYLLKA Zi',

Heobxoanmu npoaykrtu:

- 6 6pOS CyLLIEHN YePBEHM YYLLIKN
- 1 cpegeH nyk

-150rp. cyx 606

- 1 cyneHa nbxuua 6paliHo

- NOMOBMH YaeHa.4 CnbHYOrNea0Bo oMo

- 1 cyneHa nbxuua macno

- 1 cyneHa nbxuua jomaTeH coc

- 1 yaeHa.n 4y6puTua nnu mawlepka

- NOMOBMH Yalla BoAa OT TypLums

- Con, yepeH nunep, YepBeH nunep 6’
HauumH 3a npurotBsiHe: cyxuaT 606, KONTO € npeaBapuUTENHO OBMNaXHEH 3a efHa
HoLL, ce Bapu U ce m3cunea Ha pbba. OT gpyrata cTpaHa, U3CyLLeHUTe YyLUKn ca
CBapeHW U u3BafeHun OTCTpaHu. Hanpen sanvea nyk, Hapsi3aHa Ha MacrvMHOBO
Macro, neyeHa c AoMaTeHo niope, GpallHO, YepBeH Munep, YepeH nunep, con u
Kybpuua puraH n nycHatm owe kaBypyn. Crneg ToBa gobaBeTte cyxus 606 u
HanbrHeTe 6060BeTe C BapeHO Cyxo Ynnu 6e3 aa ru pasbuete. Te ce NOCTaBAT BbpXy
dypHata u MacrnoTo ce MocTaBs BbpPXYy TSX M MbpXeEHO C Boda. Ta e rotoea 3a
cepBUpaHe crieg nevyeHe Ha ypHara.

w00,

4.15. TAPKANA CUSKA
Gerekli malzemeler:
- 6 adet kuru kirmizi biber (garliston)
- 1 adet orta boy kuru sogan
- 150 gr. kuru fasulye (tercihen aniz fasulyesi)
- 1yemekkasigiun
- Yarim cay bardagi aygicek yagi
- 1 yemek kasigi tereyag
- 1yemek kasig1 domates salcasi
- 1 tatli kasigi gubritsa yada kekik
& - yarim su bardagi tursu suyu

- Tuz karabiber, kirmizi biber
Hazirlanisi: Bir gece 6nceden islatilan kuru fasulyeler haslanir ve kenara alinir. Diger
taraftan kurumus biberler haslanir ve kenara alinir. Bir tencerede yemeklik dogranan
soganlar sivi yag ile kavrulur icine salca, un, kirmizi biber, karabiber, tuz ve gubritsa
yada kekik konur ve bir miktar daha kavrulur. Sonrasinda igine kuru fasulyeler ilave
edilir ve fasulyeler ezilmeden hasglanmig kuru biberlere doldurulur. Firin tepsisine
dizilerek Uzerlerine tereyag surilir ve tursu suyu konarak firinlanir. Kizarana kadar
firnnlandiktan sonra servis edilmeye hazirdir.

Projeye, Interreg-IPA Bulgaristan-Tirkiye SOI Programi araciliiyla AB tarafindan es- finansman saglanmaktadir.
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Heobxoanmu npoaykrtu:

-250 rp. ne4yeHo meco

-5 cpegHu nyka

-4 anua

-2 pomatu

- 2 3eNeHN Yy LUK/

- 1 cnagka NbXuua goMaTeH coc

- 4 cyneHn MbXXnLM MacriMH1 ONIMo

- Con, mawlepka, YepeH nunep

HauunH 3a npUroTBsAHe:CyLLIEHN fNyK 1 3eNEHM YyLLKM Ce Hapa3BaT 1 nekat. Cnep Toea
ce 3ambpXBa MecoTo, fobaBeTe JoMaTeHa macta M AOMaTeHOo Mope 1 nevyeTe 3a
n3secTHo BpeMe. [lobaBeTe corn, Mallepka, YepeH Nunep 1 NpoabikeTe ga nevere.
AnueTto ce cyynBa BbpXy CMecTa M ce cMmecBa BHMMaTenHo. CepBupaHuaTa ca
roToBW, Korato avuaTa ca yaapeHn.CbLo Taka e n3BecTHa KaTto BakCuHa 3a Mragu
s/iLa B panoHa.

RRCCE

4.16. KAVURMALISOGANASI

Gerekli malzemeler:

-250 gr. et kavurmasi

- 5 adet orta boy kuru sogan

-4 adetyumurta

-2 adetdomates

- 2 adet yesil biber

- 1 tath kasigi domates salcasi

-4 yemek kasigi zeytinyagd

- Tuz, kekik, karabiber

& Hazirlanisi: Kuru sodan ve yesil biberler yemeklik olarak kesilip, kavrulur. Sonrasinda
et kavurmasi, domates rendesi ve domates salcasi ilave edilip bir sure daha kavrulur.

Tuz, kekik, karabiber ilave edilip kavrulmaya devam edilir. Karisimin tGzerine yumurta

kirilarak hafifce karistirilir. Yumurtalar pistiginde servise hazirdir.

Bdlgede sizdirmali sogan asi olarak ta bilinir

4.16. MAHOXXA OT KABYPMA UNYK Z",

49

Projeye, Interreg-IPA Bulgaristan-Tirkiye SOI Programi araciliiyla AB tarafindan es- finansman saglanmaktadir.
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4.17. COJIEH KEKC C LAPEBUYHO BPALLUHO Z",

Heobxoanmu npoaykrtu:

-3anua

- 1 yawwa Knceno MnsAko

- 1 YyaeHa vawwa macno

- 1 yawa yapeBu4Ho BpallHo

- 1 vawwa 6patiHo

- MonoBwH Kyn Kombp

- 1 onakoBKa cofa 3a xns6

- 1 YaeHa Yala CMbHYOrNeao0Bo Macno

- Con, 4yepeH nunep

HauyunH 3a npuroTesiHe: anlaTa ca buTta 1 KMceno MIsiko, Macro, Cofl, YepeH nunep.
LlapeHoTo b6paluHo ce cmecBa Ypes AobaBsiHe Ha MNeHNYHO BpallHo 1 coaa 3a xnisb.
MNeyeHa e B 180 rpagycosa pypHa, JOKATO He € roToBa 3a cepBUpaHe.

RRCCE

4.17. MISIR UNLU TUZLU KEK
Gerekli malzemeler:
- 3 yumurta
- 1 su bardagi yogurt
- 1 su bardagi siviyag
- 1 su bardagdi misir unu
- 1 su bardagi un
- Yarim demet dere otu
- 1 paket kabartma tozu
- 1 cay bardagi aygicek yagi
& - Tuz, karabiber
Hazirlanisi: yumurtalar cirpilir ve igine yogurt, sivi yag, tuz, karabiber eklenir. Misir
unu, bugday unu ve kabartma tozu eklenerek karistirilir. 180 derecelik firlnda Uzeri
kizarincaya kadar pisirilir ve servise hazir hale gelir.

Projeye, Interreg-IPA Bulgaristan-Tirkiye SOI Programi araciliiyla AB tarafindan es- finansman saglanmaktadir.
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4.18. BAHULUA KbBPBM
Heobxoanmu npoaykrtu:

- 3 6pos tocbka

-250rp. n3Bapa

- [onoBuWH Kyn4MHa MargaHo3

- 1 Yala mMnsako

-3anua

- MONOBWH BOAHO Yalla CI1.0fmo
- 500 r knceno Mnsiko

HauwuH 3a npuroTBsiHe: 1 Yyala MIisiko, 3 SNYHM XXbATbKa 1 CITbHYOrNe40B0 onno. 3a
OOMalUHUTE CAUPTHM HaMUTKX, MargaHo3bT M CUTHO Hapsi3aHUs MargaHo3 ce
cmecBart cbe conTta. OTBapsHe Ha yufkaya Ha rmwieTo, TS € HaMOKpPeHa C MIISIKO U
CNbHYOrNea CMec OT BCsika cTpaHa. [locTtaBeTe cMecTa OT MargaHo3 M MargaHos B
cpepata Ha yufkan u crbHeTe gonHaTa v ropHata cTpaHa B ypesi U ce CBUWTE Ha
csiHKa. Mo To3m HauMH BTEYHEeHaTa neLy ce noctaes B newra. Cnep kato Hanpasute
cblma npouec ¢ apyrusa yufkalla, octaHanata cmec ce gobass kbM yufkalar ypes
nobassiHe Ha kncerno mnsko. A3 rotes 3a okorno 20-25 MyuHyTn BbB pypHaTta Ha 200
rpagyca v crief ToBa ycryrata e rotosa.

RRCCE

4.18. KIVRIM BOREGI

Gerekli malzemeler:

-3 adetyuftka

- 250 gr. eksimik

- Yarim demet maydanoz

- 1 subardagi sut

-3 yumurta

- Yarim su bardagi aycicek yagi

-500 gryogurt

& Hazirlanigi: 1 su bardag sit, 3 yumurta sarisi ve aygicek yadi karistirilir. i¢ harci igin

eksimik ve ince kiyllmis maydanoz tuz ile beraber karistirilir. Yufkayi tezgahin Gizerine
acarak her tarafini sut ve aycicek karisimi ile 1slanir. Yufkanin ortasina igerisine
eksimik ve maydanoz karigsimi konur ve alt ve Ust taraflari Uzerine katlayarak ortaya
dogru buzdlur. Bu sekilde yaglanmis olan firin tepsisine dizilir. Diger yufkalara da ayni
islemleri yaptiktan sonra kalan karisima yogurt ekleyerek yufkalarin Ustiine surdlur.
200 derecedeki firnda 20-25 dk kadar pisirdikten sonra Gzeri kizardiginda servise
hazir hale gelir.

Projeye, Interreg-IPA Bulgaristan-Tirkiye SOI Programi araciliiyla AB tarafindan es- finansman saglanmaktadir.
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4.19. XENNBA CbC MEJIACA
Heobxoanmu npoaykrtu:

- 2 Yalum 6patlHo

- 1 yawa macno
-1,54awaBoga

- 1,5 vawwa 3axap

- 1 YyaeHa NbXn4yka menaca

- 1 yawwa opex (no nsdop)
HauwuH 3a npurorBsiHe: bpalliHo 1 onvo cu nsnuyar B TaBa. KadsiBoto Ha 6paluHoTo
ce pobaBs KbM 3axapHOTO OpallHO, cMeceHo ¢ Boga. Crief ToBa ce npubassa menaca
1 ce cMecBa, JoKaTo OpallHOTO 3anoYvHe Aa LbdTu. Ha To31n eTan opexbT MoXe fa ce
[obaBu oTBbTpPe. TA ce ochopms C MomowTa Ha NbXuua M ce MOAroTBA 3a 6’
obcnyxBaHe Ha Marnku napyeHLa.

0o,

4.19. PEKMEZLiHELVA

Gerekli malzemeler:

-2 subardagiun

- 1 subardagi siviyag

-1,5subardagi su

-1,5subardagi seker

-1 cay bardagi pekmez

- 1 cay bardagi cevizici (istege bagl)

Hazirlanigi: Derin bir tencerede un kavrulur ve Gzerine yag ilave edilip biraz daha
& kavrulur. Un kahverengi halini alinca su ile karistirilan seker unun Gizerine ilave edilir.

Sonrasinda pekmez ilave edilerek un kabarmaya baslayincaya kadar karistirilir. Bu
asamada istege bagli ceviz i¢i de eklenebilir. Bir kasik yardimi ile sekillendirilerek
kuguk parcalar halinde servise hazir hale gelir.

Projeye, Interreg-IPA Bulgaristan-Tirkiye SOI Programi araciliiyla AB tarafindan es- finansman saglanmaktadir.
MpoekTbT e cbhmHaHecupaH oT EBponerickus cbto3 Ypes MNporpama MHTepper-UNA 3a TpaHCrpaHnyHO CbTpyAHUYEeCTBO Bbnrapusa-Typums.
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4.20. XENNBA OT BPALLUHO
Heobxoanmu npoayktu:

- 100 rpama maprapuH

- 1 YaeHa 4. CNbHYOrNEeAOBO Macso
- 2 Yyawwm bpalluHo

- 50 rp. B opex

- 2 Yalun 3axap Ha npax

- 3 yawwm ropetla Boga

4.20. UN HELVASI

Gerekli malzemeler:

- 100 gram margarin

- 1 cay bardagi aycicek yagi
-2 subardagiun
-50grcevizigi

- 2 su bardagi toz seker

-3 subardagi sicak su

HauuH 3a npurotBsiHe: 3annuTa ce ¢ MaprapuH u macno. BegHara cnieq kato
3anoyHe ga ce fobaesi kKadsiB LBAT Ha GpaluHoTo, Ao6aBeTe MacnoTo 1 neyerte 3a
olwle 5 MmuHyTK. 3axapTa, pa3TBOpeHa B ropeLya Boga, ce Aobasa 6aBHo. Bogata

ce pa3bbpkBa, fokaTo ce nsternu. Crieg kato ce U3TErnu OT rnevkara, cynara ce 6)
odhopMs C NbXKMLa U ycryrata ce nogroTes.

Hazirlanisi: Tencerede margarin ve sivi yag ile beraber un kavrulur. Un kahverengi
rengi almaya baslatinca cevizler eklenir ve 5 dk daha kavrulur. Sicak suda eritilen
seker yavas yavas ilave edilir. Suyu cekilene kadar karistirilir. Ocaktan indirildikten
sonra ¢orba kasigi ile sekil verilerek servise hazir hale gelir.

<28

Projeye, Interreg-IPA Bulgaristan-Tirkiye SOI Programi araciliiyla AB tarafindan es- finansman saglanmaktadir.
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“SANAL MERIG — MERIC MUTFAGI” Projesi
Mpoekt ,,BUPTYAITHATA MAPULIA - KYXHSITA HA MEPUY”

HASKOVO - MERIC SINIR BOLGELERININ
MUTFAK LEZZETLERI

XACKOBO-MEPUY KYAUHAPHUTE
N3KYINIEHUA HATPAHUYHATA 30HA




ARKA KAPAK

Bu yayin, Interreg-IPA Bulgaristan-Tiirkiye SOI Programi,
CCIl Numarasi
2014TC1615CB005. Avrupa Birligi destegiyle yayinlanmaktadir.
Bu yayinin igerigi tamamen
“Meri¢c Kaymakamligi Celtik Komisyonu Baskanligi” sorumlulugundadir
ve hicbir sekildeAvrupa Birliginin veya Programin Yonetim

Makaminin goruglerini yansitmak igin alintilanamaz.

Tasn nybnukauma e HanpaBeHa ¢ nogkpenaTta Ha EBponenckna cobios,
ypes [porpama
NHTepper-UTA 3a TpaHcrpaHndHo cbTpyaHudecTso bunrapua-Typums,
CCl No 2014TC1615CB005.

CobabpkaHMeTo Ha nybnukaumsaTa € OTTOBOPHOCT €4MHCTBEHO Ha
KarmakamctBo Mepuy- Komucma no opmsnwata B pernoH Mepud 1 no
HUKaKbB Ha4YMH He TpsibBa fa ce Bb3npuemMa kaTo nspas Ha
cTaHoBULLETO Ha EBponenckms cbo3 nnm Ha
YnpasnsiBawma opraH Ha [Nporpamata

* *
* 5 *

EUROPEAN UNION

Projeye, Interreg-IPA Bulgaristan-Tirkiye SOI Programi araciliiyla AB tarafindan es- finansman saglanmaktadir.
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IKINCI SAYFA

Giris

Meri¢ Mutfagi Yemek Tarifleri Kitabi,Bulgaristan Tirkiye Sinir Otesi isbirligi kapsaminda
Meri¢ Kaymakamligi Celtik Komisyonu Baskanligi ve“Maritza”’Bolgesel Belediyeler Birligi
isbirligi icerisinde yurdttikleri CB005.1.23.017 nolu proje kapsaminda olusturulmustur.

Kultar kavrami, toplumun yasayis, disinus ve davranis kaliplarina niifuz etmis, bugiinden
yarina degil, gecmisten gelece aktarilan ortak bir deder olarak kabul edilmektedir. Bu ortak
deger toplumun sadece i¢ dinamiklerinden etkilenmemekte ayni zamanda dis faktérlerden
de etkilenmektedir.

Yemek kiltlirii veya daha spesifik bir ifade ile mutfak kilttira de kalttrin bir alt gesi, olarak
gecmisin izlerini, baska kiltir ve toplumlarla diyologlarin artmasi nedeni ile degisebilen,
gelisebilen, ¢cesitlenebilen bir kulttrdar.

Calismada; Bolge yemek kiltiriinde yer alan gorbalar, ana yemekler, aperatif yiyecekler,
tathlar, soguk yiyecekler ve yine bélge meyvelerinden yapilan iceceklere yer verilmis olup,
bu yiyeceklerin hazirlanmasi, malzemeleri, zorluk derecesi ve pisirme slresi ile yemege
iliskin pUf noktalar verilmistir.

YBOA

KyxHss Mepwuu kHura 3a peuenTtu, bbnrapusa un Typuusa TpaHCrpaHUYHO CbTPYAHUYECTBO
obwuHa Mepuy, kommncus Yentuk npeaceaatencteo "Mapuua" B 6a3ata Ha PeroHanHm
O6LwmHCckM cbTpyaHnyecTBa. [NpoektHomep CB00.1.23.017

KoHuenuusaTa 3a KynTypata € MpOHMKHaTa B OOLLECTBEHUS XXMBOT, MUCIIEHETO WU
NnoBeeHYEeCKN MOENM M Cera e MnpuUeTo OT xopaTa kaTo oblia CTOMHOCT, NpeaaBaHa oT
MUHanoTo 0o O6baelleto. 6baelleTo. Ta3m oblla CTOMHOCT HE € caMo MOoBfusiHa OT
BbTpellHaTa AuHaMuKa Ha 0bLLIECTBOTO TS CbLLIO € MOBMMSAHA OT BbHLLHN (DaKTOPW.

KyJ'IVIHapHaTa Kyntypa nnum I'IO-CI'IeLl,Md)VI‘-IHO M3pa3eHo KaTto XpaHUTEeIlHa KynTypa, KOATO
MoXe aa bbae npomMmeHeHa, pa3BuTa U NpPpoOMeHeHa C ornen Ha npeavwHuTe crneau ot
KYNTYpUTE KaTo NOATOYKA, yBelnn4aBaHe Ha Aunarnora c Apyrn Kyntypmu obuiecTBa.

M3yyaBaHe; B pervoHanHartaxpaHuTenHa Kyntypa KosiTo BKIoYBa CynuTe, OCHOBHUTE
ACTUSA, NPEnACTUS, AeCEPTU, CTYAEHM XPaHU U HAMUTKK, NPOV3BEAEHM OT PermoHarnHmu
nrogoBe, MPUIoTBSIHETO HA TE3W XpaHW, MaTepuaniu, ca AafeHn CbBETV OTHOCHO CTeneHTa
Ha TPYAHOCT NpU XpaHeHe 1 roTBeHe BpeMme.
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