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Elazig Mutfag

Elazig il Kiltiir ve Turizm Midarligi

ONSOz

Elazig Mutfagi, her ne kadar literatlire 156 cesit
yemegi bulunan bir mutfak diye ge¢se de yaptigimiz bu
calisma bizlere sunu gosterdi ki, bu sayidan daha fazla
yemek cesidine sahip, zengin ve kokli bir mutfak.

Kitabimizda bu zengin ¢esitliligin ne yazik ki sadece
bir boliimiine yer verebildik. ileriki calismalarimizda bu
kitapta yer veremedigimiz bazi yemek cesitleri ( 6rnegin
ilimizdeki gollerde yetisen aynali sazan, turna ve alabalik
yemekleri vb) icin alan arastirmalar yaparak sonraki
baskilarda bu eksik kalan yemek cesitlerimize de yer
vermeyi planlamaktayiz.

Anadolu mutfaginin  bir parcasi olan Elazig
Mutfagi'nda, kuru fasulye, karniyarik, pirin¢ pilavi,
mercimek c¢orbasi, baklava gibi geleneksel Tirk
Mutfagimiza ait olan bilindik bircok yemek bulunmasina
ragmen, kitabimizda bu bilindik yemeklere yer
vermemeye calistik. Bunun yerine daha ¢ok yoreselligi
on plana ¢ikan 6zglin yemeklere yer vermeye calistik.

Tariflerde kolaylik olmasi agisindan bilindik ve kolay
Olculer olan yemek kasigi, su bardagi gibi olculeri
kullanmaya calistik. Saglik acisindan daha saglkl olarak
gordugumiiz tereyadi, kavurma yagi veya zeytinyagini
tariflerde kullandik ve margarin cesidi yaglara yer
vermemeye calistik.

Mudurlik olarak buyik bir zevkle hazirladigimiz
“Elazig Mutfagl” kitabi, gelecek nesillere mutfak
kiltirdmuzi aktaracak bir arag ve ilimizin gastronomi
alanindaki potansiyelini gdsteren faydali bir tanitim
materyali olacagini imit ederek, kitabin hazirlanmasinda
bizlere 6ncullik eden ve desteklerini esirgemeyen Sayin
Valimiz Numan HATIPOGLU basta olmak iizere emegi
gecen herkese tesekkirlerimi sunuyorum.

Ahmet DEMIRDAG
il Kailtiir ve Turizm Midiirii
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Elazig Mutfagi

Mezopotamya'ya can suyu veren Firat ve Dicle nehirlerinin anayurdu,
onlarca medeniyetin ev sahibi, Turkiye gibi Uc tarafi sularla cevrili bir huzur
yarim adasi, bereketli topraklaryla, Anadolu kiiltiiriiyle yogrulmus aziz sehir
Elazig...

Nam-i diger Elaziz!

Elazig Dogu Anadolu'nun batisinda, Yukari Firat Havzasinda yer alan Elazig,
il sinirlant icindeki arkeolojik buluntulara gére tarihi gecmisi M.O 10.000
yillarindaki Paleolitik donemlere kadar uzanmaktadir. Yazili kaynaklarda ise
giinimiizden 4.000 yil 6ncesinde adi isuva olarak gecen kadim bir yerlesim
bélgesidir.Yiizélclimii 9.378 km? olup merkez ilcesiyle birlikte 11 ilce ve 547
kdyden olusmaktadir. 2017 yili verilerine gére merkez ilge niifusu 437.951 kisi,
toplam nifusu ise 583.671 kisiden olusmaktadir. Rakimi ortalama 1067
metredir. Karasal iklim hikim surmektedir. Kuzey, bati ve glineybati olmak
lzere (g tarafi Keban ve Karakaya baraj golleriyle cevrili olup ayrica gliney
dogusunda dogda harikasi bir gél olan Hazar Golu bulunmaktadir.
En ylksek dagi, 2347 m yukseklikteki Hazarbaba Dagi'dir. Tarim ve
hayvanciliginda yaygin olarak yapildigi, bakir, krom ve mermer gibi zengin
yeralti rezervlerini barindiran verimli topraklara sahiptir.

Elazi§ il Kiltiir ve Turizm Midarligi
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Elazig Mutfagi

Tarihge

GUnUmuz modern Elazi§ sehrinin atasi, Elazig'in geg¢mis teki sehir
merkezi olan tarihi Harput antik yerleskesidir. Bu nedenle Elazig'in
yazil tarihi Harput yerleskesinde bagslar.

Harput; antik caglardan glinimiize uzanan bir tarih ve kultur kenti,
tarihi dokusuyla bir acik hava mizesi, Misliman Araplarin ve Turklerin
fetihlerinde her karisinda sehit verilen sehitler beldesi, sinesinde
onlarca evliyanin medfun bulundugu evliyalar diyari, yiizyillarca islam
hosgorisuyle Turk, Kirt, Arap, Ermeni, Stiryani ve Rum kimliklerini bir
arada yasatmis sehir Harput, diger adiyla Yukar Sehir...

Gec¢misten glinlimiize ulasan kalesi, camileri, tiirbeleri, tarihi evleri,
cesmeleri, hamamlar ve piknik alanlaryla Elazi§ genelinde yerli ve
yabanci turistlerin ve yoére halkinin en c¢ok ziyaret ettigi yer
Harput'tur.Manasi "Tas Kale" olan Harput, sehir merkezinden 6 km
kuzeydoguda ve sehir merkezinden yaklasik 300 metre daha yiiksekte
yer alir. Korunakl ve savunmaya elverisli yalcin kaya bloklari tzerinde
kurulan ve guiniimizden yaklasik 4.000 yil dncesine uzanan tarihi bir
yerlesim bélgesidir. ilk sakinleri Hurriler ve sonrasinda ise Hititlerdir.
Hititler, yazili kaynaklara gére bu bélgeye isuva diyorlardi. Hititlerden
sonra bolge Asur ve Urartu miicadelesine sahne olmustur. Urartular
da bolgeyi Supani olarak adlandirmiglardir. Urartulardan sonra
Medler, iskitler donemi, ardindan Perslilerile Romalilar, sonrasinda da
Bizanslilar ile Sasaniler arasindaki micadelelere sahne olmus ve sik
stk el degistirmis ve 642 - 934 yillarinda Musliman Araplarin
akinlariyla bolge Araplarin idaresine girmis ve bu dénemde de Araplar
ve Bizanslilar arasindaki micadelelere sahne olan bir sinir bolgesi
olmustur. Araplar Hisn-1 Ziyad, Romalilar Sophene, Bizanslilar bir
donem Ziata Castellum ve sonraki zamanlarda ise bugiinki soyleyise
¢ok yakin olan Kharpote diye adlandirmislardi.

934 yilinda Bizanslilar tekrar bolgede hakimiyet saglamistir. 1085
yilinda Sultan Alparslan'in  komutanlarindan Emir Cubuk  Bey
tarafindan Bizans generali  Philaretos Brachamios'un hakimiyeti
altindaki  Harput fethedilmistir.  Kisa  streli  Cubukogullari
hakimiyetinden sonra 1115 yilinda Artuklu emiri

* Balak (Belek) Gazi'nin Harput'u almasiyla 1234 yilina kadar suren
Artuklu donemi baglamistir. 1234 yilinda Anadolu Selguklu, 1243
ilhanlilar, 1363 yilinda Dulkadirogullar, 1465 yilinda Akkoyunlular,
1507 vyillarinda Safevilerin idaresine giren Harput, Yavuz Sultan
Selim'in 1514 yilindaki Caldiran Zaferi'nin ardindan 1516 yilinda
Osmanl hakimiyetine ge¢cmistir.

Gecgmiste, mustahkem ve stratejik bir kale kent konumundaki Harput,
Turklerin 1085 yilindaki fethiyle sehirlesmeye baslamistir. Osmanli
hakimiyeti doneminde Harput bolgesi, cografi ve stratejik
konumundan dolayi 6nemli bir yerlesim merkezi haline gelmistir.

Harput 1516 tarihinden XIX. Yizyil ortalarina kadar Diyarbakir
Eyaletine bagli bir sancak olarak kalmistir.Basra ve Bagdat'tan
Diyarbekir'e gelip Malatya ve Sivas istikametinde devam eden ticaret
yolunun Uzerinde bulunan Harput, 1845 yilina kadar bu idari yapisini
stirdirmis ve 20 Eylil 1845'te bir fermandan anlasildigina gore
Harput'a bagl butiin kazalar ve Maden-i Himayun ayri bir Mutasarriflik
haline getirilmistir. Bu tarihten kisa bir slire sonra 1 Nisan 1846
tarihinde Harput mustakil bir eyalet haline getirilmistir. 1878
tarihinden itibaren Vilayet haline getirilmistir.

Sehirlesme anlayisinin 19. ylizyilin baslarinda degismesi ve zamanla
ortaya cikan farkli ihtiyaclar nedeniyle 1834 yilindan itibaren sehir
merkezi Harput'tan glini- mizdeki yerine tasinmis ve o donemki
adiyla Mamuretul Aziz sehri dogmustur. Mamuretul Aziz Osmanli
Padisahi Sultan Abdulaziz'e atfen Aziz'in mamur ettigi yani imar edip
glzellestirdigi  sehirmanasina kullaniimistir. Bu isim halk arasinda
“Mamuratul Aziz” yerine daha kolay oldugu icin “Elaziz” olarak
anilmistir. 1937 yilinda sehrin adi azigi bol anlaminda El-azik olarak
degistirmis olup, daha sonra TBMM karariyla Elazi§ adini almistir.

Harput Kabartmasi
(M.0. 2000)

Elazi§ Il Kiiltiir ve Turizm Madirliga
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*Balak Gazi

Halk arasinda Balak Gazi diye anilan Belek Gazi'nin tam adi Narii'd Devle Belek
bin Behram Bin Artuk'tur. Selcuklu Sultani Alparslanin Malazgirt savasindaki Ginli
komutanlarindan Artuk Bey'in torunudur. Dogum tarihi bilinmemektedir.
Harput'un girisindeki Balak Gazi Parki'nin (st tarafinda yer alan Balak Gazi
heykeli, Islam ve Tiirk tarihine kahramanliklariyla damga vurmus, biiyiik komutan
Belek Gazi'ye aittir. Belek Gazi heykeli, 1965 yilinda bu bliyiik ve saygideger
komutanin aziz hatirasina ithafen, heykeltras Nurettin Orhan’a yaptinlmstir.
Hagli ordularyla yaptigi savaslarda gésterdigi kahramanliklar ve cesareti
nedeniyle yasadigi dénemde , [slam diinyasi icin cok 5nemli bir unvan olan Narii'd
Devle (Devletin Nuru) unvani verilmistir.

Harput ve yéresini 1115 yilinda Cubukogullari’ndan alarak
Artukogullari dénemini baslatmistir. Belek Gazi, Harput'un en énemli
simgelerinden olup, Belek Gazi adi Harput ile 6zdeslesmistir. 1122
yihnda Urfa Kontu Josselin'i, Birecik senyérii Galeran ve 1123'te onu
kurtarmaya gelen Kudlis Krali Baudouin'i ve sévalyelerini esir ederek
zincire vurdu ve hepsini Harput kalesinde hapsetti. Bliylik Selcuk Sultani
tarafindan "Miisliiman Ordulari Baskumandani" tayin edildi. Kendisine
"Gazi" unvani verildi.

Harput Kalesi

1124 yilinda Suriye'de, Membi¢ Kalesi'nin kusatmasi esnasinda
kaleden atilan bir okla sehit diismiistiir. Halep'te bulunan Hz ibrahim
Makami'nin yanina defnedilmistir.

Bliytik tarihci Prof. Miikremin Halil Yinang diyor ki:

"Balak blitiin émriinli gaza ve cihad icinde gecirmis, lilkesinde
emsalsiz bir stikun ve asayis temin etmis, adalet ve kanunu hakim kilmis,
dindar ve miitevazi bir emir idi. Oliimdi,
Miisliimanlik ve Tirkliik icin hakiki bir
ziya ve musibet olmus ve maglup olmaya
baslayan Haghlarin yeniden
kalkinmalarina sebe- biyet vermistir.

Haghlar béyle korkung ve galip bir
kurtulduklarn  i¢cin  ¢ok
sevinmislerdir. Balak, yalniz  Suriye
tarihinde degil, Anadolu tarihinin seyir ve
cereyani lizerinde de tesir icra etmistir."

diismandan

Balak Gazi Heykeli / Harput

Elazi§ Il Kiiltiir ve Turizm Madirliga
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Elazig Mutfagi

Mutfak Diizeni

Koylerin ¢cogunda evler iki katlidir. Mutfak ise genellikle
sansene (salona) acilir. Kaplara veya Uskurelere (kase) konulan
yiyecekler, buzdolabinin olmadigi evlerde sufada (cami olmayan
damli tek gozli ev) bazen de evin altindaki kilerde tel dolabin
icindeki tereklerde (raf) saklanir.

Yesil sirh kiiclik kiplerde (cini) kavurmalar, tereyaglan,
pekmezler ve peynirler; buyuk kiplerin icinde ise bulgur, un,
orcik ve pestil vb. yiyecekler muhafaza edilir. Bazi yerlerde kislik
erzaklarin bir kismi, boyali kapakli tenekelere ayri ayri konularak
Uzerlerine Ortlleri ortllerek saklanmaktadir.

Bazi yerlerde yemeklerin korunmasi ise, cesme suyunun aktigi
yere taslar konulup, Ulzerine tencere ile yemeklerin konulmasi
seklindedir. Boylece suyun serinligine bagli olarak yemekler de
bozulmamaktadir. Koy evlerinde mutfak iki bolimden
olusmaktadir. Bir boéliminde; carh, sedir, taka, kullanilmayan
kap kacaklarin bulundugu sandik, orti, hasavan (dut silkelerken

Sefik Gul Kdiltdir Evi/ Harput

kullanilan kare veya dikdortgen seklinde bulylk bez), elbezi vs.
gibi esyalarin konuldugu ayn bir sandik, kullanilan kaplarin,
Uskure ve bardaklarin dizildigi raflar, tel dolap ve yemek pisirmek
icin mantiz bulunur.

Bulasiklar, carh icinde puardan (pinar) getirilen su ile iki ayr
legende yikanir. Alti kararmis kazanlar ise c¢esmede kil veya
toprakile ovularak yikanir. Carh, bazen banyo olarak da kullanilr.
Taka denilen duvar icine oyulmus kiclik bolimde genellikle ip,
havlu vs. gibi esyalar bulundurulur. Diger
boliminde ise; ihtiya¢ icin ¢esmeden tasinmis sularin
konuldugu beros (klictik kazan), yine kaplarin oldugu tel dolap
ve ocak bulunmaktadir.

Genellikle ocak her evde mutfakta bulunur. Bazi kdy evlerinde
ise, ocagin bahceye yapildigi gorulir. Ekmek, genellikle sac veya
tandirda yapilmaktadir. Bazen ekmek yapimi icin kuzine de

ic ¢camasiri,

kullanilmaktadir.

Elazi§ Il Kiiltiir ve Turizm Madirliga
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Sofra Adabi

Yemek sofralari, misafirin kalabalik olusuna, misafirin arzusuna ve ev halkinin glnlik 6gin yemeklerinde tercihine gore degismektedir. Bir
genelleme yaparsak yemeklerin dort cesit sofrada yenildigini soyleyebiliriz;

a. Yer sofralar

b. Yine yerde iskemle ve sinili sofralar
c. Somatlar

d. Masalarda yemek

Koylerde genellikle yer sofralari tercih edilmektedir. Masalarda yemek yeme hemen hemen hicbir kdyde yoktur. Yer sofrasinda 6zel baskida
yapilmis degisik desenli ¢it baskil sufra (sofra) bezleri kullanilir. Siniye dizilen yemekler iistte kalsin diye de altina kalbur konulur. Catal, kasik, sac
veya yufka ekmekleri paylastirilarak sofra bezi tizerinde herkese dagitilir. Yemege oturacaklar ise, sofranin etrafinda bagdas kurarlar ya da diz
¢Okerler. Bazen davetlilere sini icinde baldan, yaprak sarmasina kadar hicbir yiyecegin “yok yok” oldugu, baska bir deyisle “tek kus sttinin eksik
oldugu” sofralar hazirlanir ki buna halk arasinda “Zekeriya Sofrasi” veya “somat cekme” denir.

Sofraya oturmanin, yemege baslamanin ise belli bir usulii vardir. Atalarimizin; “su kiicigiin
yemek bilytugiin” soziinde oldugu gibi sofraya dnce biyuklerin oturup baslamasi gerekir.
Misafirin oldugu zamanlar nezaketen ev sahibinin 0nce baslamasi beklenir. Kalabalik
ailelerde, 6nce biyikler veya erkekler oturup yer, daha sonra hanimlar ve cocuklar oturur
yada erkekler ayri, hanimlar ve cocuklar ayri yerde yerler. Hizmeti genellikle evin hanimi,
geng kizlar, erkeklerin oldugu yerde de ev sahibi gorir. Kdy sofralarinda siniye birkag cesit
yemek konur ve herkes ayni kaptan yer. Sofrada konusmak giinah sayildigi icin konusulmaz.
Ziyafet sofralarinda ise yemek lizerinde sohbet yapildigi gérilmektedir.

Yemege mutlaka “besmele” ile baslanir. Sofradan kalkarken yine biyikler beklenir.
Yemek sonrasi; “elhamdulillah” denilerek sukredilir. Bazen de yemedi hazirlayanlara
“ellerinize saglik”, “Allah ziyade etsin, yerini doldursun”, “ge¢mislerinize rahmet”, “anan
baban nurda yata” seklinde dualar edilir. Yemek 6ncesi ve sonrasi elleri yikamak adettir. Bu
sekilde, halk arasinda yemegin bereketinin artacagina inanilir.

Cit baskili sofra bezi

* Geleneksel Elazig mutfak kdltiirti, Tirk mutfak kdltirinin izlerini tasir.
Elazig mutfaginda; tarihi Oguzlara kadar uzanan tutmag, umag asi, anamasi,

kara kavurma gibi yemekler giiniimiizde halen varligini stirdiirmektedir.

Iklime, cografi ézelliklerine ve yérede yetisen (iriin cesitliligine gére

sekillenen yemeklerin bir cogu yalnizca Elazi§’a 6zglidlir. Elazig mutfadi, 150

- 200 yemek gesidine sahip olan, zengin ve kéklii bir Anadolu mutfadidir. —

Ekmek yapimi / Kis -haZII’;Iél
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Yemek Zamanlari

Basta Harput olmak Uzere bazi yerlerde de sadece iki 6gin yemek
bulunmaktadir. Birisi kusluk vakti dedigimiz (sabah ile 6glen arasi)
yemekler digeri de ikindi ve aksam arasindaki yemeklerdir. Bu iki 6giine
ilaveten bir de geceleri taze meyve veya kuru yemis gibi yatsiliklarin
yenildigi zamanlar vardir. Sofrada ekmek cok dnemli bir yer tutar.
Ekmek cesitlerinin zenginligine bakilinca da bu daha iyi anlasilacaktir.
Halk arasinda genellikle sabah, 6glen ve aksam olmak tizere Ug¢ 6glin
yemek yenmektedir.

Yaz Yemekleri

Sabah: Sabah kahvaltilarinda genellikle; peynir, ¢cokelek, tereyagi,
zeytin, bal, sit kaymagi,yogurt, yogurt kaymadi, yaglh ekmek veya
tereyagi ile yaglanmis petil (yufka ekmegi), kavut (yagda kavrulmus un),
isot (biber kebabi), recel, domates, biber, salatalik vb. yiyecekler ve
icecek olarak da cay bulunur. Eskiden sabah kahvaltilarinda corba
(mercimek) icilir. Sabah namazi vakti tarlada calismak icin kalkilir, saat
9.00'da evin hanimi veya cocuklar tarafindan yukarida saydigimiz
yiyecekler tarlaya goturdlir.

Ogle: Ogle yemegi genellikle 6gle namazindan sonra yenilir.
Hazirlanan yemekler; etli veya zeytin yagh fasulye, pirpirim,
sogurtme, guveg, tirit, yagda kizartilmis biber vb. yiyeceklerdir.

Yemeklerin yaninda ise mutlaka buz gibi 6zeme ve yayik ayrani
bulunmaktadir. Yazin en 6nemli yemegi ise basta yarpuzlu
ayranh corba olmak Uzere yayla corbasi, yogurtlu bulgur ve
gildirikli koftedir.

Aksam: Hazirlanan yemekler; sarma, dilim dolma, Harput
koftesi, bulgur pilavi, karniyarik, melemen, kabak yemedi, taze
fasulye yemegi, corbalar vb. yemeklerdir. Yemeklerin yaninda da
mutlaka salata veya ayran bulundurulur.

Gliz (Sonbahar) Hazirligi

Elazig'da beslenmeyle ilgili kis hazirliklari, yaz sonunda baglar. Tim
kisa yetecek kadar; pestil, pekmez, kavurma, salamura, salca, bulgur, un,
tereyadl, peynir, tursu, tarhana, kurut vb. gibi yiyecekler hazirlanarak,
tahta dolaplarda ya da kiiplerde saklanir. Yine kisa dogru, lic-dort ayhk
tandir ekmegi yapilir.

Kis Yemekleri

Kis aylarinda daha c¢ok kishk kavurmadan hazirlanan kurutulmus
sebzeler, tahil ve bakliyatlardan yapilan yemekler tiiketilmektedir.

Sabah: Kahvaltida mutlaka pekmez, tahin, kiincii ezmesi veya bal,
tereyadi bulundurulur. Kavurmali yumurta, gaygana, pestilli yumurta,
peynirli patila, tereyagiyla yaglanmis sac ekmegi, yagda kurutulmus
biber- domates kavurmasi gibi ¢esitli kahvaltiliklar sofraya konur.

Ogle: Kis yemeklerinin vazgecilmez ozelligi sicacik corbalardir:
Tarhana, eriste, lobik mercimek vb. corbalar drnek verilebilir. Kuru
fasulye, bulgur pilavi, stslt fidos (mevsime gore patlican veya patates
tercih edilir), 1spanak vb. yemekler yapilr.

Aksam: Aksamlari da yine 6gleyin yenen yemekler konur. Ayrica icli
kofte, gdmme, kaburga dolmasi, ufalama, keskek, kofik dolmasi, bumbar
vb yemekler yenir. Yemekle beraber yemege gore ayran, koruk serbeti
veya hosaf da sofrada bulundurulur.
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Orcik, pestil yapimi / Gliz hazirligi
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Yorede Yetistirilen Meyveler ve Saklanmasi

Elazig ilinin en ¢ok yetistirilen meyveleri; (iziim, dut, elma, kayisy, cilek, visne, ayva ve armuttur. En ¢ok yetistirilen sert kabuklu meyveler ise
badem ve cevizdir.Uziimler, kiifelerde palag (kat kat) konularak serin yerde saklanir. Saklanan Giziimler beyaz ve kirmizi olanlardir. Diger
Uztmlerin 6émri oldukca kisadir. Kirmizi Gziimler tavana asilarak da saklanir. Kara tGziim, pekmez yapiminda kullanilir ve kisin yemek icin de
kurutulur. Beyaz tizlim, pestil ve orcik yapiminda kullantlir.

il genelinde yetisen iziim cesitleri:

a) Beyaz tiziimler: b) Siyah tiziimler:
Argini Okiiz gozii
Agbiker (kesbir /devegdzi)
Besni Bogaz kere
Cezvani Siyah sekeri
Fengi (kokulu Giziim) Kohni
Hasani Karabikri
Haci kiran Tilki kuyrug
Hatun parmagi Siyah besni
Tahernebi Yenir
Sirfoni Yakubi
Yagbi (kokulu Giziim)

Zihni .
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Dut cesitleri;

Horum (karadut), ¢ekirdekli dut (pirinci), cekirdeksiz dut (halit beyi), cekirdekli yabani mor dut olmak tizere dort cesittir. Cekirdeksiz dut; hem
taze olarak hem de kurutularak tiiketilir ve kurutulan dutlar kiplerin icinde, nem olmayan yerlerde saklanir. Ayrica, kurutulmus dutlarin bir
kismi da kis icin soku tasinda dovilerek dut unu yapilir. Daha sonra tiikketmek Uzere bir kapta, dut unu ve dévilmus badem ici kat kat
bastirilarak yerlestirilir ve bu sekilde saklanir.

Cekirdekli dutlar yemeklik olarak kullanilmaz, dut pekmezi yapiminda kullanilir.

Elazi§ Il Kiiltiir ve Turizm Madirliga
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Mutfak Aletleri

Eskiden kullanilan pek ¢ok mutfak aleti ve bunlarin isimleri glinimiizde ya unutulmus ya da ¢ok az sayida kullanilmaktadir. Dolayisiyla eski
lezzetler de aranilir olmustur. Mesela buyuklerimiz, bakir kaplarda pisirilen yemeklerin, mangalda veya agir ateste hazirlanmis kahvenin, ocaktaki
ayranli ¢corbanin hatta kdzdeki isotun (biberin) bile tadinin bambaska oldugunu séylerler.

Eskiden kullanilan bazi mutfak alet ve gereclerinin isimleri;

Test : Cok buylk legen (legenin blyugi)
Tist : Kavurma ve kuzu pisirilen kap
Su gliglimui

Pekmez gligiimi
Debbe

Lenger : Buyuk bakir tabak

Yibrih . Ibrik

Legen : Kiyma ve hamur yogurmada kullanilir.

Sitil : Kova

Sini : Buyuk bakir tepsi

Sahan : Kapakl tabak

Kusgana /Kushane : Kucuk tencere

Mastir : Honi-Huni

Sefertasi : Uc katl yemek konulan kap

Elcek : Kulplu biyiik bakir su tasi

Su tasi : Bakir kiiclk tas

Masraba . Masrapa, elcekten biraz daha biiytik su tasi
Uskire : Bakir tas - kase

Sapli : Kazandan su almaya yariyan uzun sapli metal tas
El Kelguri / Kevglra : El kevgiri

Kelgir / Kevglir : Stizgeg seklinde metal delikli legen

Cemce . Kepge

Stizek : Bezslizgeg

Gaz ocagi : Gazyaguyla calisan minik ocak

Maltis : Yemek pisirmede kullanilan kiiglik soba

Soku tasi . Ici oyulmus tas

Tel dolap . Mutfakta yiyeceklerin saklandigi ahsap dolap
Beros : Kucuk metal su kazani

Yayik . Yodurttan ayran ve tereyadi yapilirken kullanilan alet
Kalbur . Iri delikli tahta elek

Kile : 80 kg agirhginda olci birimi

Kip : Pismis topraktan yapilmis erzak saklama kabi
Cini . Sirke, yag, tursu vb. saklamak icin ici, disi sirlanmis kiip
Ekmek Tahtasi : Yufka agmak icin kullanilan tahta esya

Ekmek Saci . Uzerinde ekmek pisirilen metal sac

Egis : Tandir ekmegi pisirilmesinde kullanilan demir cubuk
Urup : Bir tahil dl¢list

Masat : Bicak bileme aleti

Carit : Ates kiregi

: Kavurma konan bakir kap
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Elazig Mutfagi

Ozel Giin Yemekleri :

Dogum Yemekleri

Halk arasinda lohusa ve emzikli kadinlarin beslenmesi icin 6zel
olarak yiyecek ve icecekler hazirlanmaktadir. Lohusaya pestilli
yumurta, pekmezli yumurta, haslama et, patates yedirilir, sekerli stt
icirilir. Baz1 yerlerde de lohusa birka¢ hafta yatirilir ve ilk gtinlerde
“hasude” (hestde /heside) denilen tatli yedirilir. Lohusayi ziyarete
gelenlere de cogu zaman lohusa serbeti ikram edilmektedir.

Dugun (stinnet, evlenme) Yemekleri

Dagin glnlerinde kazanlarla yemek yapilir. Bu yemekler; kavurma,
pilav, dolma, sarma, su boredi, zerde vb. yiyeceklerdir. Stinnet
digiinleri daha cok mevlitlidir. Once mevlit okutulur, ardindan gelen
misafirlere pilav, kavurma, dolma, ayran vb. yemekler dagitilir.

Haci Yemegi

Hacdan donen hacilara ev halki kurban keser ve kurban etinden
cesitli yemekler yapilir ve gelen misafirlere ikram edilir. Haci evine
gelenlere ayrica zemzem, tesbih, Mekke hurmasi, seccade, basortusu,
yuzlk, misvak, sirme ve glizel koku (esanslar) vb. hediyeler verilir.
Haci evine daha ¢ok baklava, dolanger ve borek cesitleri gotirdlir.

Bayram Yemekleri

Evin hanimi birkag giin 6ncesinden bayram hazirliklarina baslar. Tatli
olarak; dolanger, baklava, kadayif ve sutlag yapilir. Borek olarak
genelde peynirli borekler yapilir. Yemek olarak da igli kofte, Harput
kofte, dolma, yaprak sarmasi, lahana sarmasi ve fasulye yemegi vb.
yemekler yapilir. Bayram giini misafirlere mutlaka “en kot glinimiiz
boyle tatl olsun” dercesine seker, kahve ve tatl ikram edilir.

Kurban bayramlarinda yapilan yemekler ise daha ¢ok kurban etine
bagl yemeklerdir. Basta kavurma olmak tzere ciger yahni, giiveg ve
kellepaga vb. yemekler yapilir. Tath olarak yine ; dolanger, baklava,
kadayif ve siitlag yapilir. Bérek olarak yine peynirli borekler yapilir.

Askere Ugurlama Yemekleri

Elazig halki arasinda da diger memleketlerde oldudu gibi askere
gonderilen genclere akrabalar veya komsular tarafindan yemek
verilmesi adettir.

Yagmur Duasi
Sirasinda Verilen Yemek

Yagmur duasina c¢ikan ¢cocuklar, dnce “Molla Potik” adinda biytik bir
korkuluk yaparlar. Cocuklar “Molla potik ne ister, Allah’tan yagmur
ister” diye gezerek her evden bulgur, yag, kavurma, tuz, salca vb.
yiyeceklerden isterler. Her ev istenilen malzemelerden bir miktar verir
ve verirken de korkulugun {zerine bir tas su serper. Toplanan bu
malzemeler ile kazanda pilav pisirilip kirda yenilir ve yagmur duasi
yapillir. Bazi yerlerde Molla Potik, cici ana veya ¢cdémc¢e gelin olarak da
adlandirihr.

Oliim Sonrasi
Verilen Yemek

Birisi 6ldiiglu zaman, cenaze evinde helva pisirilir. Pisen helva, oli
gomildikten sonra taziye icin gelenlere ikram edilir. Cenaze evi li¢
giin boyunca yemek yapmaz. Olii evine taziyeye gidenler, cesitli
yemekler ve icecekler goturlrler. Genelde; glveg, pilav, tavuk,
kavurma, lahmacun, ayran, cay, kahve ve seker gibi yiyecek ve
icecekler gotaruldr.

Daha sonra oluinuin yedisi, kirki ve elli ikisi yapilir. Yedisinde, helva
yapilip komsulara dagitiir. Kirkinda ise Kur'an-i Kerim ve mevlit
okutulup yemek verilir. Elli ikisinde yemek verilmez, 6liniin mezari
basinda Kur'an-1 Kerim okunur ve fakirlere hayir ve sadaka dagitilir.
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Elazi§ Yemeklerinin Genel Ozellikleri

1.Yemek cesitleri, daha cok etli ve hamur isleri ile hazirlanmis
yemekler tzerinedir, (Sirin, kurut, kellecos vb.).

2.Tahil Urlinleri icinde en ¢ok bulgur kullaniimaktadir. Dolayisiyla
yemeklerin temeli bulgura dayanmaktadir, (kisir, tirit, icli kofte, ¢ig kofte
ve corba cesitleri).

3.Yemek kiiltirinde ana madde bol yag ve salcadir.

4.Yemeklerin cogunda yag, salca ve sogandan yapilan zifiri (sogarac)
bulunmaktadir.5. Mevsimine gore pek cok ot ve sebze tirleri lezzet
acisindan yemeklerde ve kahvalti sofralarinda kullanilmaktadir, (acuce,
anuh (nane), celem, dede sakali, iskin, irehan (reyhan), kabak cicedi,
kekik, kenger, kérman, kuzu kulagi, pancar, pirpirim (semiz otu), roka,
sutliigenotu, takdik, tereotu, turung, yarpuz, yemlik, yonca vb.).

6.Yemeklerde basta sltten elde edilen yaglarla (tereyadi), i¢ ya da
kuyruk yagi kullanilir. Bazen zeytinyad, aycicek yagi ve misir 6zu yagi
kullanilir.

7.Corek ve patila yapilirken hem israfi 6nlemek hem de lezzetli olmasi
acisindan yogrulan hamura peynir suyu, siit kaymadi veya i¢ yadi
koyulur.

8.Yogurt yemeklerin vazgecilmez lezzetidir, (S6glrtme, fasulye
yahnisi, sirin, gildirikli kofte, ayranli corba, vb.).

9.Kis mevsiminde kurutulmus meyve ve sebzeler, konserveler
kullanilir.

10. Yemeklerde mutlaka ¢orba, ayran ve salata bulundurulur.

11. Yaz yemekleri sonrasi visne suyu, kizilcik surubu, hosaf; kigin ise
dut unu, orcik, ceviz ve bademle ikram edilen pestil vazgecilmez
lezzetlerdir.

12. Eskiden ¢orek yapimlarinda kullanilan killi su ayn bir lezzet
verirmis fakat gliniimuzde kullanilmamaktadir.

13. Yemeklerde ekmek (tandir, sac, yufka, nohut, cekme, acik, tas vs.
gibi) dnemli bir yer tutmaktadir.

Yemekle ilgili inanislar

Asagida verdigimiz yemek ile ilgili inanislar incelendiginde
gorilecektir ki, bunlarda halkimizin “telef (ziyan, israf) olmasin”
sOzlerinde de belirttigi gibi tutumluluk, temizlik, kalan seyleri
degerlendirme, inang vb. Ustlin 6zellikleri vurgulanmaktadir.

-Yemege besmelesiz baslanmaz.

- Ayakta yemek yemek glinahtir.

- Adaca cikip dut silkeleyen kisiye altta hasavani tutanlar “bunca
cagan ola” diyerek capik calarlar (alkislamak).

- Copliklerin 6nliinden gecerken (yemek artiklarinin bulunmasi
yuziinden cinlere carpilacagi distiniilerek) tic kere “besmele” cekilir ya
da ¢ kere “destur savur” denilir.

- Ekmedi el ile bolmek slinnettir.

- Ekmegi bicak ile kesmek glinah sayilir.

- Helva pisirirken; “birisi karisini bosamis” derler ki helva giizel olsun.

- Istenmeden, habersiz getirilen su, zemzem olarak icilir.

- Komsudan damazlik (yodurt mayalamak icin kullanilan az
miktardaki yogurt) alinirsa giinah olacag distinllerek mutlaka iade
edilmelidir.

- Komsuya tuz, sogan verilmesi ugursuzluk sayilir. (Sogan da aci
oldugu icin eve aci getirecedi inanisi vardir)

- K6ti riya gorildugi zaman, komsulara ekmek ve tuz dagitilir. -
Sofrada ayaklari uzatip oturmak gtinah sayilir, bu davranis yemege ve
sofrayl bekleyen meleklere saygisizliktir.

- Sofrada bulunan her seyin az da olsa tadina bakilmalidir. Aksi
takdirde yemegin klsecegi inanisi yaygindir.

- Sofradan kalkarken kisinin 6nlinde ne kadar ekmek tanesi varsa
onlari yemesi gerekir. Yemedigi takdirde o kadar ¢ocugu olacagi
soylenir.

- Sofradan kalkilinca bulasiklar hemen yikanir yoksa seytanin karnini
doyurdugu séylenir.

- Sofradan, tabakta yemek birakarak kalkilirsa, kalan yemegin arkadan
aglayacagdi inanisi vardir.

- Sofra yerde bekletilmez, gunahtir c¢linkli, sofrayi meleklerin
bekledigi inanisi vardir.

- Mutfakta suya tas atilmaz; “Ahirette kirpiginle cikaracaksin” denir.

- Yanmis ekmek yemek iyidir; “Ye ki kurttan korkmayasin” diyerek
yedirilir.

- Yemege oturmadan 6nce ve yemek sonrasi elleri yikamak sofranin
bereketini artirir.

- Yemek sag el ile yenir, sol el ile ancak seytanin yiyip ictigi sdylenir.

- Yemekte konusmak giinahtir.

- Yolda yere diisen ekmek parcasi goruldigiinde, “besmele” ile
yerden alinip Uc¢ kere Opulerek alna géturilur ve yiiksek bir yere
birakihr.

-Yemek bitince Elhamdulillah denir.

* Kaynakga : Do¢.Dr.Ebru SENOCAK
Firat Universitesi
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Elazig Mutfag

Yarpuzlu Ayran Corbasi

L Malzemeler

* 1 demet yarpuz (kir nanesi)

* 3ltyayik ayrani <9

* 1subardagi dégme ‘@l/fYaplll;;I

* % su bardagi nohut
= 1yemek kasigi un
* Tuz

* D6gme ve nohutlar aksamdan islatilir.

* Nohutlar bir tencerede haslanir.

= Ayri bir tencereye ayran, dégme ve un birlikte konur.

= Kaynayincaya kadar harli ateste stirekli karistirihr.

* Kaynamaya basladiktan sonra kisik atese alinir.

* Haslanmis nohut eklenir ve kaynamaya birakilr.

* Pismeye yakin dogranmis yarpuzlar eklenir.

* Koyu kivama gelinceye kadar pisirilir.

* Ocaktan alindiktan sonra tuz eklenir ve iliyincaya
kadar karistirilir.

= Soguk olarak servis yapilir.
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Elazig Mutfag
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‘ﬁ Malzemeler Sebzeli Bu lgu '
1 cay bardagi kéftelik bulgur gOl‘baSl

= 1 adet domates
= 2 adet yesil biber
= 1 adet kuru sogan

X

* 2 yemek kasigi tereyadi

= ¥ yemek kasigi domates salcasi "%@

- 15 yemek kasigi biber salcasi <= Yapilisi

* 1 tath kasigi pul biber = Bir tencerede ince dogranmis sogan yagda hafif kavrulur.
* 4 bardak su = Salcalariilave edilerek bir miiddet daha kavrulur.

* Tuz = Kuglk kictik dogranmis domates ve biberler ilave edilir.

= Suyu ve tuzu katilarak kaynamaya birakilir.
= Kaynamaya baslayinca bulgur ilave edilir.
= Orta ateste 20 dk kadar pisirilir.

= Sicak olarak servis edilir.

19
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L3
\ﬁ Malzemeler

= 250 grtaze fasulye

= ¥ su bardagi pilavlik bulgur
yemek kasigi tereyagi
adet kuru sogan

tath kasigi domates salcasi
tath kasigi biber salcasi

. bardak sicak su

= Pul biber

= Tuz

N = = =N

Elazig Mutfag

Taze Faslilye
Corbasi

@K‘ij) Yapilisi

= Fasulyeler temizlenip kiiclk kiiciik verev seklinde dogranir.

= Sogan kiiglik kiiciik dogranir ve yagda pembelesinceye kadar kavurulur.
= Soganlar pempelesince fasulyeler eklenir, sararincaya kadar kavrulur.

= Daha sonra salcalari ilave edilir, karistirilarak biraz kavrulur.

= 7 bardak sicak suilave edilir.

= Fasulyeler yumusayincaya kadar pisirilir.

= Tuz, pul biber ve bulgur ilave edilerek 30 dk kadar pisirilir.

= Sicak olarak servis yapilr.
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‘D Malzemeler

= 1 adet kelle (kiiciikbas hayvan )
= 4 adet paca (kuglkbas hayvan)
= Sarimsak
= Sirke

= Tuz

Elazig Mutfag

Kelle Paca
Corbasi

&ﬁjﬁ Yapilisi

* Kelle ve pacalar yikanir.

= Sonra en az 12 saat suyun icerisine konularak bekletilir.

= Buasamada 5-6 defa suyu degistirilir.

= Temizlenen kelle ve pacalar su dolu tencerede kaynamaya birakilir.

= Kaynamaya baslayinca tGizerinde biriken kdpukler alinir.

= Yaklasik olarak 3 saat orta ateste pisirilir.

* Kelle ve pacalar pisirildikten sonra etleri ayiklanir ve dogranir.

= Dogranan etler, tekrar kendi suyunda tuz eklenerek 10 dk daha pisirilir.
« istege bagli olarak sarimsak ve sirke ile servis edilir.

Elazig il Kailtiir ve Turizm Miidarligi
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= 4
‘ Malzemeler

= 1 subardadi lobik (bortlce)
= % subardagi dogme

(asurelik bugday)
= 2 yemek kasigi tereyadi

1 adet kuru sogan

1 yemek kasigi domates salcasi
= 1 yemek kasigi biber salcasi

2 bardak su
= Kuru nane
= Tuz

Elazig Mutfag

Lobik Corbasi

@" Yapilisi

* Lobikler, bir tencerede ¢ok az haslanir.

= Ayri bir tencerede, yemeklik dogranmis sogan tereyaginda kavurulur.
= Salcalar da eklenerek 2 dk daha kavrulur.

* 2 bardak su ilave edilir ve kaynamaya birakilir.

= Dogmeler kaynayan suyun icerisine katilir ve iyice pisirilir.

= Uzerine tuz ve lobikler ilave edilirek 15 - 20 dk daha pisirilir.

« Istege bagh olarak pismeye yakin icerisine kuru nane katilabilir.

= Sicak olarak servis edilir.
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Elazig Mutfag

Plstrik Corbasi

\1:1 Malzemeler

= 2 bardak un

* 1 adet orta boy kuru sogan %’55

+ 2 yemek kasigi tereyagi o) Yapilisi

= Y yemek kasigi domates salcasi

= ¥ yemek kasigi biber salcasi = Sogan kicuk kiicuik dogranir.

= 1,5 ltsu * Bir tencerede soganlar, yag ve salcalari konularak kavrulur.

* Pul biber * Sogan kavrulunca lizerine su ve tuz ilave edilerek kaynamaya birakilir.
= Kuru nane « Diger taraftan derin bir tepsi icerisine un konur.

« Tuz * Un Gzerine su serpistirilerek el yardimiyla kiiglik topaklar Olusturulur.

* Bu kiiglik hamur topaklari ayri bir kaba alinir.

= Ayniislem tekrarlanarak hamur topaklari cogaltilir.

* Hamur topaklarn kaynamakta olan suyun icerisine atilarak pisirilir.
= Piserken Uizerine nane ve pul biber eklenir.

* Sicak olarak servis yapilir.
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24

-
\ﬁ Malzemeler

= 1 subardad mukaser

= 1,5 su bardagdi eriste

= 1 yemek kasigi tereyagi

= 2 yemek kasigi kavurma

= 1 adet kuru sogan

= Y2 yemek kasigi domates salcasi
= ¥ yemek kasigi biber salcasi

= 8 bardaksu

= 1 tath kasigi kuru nane

= Tuz

Elazig Mutfag

Mukaserli Eriste
Corbasi

a“i} Yapilisi

= Bir tencereye kiiclk kiiglik dogranan sogan, kavurma ve tereyadi konur.
* Bir middet karistirilarak kavrulur.

* Daha sonra lizerine salcalar ilave edilerek kavrulmaya devam edilir.

* Kavrulduktan sonra lzerine tuz ve 8 bardak su ilave edilir.

* Mukaserler kaynamakta olan suya katilarak 20 dk kadar pisirilir.

= Mukaserler pistikten sonra nane ve eristeler eklenir.

* 10 -15 dk kadar daha pisirilir.

* Sicak olarak servis yapilr.
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Elazig Mutfag

#a* Borani Corbasi

e

b o Malzemeler

= %5 kg pirpirim(seizotu)
= 6 subardagiayran

= 2 dis sarimsak

= Tuz

Q‘i'ij; Yapilisi

= Pirpirimler yikanir, kiilik kiiclik dogranir ve bir tencereye alinir.

= Tencereye cok az su ilave edilir ve 5 dk kadar kaynatilr.

= Pirpirimler pisirildikten sonra stiziillir ve sogumaya birakilir.

= Sarimsaklar, havanda tuz ile birlikte doviilir.

* Pirpirimlerin tizerine déviilmus sarimsak ve ayran dokiilerek karistirilir.
= Soguk olarak servis edilir.
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L
D Malzemeler
1 su bardagi dogme %@ Facr 20, il
(asurelik bugday) = Yapilisi r

1,5 It kurut ayrani

Kurutlu Corbasi

Yikanmis dogmeler, 4 bardak su konulan tencerede haglanir.

2 yemek kasigi tereyagi - Dégmeler yumusayinca, az sulu sekilde ocaktan alinir.

1 yemek kasigi un * Ayn bir tencerede kurut ayranina un eklenerek karistirilir.

4 bardak su * Bu karisima haslanmis dogmeler suyu ile birlikte ilave edilir.
Pul biber = Yaklasik olarak 20 dk orta ateste pisirilir ve tuzu ilave edilir.
Kuru nane .

Tuz

Tavada kizdirilan tereyagina nane ve pul biber eklenerek sos hazirlanir.
* Hazirlanan sos ¢orba tenceresine dokulerek karistirihir.
* Sicak olarak servis edilir.

* Kurut; ¢6keligin (¢ékelek) bol tuzla yogrulup orta boyda yassi topaklar halinde, gtineste uzun stire kurutulmasiyla elde edilir.

**  Kurut ayrani; Ellazi§ ydresinde eskiden yaygin olarak yemeklerde kullanilan Kurut ayrani, glinimiizde Elazig kdyleri disinda yaygin olarak kullanilmamaktadir. Bunun nedeni hem
Kurut'un yapimi ve hem de kendisinden elde edilen ayranin yapimindaki zorluktur. Kurut ayrani yerine gtiniimtizde yogurt su ile inceltilerek 6zeme haline getirilip yemeklerde Kurut ayrani
yerine kulanilmaktadir. Ancak, 6zeme Kurut ayraninin lezzetini vermemektedir. Yemeklere kedine has glizel bir lezzet katan Kurut ayrani, Kurut'un ilik su ile toprak bir kapta uzun siire
ovalanarak veya bir bidon icinde suyla birlikte 6-7 adet Kurut'un uzun siire ¢alkalanarak ayran halline getirilmesiyle olusur. Kurut ayrani kaynatilsa dahi kesilmez. Yemeklerde kullaniimadan
6nce Kurut Ayrani biraz isitilarak kullanilir.
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‘ﬁ Malzemeler

= 1 kgyodurt veya ayran
= 1 kg koftelik ince bulgur
= 5 yemekkasigiun

= 2 bardak su

= 3 dis sarimsak

= Tuz

Elazig Mutfag

Ayranli Kofte Corbasi
é/%eYaplhy ‘ISVY'

= Bulgur derin bir kaba alinir, Gizerine iki bardak kaynatilmis sicak su ve tuz dokiilir.
= Kabin kapagi kapatilarak 8-10 dk kadar bekletilir.

= Bulgurlar suyunu ¢ekip yumusayinca, Gizerine un dokdlirek iyice yogrulur.

* Yogurma sirasinda ara ara eller islatilarak kofte harci hamur kivamina getirilir.

* Yogurma isleminden sonra hazirlanan harctan findik biytkliginde parcalar alinir.
* Bu parcalardan misket seklinde kiiclk kofteler yapilir.

* Bir tencerede su kaynatilir ve tuz eklenir.

= Hazirlanan kofteler kaynayan tuzlu suya dokdiltr.

+ Kofteler yaklasik olarak 10 dakika haslanir.

+ Koftelerin suyu stzilerek servis tabagina alinir.

* Yogurt cirpilir ve icine biraz su ve déviilmis sarimsaklar eklenir.

= Sarimsakli yogurt /ayran, servis tabagina alinan koftelerin tizerine dékulr.

= Soguk olarak servis yapilr.

Elazig il Kailtiir ve Turizm Miidarligi
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=4
\ﬁ Malzemeler

1 adet kuru sogan

= 2 corba kasigi tereyad

= 150 gr kavurma

= 1 cay bardag yesil mercimek
= 1 cay bardag lobik

= 1 cay bardagi nohut

= 1 cay bardagi dogme

= Su

= Salca

Elazig Mutfag

Anamasl

&%;() Yapilisi

* Bakliyatlar ayri ayri bir gece 6nce 1slaga koyulur.

* Sogan ince kiyilir, kavurma ve tereyadini ile kavurulur.
» Ustiine salcasi eklenir ve kavurmaya devam edilir.

* Suyu katilarak kaynamaya birakilir.

* Tuzu ayarlanir.

* Bakliyatlari ilave edilir ve yumusayana kadar pisirilir.

* Sicak olarak servis edilir.

Elazig il Kiiltiir ve Turizm Miidarligi
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‘ Malzemeler

= 6 adet ayranl tarhana
= 1 adet kuru sogan

= 1 kasik tereyadi

= 1 tath kasigi nane

= Pul biber

= Tuz

= Su

Ayranli Tarhana Corbasi

Elazig Mutfag

@i% Yapilisi

Tarhanalar yikanir, bir tencerede suda bir gece bekletilir.

Ayni tencerede kendi suyu ile kaynatilir.

Tarhanalar yumusayana kadar pisirmeye devam edilir.

Kuru sogan yemeklik dogranir.

Ayri bir tavada sodan tereyadi ile pembelesinceye kadar kavrulur.

Pembelesen sogana nanesi ilave edilirek biraz daha kavrulurak corbaya eklenir.
Corbaya tuzu ilave edilir ve 1-2 dk kaynadiktan sonra ocaktan alinir.

Sicak olarak servis edilir.

AYRANLI TARHANA YAPIMI : 5 litre ayran dért giin boyunca oda sicakliginda dinlendirmeye birakilir. Ustiinde biriken su alinir ve bu islem siirekli tekrarlanir. En sonunda kalan
ayran bir tencereye alinir igine bir kilo dégme (bugdayin kabuklari soyulmus hali) yikanir ve eklenir. D6gmeler suyunu ¢ekip koyulasincaya kadar pisirilir ve ocaktan alinir. Daha
sonra tencerenin kapadi kapatilir ve bir gece bekletilir. Sonra agik alanda gtineste bir yere bez serilir ve bezin tizerine biraz un serpilir. Tarhana, kasik ile bezin lizerine parca parca
dizilir. U¢ dért giin kurumaya birakilir, sonra alt kisim iiste gelecek sekilde cevrilir ii¢ dért giin daha bekletilir. lyice kurutulduktan sonra bez torbalara konulur ve saklanir.
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Elazig Mutfag

Tutmach Corb

% Malzemeler
= 1 su bardagi yesil mercimek ‘i&
* 1subardagi dogranmis tutmag N 5 Yapilisi

= 5subardagdisu

. . = Mercimekler yikanir ve birkag saat suda bekletilir.
= 1 silme tatli kagigi tuz

* Bir tencerede mercimekler ¢cok fazla ezilmeden haglanir.
= Uzerine bes su bardagi kadar su konularak kaynatilir.

= Kaynayan mercimedge tutmaclar ilave edilir.

= Tutmaclar yumusayincaya kadar pisirilir.

Terbiyesi icin

Bir kasede, yogurt, yumurta sarisi, un ve limon suyu plriizsiiz hale gelinceye kadar cirpilir.

= Kaynayan ¢orbanin suyundan bir kepge kadar alinir ve azar azar bu terbiyeye ilave edilip karistirilir.
= Ilindirilan terbiye corbaya aktarilirken kesmemesi icin stirekli karistirilir.

Terbiyesi icin:

= Bir kase yogurt

= Bir adet yumurta sarisi
« ki yemek kasigi un

= Yarim limon suyu

-UzBe.ri tein: k kasi& N = Corba tekrar kaynamaya basladiktan sonra alti kisihr.
. K::r)(;e:;ie asig tereyagt = Bir - iki tasim kaynayinca ocaktan alinir.

= Corbanin kivami kati olursa Gzerine kaynamis su ilave edilebilir.
= Bir tavada tereyadi eritilir kuru nane eklenerek kizdirilr.

= Tutmag Corbasi lizerinde gezdirilir ve ¢corba karistirihr.

= Sicak olarak servis edilir.

* Tutmag Yapimi : Eriste hamurundan
agtlan yufkalar kiclik kareler halinde
kesilir ve kurutulur.

Elazig il Kiiltiir ve Turizm Miidarligi



Elazig Mutfag

- Umach Corba
W Malzemeler

= 2 corba kasigi tereyagi %,

* 1 cay bardagi kara mercimek <= Yapilisi
= 1 cay bardagi bortilce .
* 1adet kuru sogan = Bir tarafta un elenir ve bir kaba alinir.

* 1yemek ka{'g' kuru feyhan * Tuzu ve suyu ilave edilerek biraz sert bir hamur yogurulur.
1 cay bardagi siviyag * Yogurulan hamurdan kiiciik parcalar alinir ve yuvarlanr.

Hamuru icin

* 1yemek kasigi domates = Yuvarlanan hamur kiiglik kiiglik parcalar halinde kesilir.
salcasi
o] ){emek kagig biber salcasi = Bir tencereye mercimek ve borilceler koyulur.
* 1litre su = Uzerine yeterince su koyulur ve kaynamaya birakilir.
. = Kaynamaya baslayinca tizerine kesilen hamur parcalari ve
Hamuru icin: tuzu eklenir.

= 2su bardagiun

4 = Kuru sogan yemeklik dogranir.
= 1 Subardagisu

= Bir tavada sivi yag ile soganlar kavrulur ve salcasi ilave edilir.
= Kavrulan salcali sogana kuru reyhan ilave edilir.

= Corbanin Ustline dokilerek karistirilir.

= Sicak olarak servis edilir.
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T4
‘ Malzemeler

1 su bardagi nohut

1 su bardagi dégme

3 kasik kavurma

1 adet kuru sogan

1 kase yogurt

1 yumurta

1 yemek kasigi tereyadi
1 tutam haspir otu

2 yemek kasigi un

6 su bardagi su

Elazig Mutfag

Haspirli
Harput Corbasi

ii‘; Yapilisi

Nohut ve dévme aksamdan islatilir, ayri ayri haglanir.

Bir tencerede yogurt, yumurta, un, tuz ve az su ile cirpilir.
Kanistirilarak kaynatilir. Cok koyu olursa biraz daha su eklenir.
Kaynayan karisima haslanmis nohut ve dévme katilr.

Sogan yemeklik dogranir.

Bir kapta tereyadi, sogan kavurma ile kavrulur ve bu karisima eklenir
Bir - iki tasim kaynatilip ocaktan alinir.

Bir tavada 2 yemek kasigi tereyagina haspir otu eklenir.

Tereyagh haspir otu ¢orbanin Ustiine gezdirilir.

Sicak olarak servis edilir.

* [stege gére kavurmasiz da yapilabilir. Kavurmasiz yapiimasi halinde sogan eklenmez.

Elazig il Kiiltiir ve Turizm Miidarligi




Elazig Mutfag

Kirli Corba

\
‘ Malzemeler

* 1 su bardagi dogme
* 1 cay bardagi nohut

* 1 cay bardagi fasulye %(, . : p
= 2kasik tereyag <= Yapilisi '

" 1ortaboy kau sogan = D6gme, nohut ve fasiilyeler aksamdan islaga koyulur.

* 2yemek kasigi domates salcasi = Sogan yemeklik dogranir ve bir tencereye alinir.

" Tuz = Tencereye tereyagi koyulur.

= Soganlar tereyaginda pembelesinceye kadar kizartilir.

« Icine salca ekleyip bir miktar daha karnistirilarak sogaraci yapilir.

= Tencereye 6nce nohut, yesil mercimek ve en son dégmeler ilave edilerek karistirilir.
= Suyu ve tuzu eklenir.

= Kaynamaya ¢ikinca ocagin alti kisihr.

= 15-20 dk daha kaynatilir ve ocagin alti kapatilir.

= Sicak olarak servis edilir.
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i
\-ﬁ Malzemeler

= Yarim su bardagi ince bulgur
= 2 yemek kasigi kakirdak

* 3-4 su bardagi su

= 1 bas kuru sogan

= 2-3 kasik tereyad

* Tuz

Elazig Mutfag

i

i

J-..-uf/

Kakirdakli Lapa
Corbasi

pa—=———————ll
ﬁj’ Yapilisi

= Bir tencereye alinan suyun Uzerine bulgur ilave edilir ve kaynamaya birakilir.
= Sogan piyazlik dogranir.

= Bir tavada soganlar tereyaginda pempelesip kavurulur.

= Soganin uizerine kakirdaklar eklenerek karistirilir.

= Tencerede kaynamakta olan bulgura ilave edilir.

= Kaynara ¢ikan corbaya tuz atilir ve 10-15 dk sonra ocaktan alinir.

= Sicak olarak servis edilir.

*[stege gbre tereyadinda kavrulan sogana salcada ilave edilebilir.

Elazig il Kiiltiir ve Turizm Miidarligi
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‘ﬁ Malzemeler

= 1 litre sut
= 1 su bardagi orta bulgur
= Tuz

Elazig Mutfag

St
Corbasi

@:‘) Yapilisi
= SUt bir tenecereye alinir.
« Uzerine bulgur eklenerek pisene kadar kaynatilir.

= Pisince tuzu eklenir.
= Sicak olarak servis edilir.

* [stege bagli olarak eristeyle de yapilabilir.

Elazig il Kiltdr ve Turizm Miidarligi
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]
\ﬁ Malzemeler

1cay bardagi ince
koftelik bulgur

1cay bardagr mukaser
Un

Tereyadi

Orta boy kuru sogan
Et suyu

Tuz

Sosu igin:
Toz biber
Nane

Elazig Mutfag

Mirmirik Corbasi

é‘%ﬁ Yapilisi

= Bir tencereye sodan ince ince dogranir lizerine tereyadi ilave edilir.

= Sogan pembelesinceye kadar tereyaginda kavrulur.

= Pembelesip kavrulan soganin tizerine un ilave edilir ve tekrar kavrulur.

= Un kavrularak pembelesince lizerine toz biber, ince bulgur ve mukaser ilave edilir.
= Sodan, un, bulgur ve mukaserle birlikte 2-3 dk kadar daha kavurulur.

= Kavrulan malzemelerin Gstline kaynamis et suyu ve tuz ilave edilir.

= 5-6 dk kadar daha kaynadiktan sonra ocaktan alinir.

= Sicak olarak servis edilir.

Elazig il Kiiltdr ve Turizm Miidarligi




Elazig Mutfag

Elazig il Kiiltir ve Turizm Midirligi




Elazig Mutfag

o,

% @zﬁ Yapilisi
Malzemeler ic pilavin hazirlanmasi;
1 adet kuzu kaburga = Bademler sicak suda bekletildikten sonra kabuklari soyulur.
* 1 subardadi zeytinyadi = Soyulan bademler 3 yemek kasigi zeytinyaginda pembelesinceye kadar kavrulur.
* 5 yemek kasigi domates salcasi = Kucuk kiigik dogranmis kuzu cigeri yikanir, bir kasik tereyaginda kavrulur.
- 1 yemek kasigi yogurt * Birtencerede kiicuk kuclik dogranan sogdanlar 3 yemek kasigi tereyaginda kavrulur.
- Tuz * Domates salcasi, soganlara ilave edilirek kavrulur.
= Yikanmis piringler biraz tuzla birlikte kavrulan salcayla karistirilir ve biraz kavrulur.
ic pilavt icin: * Piring biraz kavrulduktan sonra kavrulan badem ve cigerler tencereye eklenir.
«p AT * 2 bardak sicak su ilave edilirek suyu cekinceye kadar pisirilir.
* 2 subardagdi piring

* Pisen i¢ pilavin lizerine karabiber ve ince kiyilmis maydanoz eklenir ve karistirilir.

" 1 adetkuzu kfaraC|ger| * Kuzu kaburga alinirken i¢ pilavin konacagi cep hazirlatilir.
* 1 yemek kasigi domates salcasi = Bir kasede domates salcasl, yogurt ve 3 yemek kasigi zeytinyagi tuz ile karistirilir.
* 4 yemekkasigi tereyag » ¢ pilav kaburgadaki cep kismina yeteri kadar doldurulur ve agzi iplik ile dikilir.
= 3 yemek kasigi zeytinyagd! * Hazirlanan salgali karisim kaburganin her tarafina strdlir.
* 1 subardagi bademici * Kaburga, biiylikee bir tencerede, kalan zeytinyaginda hafifce iki tarafida kizartihr.
* 2 adet kuru sogan * Kaburganin yapismamasi icin kendi cevresinde déndurilerek kizartma islemi yapilir.
*  Maydanoz * Kaburganin kemikli kismi altta olacak sekilde tzerine 3-4 bardak su ilave edilir.
Karabiber * Kisik ateste 1,5 saat pisirilir sonra kaburganin diger tarafi cevrilir.
Tuz * Tencereye tekrar 2-3 bardak su eklenir ve 1,5 saat daha pisirilir.
2 bardak sicak su * Pistikten sonra suyu stizlllr ve firin tepsisine alinir.

* 200 derece isitilmis firnda 20 dakika daha pisirilir.
= Sicak olarak servis yapilir.

Elazig il Kiiltar ve Turizm Miidarligi



Elazig Mutfag

Kagit Kebabi

X

N Malzemeler

* 2kg kuzu eti

* 200 gr kuyruk yagi %;

- Tuz o= Yapihgi

* Yagh kagit = Kuzu eti, yaglar lizerinde birakilarak iri parcalar halinde dogranur.

= Kuyruk yagi kiictik kiigiik dogranir, kuzu etiyle karistirilir ve tuz ilave edilir.
* Yagl kagit su ile hafifce islatilir.

* Yagl kagidin ortasina etler yerlestirilir.

* Yagl kagit bohca seklinde sikica kapatilir.

* Etrafi 4-5 katman yagh kagitla sarilir.

* Bir tepsiye yerlestirilir ve tas firinlarda 3 saat agir agir pisirilir.

* Sicak olarak servis edilir.

* Elazig yoresinde Kagit Kebabi, evlerde pisirilmez tas firinlarinda pisirilir.
** Kagit Kebabi eskiden yagl kagit yerine,
hafif islatilmis gazete kagidina sarilarak pisirilirdi.
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Elazig Mutfag

Taraklik

LY
0 Malzemeler
* 2-3 kg kuzu
taraklik kaburga s{}’)
X vaps
1 bardak su = Bir toprak glive¢ kabina kaburgalar
Kekik kemikleri altta olacak sekilde dizilir.
Tuz = Uzerine kekik ve tuz serpilir.

= Kuglk kiiclik dogranan kuyruk yaglari ilave edilir.

= Glveg kabina biberler ise bitiin olarak yerlestirilir.

= Icerisine 1 bardak su ilave edilir.

= Glveg kabinin tzeri yagh kagit ve folyo ile kapatilir.

= 180-200 derece isitilmis firinda 2-3 saat kadar pisirilir.
= Sicak olarak servis edilir.

* Elazig yoresinde Taraklik Kebabi genellikle tas firinlarda pisirilir.
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n Malzemeler

= 1 kg kuzu kaburga
= 100 grkuyrukyadi
= % kg biber

* 4 adetdomates

= Tuz

Elazig Mutfag

Kuru Kebap

@giij) Yapilisi

= Kaburga eti bir ka¢ parcaya boltnir.

= Tuzlanir ve genis bir tepsiye yerlestirilir.

* Etin aralarina kiguik kiiciik dogranmis kuyruk yaglari serpistirilir.
* Biberler temizlenir ve irice dogranir.

* Domatesler dort esit parcaya boltindr.

* Dogranan domatesler ve biberler etlerin aralarina yerlestirilir.

« Uzerlerine biraz tuz serpilir.

* 200 derece firinda yaklasik olarak 90 dk pisirilir.

= Sicak olarak servis yapilir.

* Elazig yoresinde Kuru Kebap genellikle tas firinlarinda pisirilir.

Elazig il Kiltir ve Turizm Mdurligi
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I

b o} Malzemeler

* 2,5kg cebig eti (kaburga kismi)
* 250 gr bobrek yadi (i¢ yad)
*1 kg yesil biber

* Tuz

Elazig Mutfag

Palu Tava

&% Yapilisi

= Biberler temizlenir, cekirdek kisimlari ¢ikartilir.

= Biberler dort parcaya boliinerek tepsiye dizilir.

= Biberlerin Gzerine etler dizilir.

= Etlerin tizerine bdbrek yagi serilerek tuzu ilave edilir.

* Tas finnda yaklasik 2 saat Ustu kapali olarak pisirilir.
* Sicak olarak servis edilir.

Elazig il Kiltir ve Turizm Mdurligi




Elazig Mutfag

Bumbar Dolmasi

£
\11 Malzemeler
= 4 adet bumbar (kiclkbas) ‘i‘_s»
* 300 gr orta yagh kiyma @/Q)Yapllly

= 1 subardadi iri bulgur
su bardagi koftelik bulgur
yemek kasig domates salcasi

1 = Bumbarlar iyice yikanarak tersi cevrilir.
1

= 1 yemek kasigi biber salcasi
1
1

= Tersi cevrilen bumbarlar, limon tuzu ve tuzla iyice ovalanarak temizlenir.
= Temizlenen bumbarlar bir tencerede tuzlu suyun icine alinir.

= Bumbarlar, 3 saat bekletildikten sonra tekrar yikanarak iyice durulanir.

* Bir kabin icerisine kiyma, bulgurlar, salcalari ve bolca kuru reyhan konur.
= Uzerine diger baharatlar ve biraz su eklenir.

* Malzemelerin timu karistirilarak hafif sulu bir karisim elde edilir.

adet kuru sogan sogan
yemek kasigi limon tuzu
= Kuru reyhan

: fl\(/‘aar);cti)?ggf = Tersi cevrilmis bumbarlara hazirlanan karisim bir huni yardimi ile doldurulur.
- = Bu doldurma esnasinda bumbarlarin bir ucu iplik ile baglanir.

= Pul biber - . A o L

. Tuz 5T = Doldurma islemi bittiginde diger ucu da baglanir.

. Su + = Hazirlanan bumbarlar tencereye dizilir.

 Suilave edilerek bumbarlar pisinceye kadar haslanir.
= Haslanan bumbarlar ayri bir kaba alinarak sivi yagda kizartihr.

Kizartmak Icin * Sicak olarak servis yapilir.

= 1 subardadisiviyag
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Elazig Mutfag

5
4
<
Ed
=

‘ Malzemeler <= Yapilisi

i¢ harcr icin; ic harcricin;

* 500 gr kiyma * Bir tencereye kiyma konur suyu ¢ekinceye kadar kavrulur.

* Tkg kuru sogan » Kavrulan kiymaya yemeklik dogranan soganlar ve tereyadi eklenir.

* 200 grcevizigi * Sogan ve kiymalar yeterince kavrulur.

* 2yemek kasigi tereyagi » Sonra kiincii ezmesi ve tuz ilave edilir, karistirilarak ocaktan alinir.

* 2yemek kasigr kiincti ezmesi « Doviilmis ceviz icleri harca eklenerek sogumaya birakilrr.

s Tuz Hamuruigin;

Hamuru icin; = Una bir miktar tuz ve su ilave edilerek kulak memesi yumusakliginda hamur yapilr.
) 11/'5 II:gI:m i * Derince bir tepsinin alti yaglanir.

) SZ g kepekiiun : : - Daha 6nce hazirlanan hamurdan kalin bir yufka agilir ve tepsinin  altina yerlestirilir.
. Tuz m * Uzerine hazirlanan i¢ harctan bir miktar alinarak kasik yardimu ile yayilr.

(zeri icin; - = Daha sonra yayilan harcin tizerine bir yufka daha agilarak serilir.

* Serilen yufkanin lzerine tekrar i¢ harctan az bir miktar yayilir.

= Buislem, tepsiye gore bir yufka bir har¢ olmak tizere 10-15 defa tekrarlanir.
* Elazg'in yoresel ziyafet ve dugiin yemegi olan Gomme; « Son yufka serildikten sonra tizerine harc birakilmaz.

eskiden bliylik ve derin sinilerde yapilir,iizeri sini veya test ile . .. S

kapatilr ve k62 atesine gémiilerek pisirilirdi. En son kalin bir yufka daha acilir ve gémmenin tizeri kapatilr.

* Koz atesine gémiilerek pisirilmesinden dolayi Gémme olarak = 180 - 200 derecelik firnda st iyice kizarincaya kadar pisirilir.

adlandiriimistir. Kizarinca firindan ¢ikartilip en steki kalin yufka kaldirilir.

* Elazig'in Gomme ve gémme gibi yoresel yagl yemeklerinin Bicak veya kasik yardimiyla kiiciik kiictik kazinarak, dogranir.

yaninda, al sirkesi ve bag pekmezi ile hazirlanan geleneksel Bir tavada kizdinlmis tereyadi hazirlanan gémmenin tizerine gezdirilir.

* Tabaga koymadan tepsi icerisinde servis yapilir.

= 150 grtereyagi

serbet icilir. (Ali sirkeli serbet tarifi sayfa : 136 )

* [stege bagh olarak kiyma yerine kavurmal da yapilabilir.
Kavurmali Gémmede kiincii ezmesi yerine 1 ¢ay bardadi
islatilmig ince bulgur koyulur.

Elazig il Kiiltar ve Turizm Miidarligi



Elazig Mutfag

Guveg

o) Malzemeler

= 1,5 kg kemikli kuzu eti
=100 gr kuyruk yagi

= 3 adet patlican v'
- adet sivri biber ’l
. - E ,

5
3 adet domates ‘i&
= 5 dissarimsak By Ye
apilisi
= 2 bardaksu &= fapiiis
= Tuz * Topraktan yapilmis glivec kabinin en altina irice dogranmis kemikli etler konur.

* Kuiglik kiiciik dogranan kuyruk yaglari ilave edilir.

* Kuyruk yaginin tizerine sirasiyla irice dogranmis biber, patlican ve sarimsaklar konur.
* Domatesler en Uste dizilir, tuz ve su ilave edilir.

* Glvecin kapagi kapatilir.

* Ocakta kisik ateste yaklasik olarak 2-3 saat pisirilir.

* Elazi§ yoresinde Glivec evde yapilmaz, genellikle tas firinlarinda pisirilir.
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Elazig Mutfag

o Kelecos
-¥ Malzemeler
= 300 gr kavurma veya
kusbasi et <
= 2 adet tandir ekmegi @Yaplhy

= % Itkurut ayrani

= 1 tath kasigi biber salcasi,

= 1 tath kasigi domates salcasi,
= 4 yemek kasigi tereyadi

= 3 adet biyuk boy kuru sogan
= Tuz

* Soganlar yarim ay seklinde dogranir.

* Bir tavada tereyaginda soganlar ¢cok az kavrulur.

= Kavrulan soganlarin icerisine salcalar eklenir.

* Salca kavrulduktan sonra kavurma ve bir miktar tuz ilave edilir.
* Bir servis tabaginda tandir ekmekleri kugbasi boyutunda parcalara bolundir.
* Kurut ayrani hafif isitilarak tandir ekmeklerinin tizerine dokulir.

* Kavurmali soganl harg kurut ayranindan hemen sonra tabaga dokdlir.

* Sicak olarak servis edilir.

— i #

¢ Kurut; ¢okeligin (¢okelek) bol tuzla yogrulup orta boyda yassi topaklar halinde, giineste uzun stire kurutulmasiyla elde edilir.

**  Kurut ayrani; Ellazig yéresinde eskiden yaygin olarak yemeklerde kullanilan Kurut ayrani, giinimiizde Elazig kéyleri disinda yaygin olarak kullanilmamaktadir. Bunun nedeni hem
Kurut'un yapimi ve hem de kendisinden elde edilen ayranin yapimindaki zorluktur. Kurut ayrani yerine giiniimtizde yogurt su ile inceltilerek 6zeme haline getirilip yemeklerde Kurut ayrani
yerine kulanilmaktadir. Ancak, 6zeme Kurut ayraninin lezzetini vermemektedir. Yemeklere kedine has gtizel bir lezzet katan Kurut ayrani, Kurut'un ilik su ile toprak bir kapta uzun siire
ovalanarak veya bir bidon icinde suyla birlikte 6-7 adet Kurut'un uzun stire ¢alkalanarak ayran halline getirilmesiyle olusur. Kurut ayrani kaynatilsa dahi kesilmez. Yemeklerde kullaniimadan
once Kurut Ayrani biraz isitilarak kullanilir.

Elazig il Kiiltar ve Turizm Miidarligi



Elazig Mutfag

Kara Kavurma

@
\ 3 ; @%?’ Yapilisi

= Kusbasi ve kemikli etler, bir kap icerisinde tuzlanir.
= * Bir tencerenin altina kusbasi dogranmis kuyruk yaglari  serilir.
'ﬁ Malzemeler = Kuyruk yaglarinin tizerine 6nce kemikli sonra kusbasi etler yerlestirilir.
= Tencerenin agzi kapali olarak yarim giin bekletilir.
* Bekletildikten sonra tencere, kisik ateste ocaga alinir.
* Etler suyunu salip tekrar suyunu cekinceye kadar pisirilir.
= Suyunu ¢ekmis etler kendi yaginda karistirilarak iyice kavrulur.
* Sicak olarak servis edilir.

= 1 kgkusbasi et

= 1 kg kemikli et
(kavurmalik dogranmis)

= 300 gr kuyruk yagi

= Tuz
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Elazig Mutfag

\
“1 Malzemeler

= 1 adettavsan

= 12 adet yufka ekmegi
= 1 kg tereyadi

= 2 kg kurusogan

= Tuz

*Tavsan ufalamasi bir av yemegi
oldugu icin Elazi§ yoresinde kis

aylarinda ziyafet yemegi olarak yapilir.

* GUnlUm{zde tavsan yerine
tavuk kullanilarak da
her mevsim yapilmaktadir.

48

@%} Yapilisi

Tavsan soyulduktan sonra kanin ¢ekilmesi icin karin altinda bir gece bekletilir.
Veya kani ¢ekilmesi icin blytikce bir kapta suda bekletilir.
Kani cekilinceye kadar 1-2 saatte bir suyu degistirlir.
Tavsanin karin bosluguna halka dogranmis 3-4 adet sogan birakilarak karin kismi dikilir.
Daha sonra sise takilir, kozde cevrilerek pisirilir.
Pisirme esnasinda tavsan 10 -15 yerinden sisle delinir ve tuzlu su serpilerek pisirme yapilir.
Kani cekilen tavsan asagidaki yontemlerle de pisirilebilir.

- Bir tencerede kani ¢ekilen tavsan haslanarak pisirilir.

- Finn tepsisinde, bir bardak su eklenerek kizartilr.
Pisen tavsanin etleri didiklenir.
2 kg sogan yarim ay seklinde dogranir ve bir tencereye alinir.
500 gr teyaginda soganlar pempelesinceye kadar kavrulur ve tencere ocaktan alinir.
Didiklenmis tavsan eti soganlarin tizerine eklenerek karistirilir.
Yufkalar (fetir ekmegi) elde veya rondo yardimi ile ufalanir ve genis bir tepsiye alinir.
Ufalanan yufkalarin tizerine didiklenmis tavsan etleri kavrulan soganlar ile birlikte dokulir.
Buttin malzemeler karistirilarak harmanlanir ve tepe sekli verilir.
Kalan tereyad, bir tavada kizdirilarak tavsan ufalamasinin tizerine dokdilir.
Tepsi icinde servis edilir.

Elazig il Kiiltar ve Turizm Miidarligi



Elazig Mutfag

) -
- Eger Kofte
Malzemeler
= %2 kg yagsiz dana kiyma
= % kg ince bulgur
= 1 bardak sicak su
= 1 adet kuru sogan
= 1 tatli kasigi kuru reyhan

* Tcay ka§|9| klmyqn = Blytkge bir kaseye bulgur konulur.

- Tcay ka§|q| karab!ber = Tuzve sicak su ilave edilir.

* 1tath kasigi pul biber = Uzeri kapali olarak 15 dk kadar bekletilir.

" Tuz = Kiyma, rendelenmis sogan ve tiim baharatlar birlikte karistirilir.

= Bu karisim demlenmis olan bulgur ile yogrulur.

= Hazirlanan hargtan ceviz buylkliglnde parcalar alinir.

= Kofte sekli verilerek kizgin yagda kizartilir.

= Bir tavada, dogranmis biber ve domatesler zeytinyaginda pisirilir.

* Pisirilen domates ve biberler sos olarak kizartilmis koftelerin tizerine dokdilir.
* Sicak olarak servis edilir.

@% Yapilisi

Kizartmak icin;
= 1 subardagi siviyag

Sos icin;

= 2 adet domates

= 5-6 adet yesil biber

= 1 yemek kasigi
zeytinyagi

Elazig il Kiiltir ve Turizm Midirligi 49
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Xy
'ﬁ Malzemeler

= 500 gr yagsiz kiyma

su bardagi kofteli bulgur
adet kuru sogan

adet yumurta

yemek kasigi tereyagi
yemek kasigi domates salcasi
yemek kasigi biber salcasi
bardak su
= Kuru reyhan
= Maydanoz

* Pul biber

= Tuz

N T T T T
Ul —m = om = s N

Elazi§ Mutfag

Harput Kofte

&‘/%’ Yapilisi

= Yogurma kabina kuru sogan rendelenir.

= Uzerine kiyma, biber salcasl, reyhan, pul biber ve tuz katilarak karistirilir.
* Daha sonra koftelik bulgur ve ince kiyilmis maydanozlar eklenerek yogrulur.
* Yogurma islemi bitimine dogru harcin icine bir adet yumurta kirihr.

* Yogurma islemine biraz daha devam edilir.

= Yogurulan har¢tan misket seklinde kiicuik parcalar alinir.

= Alinan parcalar avug icinde yuvarlanir.

* Daha sonra yuvarlanmis koftelere parmak yardimiyla tekerlek sekli verilir.
* Bir tencerede domates salcasi tereyaginda kavrulur.

= Salca kavrulduktan sonra 5 bardak su ilave edilir.

* Su kaynadiginda hazirlanan kofteler yavas yavas icine doklir.

= Kofteler yaklasik olarak 10-12 dk pisirilir.

* Sicak olarak servis yapilir.

Elazig il Kiiltiir ve Turizm Miidarlagi




Elazig Mutfag

AN ’-r:'“&"" =

% Malzemeler -
= Y2 kg kiyma %;
* 2 adet kuru sogan <= Yapilisi
= 100 gr tereyag i¢ harcricin;
= 3 yemek kasigi zeytinyadi * Kiyma bir tencerede suyunu ¢ekinceye kadar kavrulur.
= 1 yemek kasigi domates salcasi * Tereyagdi ve yemeklik dogranan soganlar kiymaya eklenir.
= 1 tath kasigi biber salcasi * Daha sonra salgalar ve tuz eklenir ve biraz kavrulur.
= Tuz = Salca kavrulduktan sonra i¢ harg ocaktan alinarak sogumaya birakilir.
Hamuru icin; Hamuru igin;
= 1 kgun * Yodurma kabina un, yumurta, ilik su ve tuz eklenerek hamur yapuilir.

= 1 adetyumurta * Hamurdan ceviz blyukligunde parcalar alinir, merdane ile kalinca bir yufka acilir.

= Tuz * Yufkalar dikdortgen seklinde avug ici kadar parcalara ayrilir.
= Su * Her parcanin arasina i¢ harctan bir miktar konur.
Uzeri icin; = Bu parcalar avug icinde sikilarak hamur sarmalari elde edilir.

= Y2 kg yogurt
= 3-4 dis sarimsak
= 200 grtereyagdi

Bir tencerede su kaynatilir.

Suyun icine az miktar tuz ve 3 yemek kasigi zeytinyagi konur.
Hamur sarmalari tek sira halinde haslanir.

Haslanan hamur sarmalari siizgeg yardimiyla servis tabagina alinir.
Uzerine kizdinlmis bol miktarda tereyagi gezdirilir.

Sade veya sarimsakli yogurt ile servis edillir.

Elazig il Kiltiir ve Turizm Midarligi a1
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Elaz1§ Mutfag

x4
L Malzemeler

* 1kg kiyma

* 1 kg domates

= 750 gr biber %ﬁb

= 3 kasigi tereyadi By

. pul biber <= Yapilisi

* Tuz * Domatesler ve biberler kiiglk kiiciik dogranir.

= Dogranmis domates ve biberler bir kaba alinir.

= Kiyma, pul biber ve tuz ilave edilerek karistirihr.

= Kanistirilan harg bir tepsiye yayilir.

« Uzerine 3 yemek kasig tereyadi konur.

* Tava yemedi tas firinda yaklasik 1-1,5 saat pisirilir.
= Sicak olarak tepside servis edilir.

Elazig il Kltiir ve Turizm Miidurlagi




Elazig Mutfag

- Keskek

‘ Malzemeler
2 subardagi dogme

Y2 kg kusbasi et ‘i&

1 adet kuru sogan @J Yapihsi

1 yemek kasigi domates salcasi

1 yemek kasigi biber salcasi = Bir tencerede kusbasi etler iki bardak su ile biraz pisirilir.

3 yemekkasigi tereyadi = Ayrni bir tencerede soganlar kuctik kiigiik dogranir ve tereyaginda kavrulur.
10 bardak su = Salcalari eklenerek karistirilir ve kavrulmaya devam edilir.

Tuz * Kavrulan salcaya 8 bardak su konur, kaynamaya birakilir.

= Kaynayan suya yikanmis dégmeler ve bir miktar tuz eklenerek yaklasik 10 dk pisirilir.
= Az pisirilen kusbasi etler suyu ile birlikte dogmelerin lzerine eklenir ve karistirilir.

* Kisik ateste suyu cekilinceye kadar pisirilir.

* 15 - 20 dakika demlendirilir ve servis yapilr.

Elazig il Kiltiir ve Turizm Midarligi 93
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Elaz1§ Mutfag

4 g

\1:1 Malzemeler @3’ Yapilisi &

= %2 ltkurutayrani * Unlar elenir, su ve tuz eklenerek sert bir hamur yapilir. :
=% kg kepekliun = Hazirlanan hamur yaglanan tepsiye yayilir.

* 1,5 kgun = Hamur, tepsiye yayildiktan sonra kenarlari ice dogru 2-3 cm parmakla hafifce bastirilir.

= 250 grtereyagdi * 180 - 200 derece isitilmis firinda Ust kismi iyice kizarana kadar pisirilir.

= Su = Pistikten sonra bicak yardimi ile Gst kisim kapak seklinde cikartilir.

* Tuz = Pisen gdmmenin i¢ kismi sogumadan sicak sicak bicak ile biiylk parcalar halinde kesilir.

= Daha sonra kesilen parcalar elle ufalanir.

= Ufalanan parcalardan bir tepe olusturulur.

= Uzerine hafif istilmis kurut ayrani bir kasik yardimi ile gezdirilir.

* GGmmenin tepe kismina kurut ayrani dékilmez.

= lyice kizdirnlmus tereyags, kasik yardimi ile kurut ayrani dékiilen kisimlarin tizerine gezdirilir.
= Kizdinlmis tereyaginin kalan kismi, gdmmenin tepe kismina dokuldr.

= Sicak olarak servis edilir.

* Kurut; ¢6keligin (¢ékelek) bol tuzla yogrulup orta boyda yassi topaklar halinde, gtineste uzun stire kurutulmasiyla elde edilir.

** Kurut ayrani; Ellazig yéresinde eskiden yaygin olarak yemeklerde kullanilan Kurut ayrani, glinimiizde Elazig kéyleri disinda yaygin olarak kullanilmamaktadir. Bunun nedeni hem
Kurut'un yapimi ve hem de kendisinden elde edilen ayranin yapimindaki zorluktur. Kurut ayrani yerine gtiniimiizde yogurt su ile inceltilerek zeme haline getirilip yemeklerde Kurut ayrani
yerine kulanilmaktadir. Ancak, 6zeme Kurut ayraninin lezzetini vermemektedir. Yemeklere kedine has gtizel bir lezzet katan Kurut ayrani, Kurut'un ilik su ile toprak bir kapta uzun siire
ovalanarak veya bir bidon icinde suyla birlikte 6-7 adet Kurut'un uzun siire ¢alkalanarak ayran halline getirilmesiyle olusur. Kurut ayrani kaynatilsa dahi kesilmez. Yemeklerde kullaniimadan
o6nce Kurut Ayrani biraz isitilarak kullanilir.

Elazig il Kiiltiir ve Turizm Miidarligi



Elazi§ Mutfag

&
) Malzemeler
ic harcricin;

= 500 gryagh kiyma

= 3 yemek kasigi tereyadi

= 5adet kuru sogan

= 1 subardadi ceviz ici

= 1 kastk domates salcasi

= 1 kasik biber salcasi

= Maydanoz

* Pul biber

= Tuz

Dis harciigin ;

= 750 gryagsiz kiyma

= 2 su bardagi koftelik bulgur

= 1 adet yumurta

= Tuz

Sosuicin;;

= 1 yemek kasigi domates salcasi
= 1 yemek kasigi tereyadi

= Tltsu

= Tuz

e

Icli-Kofte

@%‘3 Yapilisi

ic harciicin;
* Soganlar kuglk kiciik dogranir ve tereyaginda hafif kavrulur.

* Kavrulan soganlarin icerisine kiyma konur ve kavrulmaya devam edilir.
= Salcalar, pul biber ve biraz tuz ilave edilerek biraz daha kavrulur.

* ince kiyilmis maydanoz ve déviilmiis ceviz icleri konur, tekrar karistirilir.
* Hazirlanan i¢ har¢ donmaya birakilir.

Dis harciigin;

* Karistirma kabina iki defa cekilmis yagsiz kiyma ve tuz konularak biraz yogrulur.

* Bulgurlar da yavas yavas katilir. Bulgur ve kiyma su ilave edilerek yogrulur.

* Harcin iyi tutmasi icin yogurma esnasinda 1 yumurta ilave edilir.

* Hazirlanan dis hargtan ceviz blyuklugiinde parcalar el icerisine alinir.

* Alinan par¢a, diger elin isaret parmagi yardimi ile oyularak cukur seklinde inceltilir.

* Oyulan dis harcin icine i¢ harctan bir miktar konur.

* Dis harcin acik kalan kismi kapatilir ve el icinde yuvarlak hale getirilir.

* Bir tencerede tereyaginda salca kavrulur ve su ilave edilir.

* Salcali sos kaynayinca, icerisine kofteler Ust Uste gelmeyecek sekilde birakilir. Yaklasik 10 - 12 dk pisirilir.
* Pisirilen icli kofteler bir stizgeg yardimi ile tencereden servis tabagina alinir.

= icli kdfteler, sicak olacak sekilde soslu veya sossuz servis edilir.

Elazig il Kiltiir ve Turizm Midrligi
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Elaz1§ Mutfag

-

0 I
“:lMalzemeler Alugah l§gene
* 2 yemek kasigi kavurma <
* ¥ kuru sogan g?:(’ Yapilisi

* 3 adet tandir ekmegi veya 2 bayat pide
* 1 yemek kasigi tereyadi

* 1 yemek kasigi domates salcasi

* 1 yemek kasigi biber salcasi

* 350 gr aluga ¢agdalasi (yesil erik)

* 1 demet taze sogan
* /2 demet taze nane
* 1,5 Itsu

* Tuz

* Kuru sogan yarimay seklinde dogranir.

* Alucalar ¢ekirdeklerinden ayrilir ve iri dogranir.
= Kucguk alucalar ¢cekirdekleri ¢ikartilmadan butin olarak da birakilabilir.

* Bir tencerede soganlar, kavurma ve tereyadi ile birlikte hafifce kavrulur.
= Salcalar, soganlar biraz kavrulduktan sonra eklenir ve kavrulur.

* Dogranmis alucalar, su ve tuz ilave edilerek kaynamaya birakilir.

* Alucalar pisinceye kadar kaynatilir.

* Tandir ekmekleri kiciik kiicik parcalara bolinerek bir tepsiye alinir.

* Taze soganlarin yesil kisimlari ve naneler kiictik kiiciik dogranir.

* Kaynayan suya dogranan yesillikler dokilur ve tencere ocaktan alinir.

* Hazirlanan karisim bir kepgce ile tepsideki ekmeklerin tizerine dokdilir.
* Dokilen karnisim ekmek miktarina gore ayarlanir .

* Biraz sulu olacak sekilde tepsi icinde servis edilir.

* Aluca miktari, istege bagli olarak artirilabilir. )
** Yemede konulan tereyagi miktari artirilarak kavurmasiz olarak da “Alucali Isgene " yapilabilir.

Elazig il Kiiltiir ve Turizm Miidarligi




Elazig Mutfag

o o] .0
B Malemeler Patlicanli Eksili Kofte
Kéfte Harci igin;
= Y5 kg koftelik bulgur gl'j))
* 5 yemek kasigiun Loy Yapilisi
* Su = Bulgur derin bir kaba alinir,
* Tuz » Uzerine iki bardak kaynatilmis sicak su ve tuz dokdliir.
= Kabin kapadi kapatilarak 8-10 dk kadar bekletilir.
Sosu igin; = Bulgurlar suyunu cekip yumusayinca, Gizerine un dokdlirek iyice yogrulur.

= 2 adet patlican

= 1 adet biber
= 1 adet domates

= 1 adet kuru sogan

= 1 yemek kasigi biber salcasi

= 1 yemek kasigr domates salcasi
= 1 yemek kasigi tereyagi

= 1cay bardak zeytinyagi

= 1 adet limon
= 2ltsu

= Pul biber

= Tuz

= Yogurma sirasinda ara ara eller islatilarak kofte harci hamur kivamina getirilir.
= Hazirlanan bu harctan findik biytkliginde parcalar alinir.

= Bu parcalardan misket seklinde kiiglik kofteler yapilir.

= Bir tencereye tereyadi ve zeytinyagdi konur.

= Kiicuk kiiciik dogranan kuru sogan ve biber yagda hafif kavrulur.

= Salcalar eklenerek biraz daha kavrulur, pul biber ve tuz eklenir.

= Daha sonra kiip kiip dogranan patlican ve domates de eklenerek karistirilir.
= Suyu ilave edilerek kaynamaya birakilr.

= Kaynayan suya kofteler dokilur ve 10-15 dk pisirilir.

= Yemek ocaktan alinmadan 6nce limon suyu eklenir.

= Sicak olarak servis yapilir.

Elazig il Kiltiir ve Turizm Miidarligi 87



Nahna Satrhas!

E b
‘D Malzemeler

* 1 bas orta boy sarmalik lahana (nahna)
* 500 gr orta yagh kiyma

= 350 gr koftelik bulgur

* 2 adet kuru sogan

* 1 yemek kasigi domates salcasi

* 1 yemek kasigi biber salcasi
= 1 tath kasigi pul biber

* 2 adetlimon

= Tuz

N

Sosu igin

* 1 yemek kasigi domates salcasi
* 1 cay bardagi zeytinyadi

* 3 bardak su

= Tuz

58

@%’ Yapilisi

ic harcricin;

Elaz1§ Mutfag

Soganlar kiicuk kiiciik dogranir.

Yogurma kabina, kiyma, bulgur, salcalar, sogan, pul biber ve tuz konur.
iyice yogrularak har¢ hazir hale getirilir. Lahananin kék kismi cikartilirak yapraklara ayrilir.
Bir tencerede kaynayan tuzlu suya lahananin yapraklari konur.
Yapraklar bir tagim kaynatilarak yumusatilir.

Yumusayan lahana yapraklar sudan ¢ikartilarak sogumaya birakilir.
Soguduktan sonra damarli sert boltimleri bir bicak yardimi ile cikartihr.
Ayiklanan lahana yapraklari el biytikluglinde parcalara bolunir.
Hazirlanmis i¢ harg, yapraklarin icerisine konur ve ince ince sarilir.
Sarma islemi tamamlandiktan sonra tencereye sirayla dizilir.

Salcali sosu igin;

Bir tencerede isitilan zeytinyaginda domates salcasi kavrulur.

Kavrulan salcaya 3 bardak su ve biraz tuz eklenerek kaynatilir.
Kaynamaya baslayinca sos ocaktan alinir.

Dizilen lahana sarmalarinin tizerine hazirlanan salcali sos ilave edilir.
Lahanalarin tizerine agirlik olarak bir tabak konur.

Kaynamaya basladiktan sonra kisik ateste yaklasik 1- 1,5 saat pisirilir.
Servis tabagina alinip, limon ile birlikte servis edilir.

Elazig il Kiiltiir ve Turizm Miidarligi
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“1 Malzemeler

600 gr kuzu kusbasi et

2 yemek kasigi tereyadi

300 gr arpacik sogan

1 su bardad piring

1 yemek kasigi domates salcasi
Karabiber

Tuz

Su

3%(; Yapilisi

Elazig Mutfag

Uskiire Kebabi

Genis bir tencerede tereyaginda kusbasi etler sotelenir.
Sotelenen etlere, salca, tuz ve karabiber eklenir.
Soganlar soyulur ve etlere ilave edilir.

Taim malzemeler birkag dakika karistirilir.

Malzemelerin hepsi bir tskiirenin ( blylikce metal tas) icine doldurulur.

icine malzeme doldurulan iiskiire ayni tencerenin icine ters kapatilarak yerlestirilir.
Yemegin pisip pismedigini anlamak icin iki tane kusbasi et Gskurenin disinda birakilir.
Yemek piserken tskirenin kalkmamasi icin tGzerine bir agirlik konur.

4 bardak sicak su tiskiirenin kenarindan doklir ve tencerenin kapagi kapatilir.

Kisik ateste yaklasik 1 saat pisirilir.

Pisme siiresince tencerede minumum 1,5-2 bardak su kalmasi gerekir.

Pisme esnasinda suyu azalirsa sicak su ilave edilir.

Yemek pistikten sonra Uskirenin etrafindaki kalan suya piring konur ve pilav pisirilir.
Pilav pistikten sonra Uskdire kaldirilir.

Sicak olarak servis yapilr.

Elazig il Kiiltar ve Turizm Miidarligi
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4
\‘:l Malzemeler

= ¥ kg pirpirim (semizotu)

= 2 yemekkasigi tereyadi

= 1 adetkurusogan

= % cay bardagi fasulye

= 1 caybardagdi nohut

= % cay bardagi dégme

= 1 yemekkasigi mercimek

= 1 yemekkasigi karisik salca

= Tuz

Elaz1§ Mutfag

Pirpirim Yemegi

é‘i?:? Yapilisi

* Nohut ve fasulye bir giin 6nceden suya konularak islatilir ve biraz haslanir.

* Pirpirimler ayiklanir, yikanir ve kiiglik kiicik dogranir.

= Sogan kiicuk kiiclik dogranir.

* Bir tencerede tereyadi, sogan, salca ve pirpirimler kanstirilarak biraz kavrulur.
* Daha sonra tencereye, haslanan nohut ve fasulye ilave edilir biraz karistirilir.
* Uzerine d6gme, mercimek ve tuz eklenir.

* Bakliyatlarin tizerine ¢ikincaya kadar su ilave edilirek pisiriimeye birakilir.

* Orta ateste yaklasik 30 - 40 dk pisirilir.

* Sicak olarak servis edilir.

Elazig il Kiiltiir ve Turizm Miidarligi



Elazig Mutfag

\ '

A\ N\

‘ Malzemeler

1kgun

1,5 kg yogurt

250 gr tereyadi

4-5 dis sarimsak -

2 bardak su @T‘i}(’ Yapilisi

Tuz

= Bir yogurma kabina un elenir.

* Elenmis una, su ve tuz karistirilarak ekmek hamuru yapilir.
* Hazirlanan hamurdan ince yufkalar agilarak ekmek saci Gizerinde pisirilir.

* Pisirilen yufkalar ortadan ikiye boliinerek diizgiin ve rulo seklinde yuvarlanir.

* Rulo haline gelen yufkalar 3-4 cm uzunlugunda dilim dilim kesilir.

* Bir tepsi icerisine dilimlenen yufkalar dik olacak sekilde yanyana dizilir.

= Ayri bir kapta yogurt ve doviilmis sarimsak birlikte karistirilir.

* Tepsideki yufkalarin Gizerine sarimsakli yogurt yavas yavas yedirilerek dokalur.
« Uzerine kizdinlmis tereyadi gezdirilerek servis edilir.
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X 4
\ﬁ Malzemeler
* 500 gr pilavlik bulgur ij’ Yapilisi

Elazi§ Mutfag

1 It kurut ayrani
250 gr tereyagdi

> yemek kasigr un
2ltsu

Tuz

*

*%

once Kurut Ayrani biraz isitilarak kullanilir.

Cavzer

2 litre su bir tencerede kaynatilir.

Kaynamis suya tuz eklenir.

Bulgurlar ilave edilerek hafif ateste haslanir.
Tencerenin dibi tutmamasi igin strekli karistirilir.
Bulgurlar iyice haslanip suyunu cektikten sonra {izerine un serpilir.

Un serpilme islemi yapilirken tahta kasik ile karistirilir.

Ocaktan alinir ve hafif derince bir kaba konur.

Kasik yardimiyla orta kismi qukurlastirihr. A
Bu ¢ukur kisma 6nceden isitilmis kurut ayrani dokdldr.

Kurut ayraninin tizerine kizdiriimis tereyag gezdirilir.

Sicak olarak servis edilir.

Kurut; ¢okeligin (¢okelek) bol tuzla yogrulup orta boyda yassi topaklar halinde, gtineste uzun siire kurutulmasiyla elde edilir.

Kurut ayrani; Ellazig yoresinde eskiden yaygin olarak yemeklerde kullanilan Kurut ayrani, giiniimiizde Elazig kbyleri disinda yaygin olarak kullaniimamaktadir. Bunun nedeni hem
Kurut'un yapimi ve hem de kendisinden elde edilen ayranin yapimindaki zorluktur. Kurut ayrani yerine giiniimiizde yogurt su ile inceltilerek 6zeme haline getirilip yemeklerde Kurut ayrani
yerine kulanilmaktadir. Ancak, 6zeme Kurut ayraninin lezzetini vermemektedir. Yemeklere kedine has gliizel bir lezzet katan Kurut ayrani, Kurut'un ilik su ile toprak bir kapta uzun siire
ovalanarak veya bir bidon icinde suyla birlikte 6-7 adet Kurut'un uzun siire ¢alkalanarak ayran halline getirilmesiyle olusur. Kurut ayrani kaynatilsa dahi kesilmez. Yemeklerde kullaniimadan

Elazig il Kiiltiir ve Turizm Miidarlagi




Elazig Mutfag

Sumakli Sulu Kofte

iy

P Malzemeler

Kéfte Hara icin;

* 500 gr kiyma ‘%’

* 400 gr kéftelik bulgur <= Yapilisi

1 adet kuru sogan
1 yemek kasigi biber salcasi
1 tatli kasigi pul biber

Sumakh Suyun Hazirlanigs;
= Iki kase kaynatiimis sicak suda sumaklar biraz tuz eklenerek 30 dk bekletilir.
= Daha sonra slizgeg yardimiyla stiziilerek hazir hale getirilir.

=M
. Tuazydanoz = Bir yogurma kabinda kuru sogan rendelenir ve kiyma eklenir.

= Kiymaya, koftelik bulgur, biber salcasi, pul biber ve tuz eklenerek yogrulur.
Sosu icin; * Ince kiyilmis maydanoz, harca ilave edilirek biraz daha yogrulur.

= Kiymali harctan findik blytkliginde parcalar alinarak elde yuvarlanir.

= Bu hargtan misket seklinde kofteler yapilir.

= Bir tencereye tereyadi ve domates salcasi konur ve ¢ kase su ilave edilir.
= Kaynamaya birakilir.

= Kaynayan suyun icerisine kofteler konur ve 5 dk pisirilir.

* Onceden hazirlanmis sumakli su ilave edilerek 15 dk daha pisirilir.

* Sicak olarak servis yaplilir.

1 yemek kasigi
domates salcasi
= 2 yemek kasigi tereyagdi
* % subardadi tane sumak
= Su
= Tuz

Elazig il Kiltiir ve Turizm Miidirligi 63



=,
¥ Malzemeler
= 1,51t yayik ayrani
= 2 subardagi iri bulgur
= 200 gr tereyagi
= Tuz

64

Elaz1§ Mutfag

Ayranl Keskek

<%
Koy Yapilisi

* Yayik ayrani bir tencereye alinir.

* icerisine bulgur ilave edilir ve tuz eklenir.
* Dibinin tutmamasi icin orta ateste stirekli karistirilarak bulgurlar iyice pisirilir.
= Suyunu tamamen ¢ekmeden hafif sulu olacak sekilde yemek ocaktan alinir.

= Bir servis tabagina alinir ve yemegin orta kismi cukur hale getirilir.

» lyice kizdirlmis tereyagi cukur kisma dokiilr.

* Sicak olarak servis edilir.

Elazig il Kiiltiir ve Turizm Miidirlig
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Elazig Mutfag

ic malzemelsi icin;

Malzemeler
su bardag koftelik ince bulgur

2

N = =W W=

3
4

4
1
1
2
1

cay bardagi yarma
yemek kasigi un
bardak sicak su
cay kasigi limon tuzu
tath kasigi tuz

u

00 gr kiyma
adet buylk boy kuru sogan
yemek kasigi tereyadi
yemek kasigi domates salcasi
su bardagd ceviz ici
yemek kasigi kiincli ezmesi
tatl kasgi pul biber

Maydanoz

Tuz

* Kiincl Ezmesi; Elazig y6resinde kahverengi susama kiincti denir.
Ktinctiler ayiklanir ve yikanir, sonra bir stizgegte siiziiliir. Bir tavada kokusu
¢ikip ¢itirdamaya baslayincaya kadar kavrulur.

Kavrulan kiinciiler geleneksel usulde bir dibekte déviilirek ezilir.
Glinimlizde ise ezme islemi icin mutfak robotu veya kiyma makinasi
kullanilarak yapilir.

ic harcricin;
* Soganlar kuicuk kiiclik dogranir ve tereyaginda hafif kavrulur.

= Kavrulan soganlarin icerisine kiyma ve biraz tuz konur kavrulmaya devam edilir.

* Bir yemek kasigi salca, pul biber ve kiincli ezmesi ilave edilerek biraz daha kavrulur.
* ince kiyilmis maydanoz , déviilmiis ceviz ici konur ve tekrar karistirilir.

* Hazirlanan i¢ harg, katilasincaya kadar sogutulur.

Dis harciicin;

* Bir kaba bulgur ve tuz konur.

* Bulgura 3 bardak sicak su eklenerek karistirilir ve yaklasik 30 dk demlendirilir.

* Demlenen bulgurun tizerine 3 yemek kasigi un ve yarma eklenerek iyice yogrulur.

* Hazirlanan dis harctan yumurta buytkliginde parcalar alinir.

* Avug icine alinan parca isaret parmagi yardimi ile oyularak cukur seklinde inceltilir.

* Cukur haline gelen dis harcin icine i¢ hargtan 1 yemek kasigi konur.

* Dis harcin agik kalan kismi kapatilir ve el icinde yuvarlak hale getirilir.

* Bir tencereye su, tuz ve limon tuzu konur ve kaynamaya birakilir.

* Kaynayan suya kofteler birakilarak 5-7 dakika kadar haslanir.

* Hagslanan icli kofteler bir stizge¢ yardimi ile tencereden servis tabagina alinir.

* Sicak olarak servis edilir.

« Istege bagl olarak koftelerin Gizerine kizdirilmis tereyadi gezdirilerek de servis edilir.

Elazig il Kiltdr ve Turizm Miidarligi



% Malzemeler

= 2 kg koftelik bulgur &lﬁ(’ Yapilisi

= 2 su bardagi mukaser
= 250 grtereyagdi -
= 3 yemek kasigi un

= 1 adet kuru sogan

= 1 yemek kasigi kirmizi toz biber
= Kuru reyhan .
= Maydanoz
= Tuz

= Su

66

Mukaserli Kofte

Elaz1§ Mutfag

Bir tencerede 1 litre su kaynatilir.

Kaynayan suyun icine mukaserler konur ve 15-20 dk haslanir.
Ocagin alti kapatilir, bulgur ve tuz ilave edilirek karistirilir.
Tencerenin kapadi kapatilarak demlenmeye birakilir.

Bulgur, demlenip soguduktan sonra yogurma kabina alinir.
Yogurma kabina, un, kirmizi toz biber ve kiiclik dogranmis sogan konur.
Biraz yogrulduktan sonra kuru reyhan ve kiyilmis maydanoz da eklenir.
Koftelerin dagilmamasi icin kofte harci eller islatilarak iyice yogrulur.
iyice yogrulan kéfte harcindan misket biiyiikligiinde kéfteler yapilir.
Hazirlanan kofteler kaynamis suda yaklasik 5-6 dk haslanir.

Haslanan kofteler stiziilerek servis tabagina alinir.

Koftelerin tGzerine kizdinlmis tereyadi gezdirilir.

Sicak olarak servis edilir.

* |stege bagli olarak kofteler, tereyaginda kizartilarak da servis edilebilir.

Elazig il Kiltir ve Turizm Midurligi




Elazig Mutfag

Palu Eksili Kofte

> ‘i:%
0 Malzemeler Loy Yapilisi
= 500 gr yagsiz kiyma ic harcin hazirlanigi;
= 500 gr koftelik bulgur = Yogurma kabina, kiyma, bulgur, tuz, reyhan ve pul biber eklenir.
= 4 adet patlican = 1 adet yumurta ilave edilerek biraz su ile iyice yogrulur.
= 4 adet dolmalik biber Sumakli suyun hazirlanisi;
= 5 adet kuru sogan = Tane sumaklar bir kapta yaklasik 1 - 1, 5 It ilik su icerisine konur.
= 500 gr tane sumak = Suya biraz tuz eklenerek sumaklar 20 dk bekletilir ve stizge¢ yardimi ile stizlilerek sumak suyu bir kaba alinir.
= 2 adetyumurta = Bir tencerenin icerisine bir adet yumurta kirilir ve iyice cirpilir.
= 1 yemek kasigi kuru reyhan = Cirpilan yumurtaya sumakli su ilave edilir ve kaynamaya birakilir.
= 1 yemek kasigi pul biber = Kaynama esnasinda tizerinde biriken koptkler (kef) alinir.
= 2 bardak et suyu = Kopukler bitince 2 bardak et suyu eklenerek kaynatilir.
= Su = Patlican ve biberler dolmalik olarak ici oyulup hazirlanir.
= Tuz = Soganlarin bas kisimlari kesilip kabuklari soyulur ve bir tencerede biraz haslanir.

* Biraz haslanan soganlar tencereden alinarak biraz sogutulur.

= Soguyan soganlarin icleri birbirinden ayrilir dolmalik hale getirilir.

= Sogan, patlican ve biberler hazirlanan i¢ harg ile doldurulur.

= Ic harain bir kismi ile kiiciik sikimlik kéfteler de hazirlanir.

* Hazirlanan dolmalar ve kofteler kaynamakta olan sumakli suda 20 - 30 dk pisirilir.
= Dolmalar ve kofteler pistikten sonra suyu stziilerek servis tabagina alinir.

* Tencerede kalan sumakli su ilave edilirek servis edilir.

Elazig il Kiltiir ve Turizm Midrlagi
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\1:1 Malzemeler

* V> koftelik ince bulgur

* 1 Itkurut ayrani veya 6zeme
1 yemekkasigiun

* 3 adet kuru sogan

* 4 yemek kasigi tereyadi

* 2 bardak sicak su

* Tuz

isitilarak kullanilir.

3:%? Yapilisi

Elaz1§ Mutfag

] e

sb’ganh Kuru

a
R

Bulgur derin bir kaba alinr, {izerine 2 bardak sicak su ve tuz dokilir. |
Kabin kapagi kapatilarak 8-10 dk kadar bekletilir. ‘
Bulgur suyunu ¢ekip yumusayinca, Gzerine un dokdllrek iyice yogrulur. Y
Yogurma sirasinda ara ara eller islatilarak koéfte harci hamur kivamina getirilir.
Hazirlanan harctan misket seklinde kofteler yapilir.

Bir tencerede 1,5 It su kaynatilir ve tuz eklenir.

Hazirlanan kofteler tencerede kaynayan tuzlu suya dokulir.

Kofteler yaklasik olarak 10 dk hagslanir.

Kofteler, suyu stzlliirek servis tabagina alinir.

Soganlar yarim ay seklinde dogranir ve tereyaginda kavrulur.

Koftelerin Gzerine 6nce hazirlanan kurut ayrani dokalir.

Kavrulmus soganlar yagdi ile birlikte en Gste dokulur.

Sicak olarak servis yapilr.

* Kurut; ¢okeligin (¢ékelek) bol tuzla yogrulup orta boyda yassi topaklar halinde, glineste uzun siire kurutulmasiyla elde edilir.

**  Kurut ayrani; Ellazig yéresinde eskiden yaygin olarak yemeklerde kullanilan Kurut ayrani, gliniimiizde Elazig kbyleri disinda yaygin olarak kullanilmamaktadir. Bunun nedeni hem Kurut'un
yapimi ve hem de kendisinden elde edilen ayranin yapimindaki zorluktur. Kurut ayrani yerine giiniimiizde yodurt su ile inceltilerek 6zeme haline getirilip yemeklerde Kurut ayrani yerine
kulaniimaktadir. Ancak, 6zeme Kurut ayraninin lezzetini vermemektedir. Yemeklere kedine has glizel bir lezzet katan Kurut ayrani, Kurut'un ilik su ile toprak bir kapta uzun siire ovalanarak veya bir
bidon iginde suyla birlikte 6-7 adet Kurut'un uzun siire ¢calkalanarak ayran halline getirilmesiyle olusur. Kurut ayrani kaynatilsa dahi kesilmez. Yemeklerde kullaniimadan énce Kurut Ayrani biraz

Elazig il Kiiltiir ve Turizm Miidarligi



Elazig Mutfag

Sislu Fidos

S\

L Malzemeler

* 500 gr kiyma

* 500 gr patlican &

* 500 gr domates 3%(3 Yapilisi

= 250 gr yesil biber = Bir yogurma kabina, kiyma, cok kiiciik dogranmis sogan ve maydanozlar alinir.
* 1cay bardagi siviyag = Kirmizi toz biber ile tuz eklenerek karistirilir.

=1 yemek kasigi domate salcasi « lyice yogrularak kofte harci hazirlanir.

=1 adet kuru sogan = Hazirlanan kofte harcindan kiicuk parcalar alinarak yassi kofteler yapilhr.
=1 bardaksu = Pathcanlar 2-3 cm kalinliginda, halka seklinde dogranir.

= Kirmizi toz biber = Dogranmis patlicanlar sivi yagda ¢ok az kizartilir.

* Maydanoz * Yesil biberler irice dogranir ve domatesler dilimlenir.

= Tuz = Kofteler, kizartilmig patlican, biber ve domatesler ile birlikte tepsiye dizilir.

= Salca, bir bardak su ile karistirilarak tepsinin Gzerine dokdlir.
= 180-200 derece firinda yaklasik 40 dk kadar pisirilir.
= Sicak olarak servis yapilir.

Elazig il Kiltiir ve Turizm Miidarligi 69



Elazig Mutfag

Zeytinyagh Kofik Dolmasi

Malzemeler (i&
= 20 adet kofik -,,(’
* 2 su bardagdi piring o= Yapiligi

Kofikler kaynayan suda bir tasim kaynatilarak haslanir ve stizgecle alinir.

Bir tencerede kicuk kii¢lik dogranmis kuru soganlar zeytinyadi ile kavrulur.
Sonra seker ve salcalar katilarak tekrar kavrulur.

Uzerine yikanmis pirin¢ ve tuz katilarak biraz daha kavrulur.

2 bardak su eklenerek piringler az miktar pisirilir.

Suyunu cekince kuru nane eklenerek karistirilir ve demlenmeye birakilir.

* 3 adet kuru sogan
* 1 su bardagi zeytinyagi

= 1 yemek kasigi domates salcasi
* 1 tathi kasigi biber salcasi

= 1 tath kasigi toz seker

* Kuru nane ; ; o Lo
. Tuz * ¢ harg biraz bekletildikten sonra kofiklerin icerisine doldurulur .
. Sy = Kofiklerin agiz kismi sikilip kapatilarak tencereye dizilir.

Kofiklerin Gizerine agirlik olarak bos bir tabak yerlestirilir.
Tencereye kaynatilmis 2,5 bardak sicak su eklenir.

Kisik ateste pismeye birakilir.

Pisen kofik dolmalari sicak veya soguk olarak servis edilir.

* Kofik, Elazig yoresinde kis hazirhdi igin yapilir. Agustos - Eylil aylarinda taze patlican ve yorede yetisen biberlerin (yerli biber) icleri oyulur, iplere takilarak

glineste kurutulur. Elde edilen bu patlican ve biber kurulari yérede Kofik olarak adlandirilir.

Elazig il Kiltiir ve Turizm Midrligi



Elazig Mutfag

% &

R Malzemeler <= Yapilisi

- Kofik (20-30 adet) = Kofikler kaynayan suda bir tasim kaynatilarak haslanir.
ic harc icin; = Haslanan kofikler, stiziilmesi icin bir kevgire alinir.

ic harci icin;
= Sogan ve maydanoz kiictk kiiciik dogranir.
= Bir kaba dogranmis sogan, bulgur, kiyma, tuz ve salcalari konur.

= % kg yadli kiyma
* 2 subardadi koftelik bulgur

* 2 adet kuru sogan = Biraz su ve zeytinyadi eklenerek yogrulur.

= 1 yemek kasigi domates salcasi = Dogranmig maydanozlar ilave edilir.

= 1 yemek kagigi biber salcasi = Biraz daha yogrularak i¢ har¢ hazir hale getirilir.

= 1 cay bardagi zeytinyagi = Kofiklerin icine i¢ harctan konularak agizlari kapatilir ve tencereye dizilir.
* 1 demet maydanoz * Bir tavada 3 yemek kasigi tereyagi kizdirilir.

. Su = Kizdirilan yaga 1 yemek kasigi domates salcasi ilave edilir ve kavrulur.

= Kavrulan salcaya 3 - 4 bardak su ilave edilir ve kaynatilarak sos hazirlanir.

* Tuz ) o
Sos icin: = Hazirlanan sos tencerede dizili olan kofiklerin lizerine gezdirilerek dokular.
osicin; . . = Uzerine agirlik olarak bir tabak yerlestirilir ve ocaga alinir.
=3 yemek ka§vlg| tereyagi L » Kaynamaya baslayinca kisik ateste pisirilmeye birakilir.
* 1 yemek kasigi domates salcasi = Sicak olarak servis edilir.
* 3-4 bardak su
= Su * Kofik, Elazig yoresinde kis hazirligr icin yapilir. Agustos - Eyliil aylarinda taze patlican ve y6rede yetisen biberlerin (yerli biber) icleri oyulur, iplere takilarak

glineste kurutulur. Elde edilen bu patlican ve biber kurulari yorede Kofik olarak adlandirilir.

Elazig il Kiltiir ve Turizm Miidarligi 1



Elazig Mutfag

= e
@%3 Yapilisi
‘fﬁ * Soganlar kiguk kiictik dogranir, zeytinyaginda hafif kavrulur.
Malzemeler = Kavrulan soganlara 6nce seker ilave edilir sonra salcalari eklenerek kavrulur.
- 1 bas orta boy sarmalik lahana (nahna) * Piringler yikanir, tencereye eklenir, 2-3 dk kavrulur.
- 2 su bardagi piring * Tencereye 2 bardak sicak su ve tuz ilave edilir, pisirilmeye birakilir.
- 1,5 subardagi zeytinyad * Pirincler suyunu cekince nane ve pul biber eklenerek karistirilir.
- 4 adet kuru sogan * I¢ harg ocaktan alinarak sogumaya birakilir.
- 1yemek kasigi domates salcasi * Lahananin kok kismi ¢ikartilarak yapraklari ayrilir.
- 1 yemek kasigi biber salcasi * Bir tencerede kaynayan tuzlu suya lahana yapraklari birakilir.
- 1 tatl kasigi seker * Yumusamasi icin lahana yapraklari bir tagim kaynatilir.
- 1 tatl kasigi pul biber * Yumusayan lahana yapraklari tencereden alinarak sogumaya birakilir.
- 2 tatl kasigi nane * Soguduktan sonra damarli sert bolimleri bir bicak yardimi ile ¢ikartilir.

= Ayiklanan lahana yapraklari el buytkligiinde parcalara boltndr.

* Tencerenin alt kismina lahanin cikartilan damarli sert boltmleri yerlestirilir.
* ¢ harg, yapraklarin icerisine konur ve ince ince sarilir.

* Daha sonra sarilan lahanalar sirayla tencereye dizilir.

= Limon dilimlenerek lahana sarmalarinin tizerine yerlestirilir.

* Agirlik olarak en Ustline bir tabak yerlestirilir.

* 3 bardak sicak su ve biraz tuz eklenerek tencerenin kapagi kapatilir.

= Kisik ateste yaklasik 1,5 saat pisirilir.

* Soguk veya sicak olarak servis edilir.

= 1adetlimon
= Tuz
= Su

Elazig il Kiiltdr ve Turizm Miidirltgi



Elazig Mutfag

é‘%é’ Yapilisi
Tﬁ Taze yaprakla yapilisi;
Malzemeler * Bir tencerede su kaynatilir ve bir miktar tuz ilave edilir.
= Taze veya salamura asma yapragi * Taze asma yapraklari bir kaba konur ve tizerine kaynamis tuzlu su dokiilir.
ic harc icin; * 1 saat bekletilir ve stiziilmesi icin kevgire alinir.
- % kg yagl kiyma Salamura yaprakla yapihsi;

* Salamura yapraklarinin fazla tuzunun ¢ikmasi icin ilik suda 1 saat bekletilir.

* Sonra, siziilmesi icin bir kevgire alinir.

ic harciicin;

= Sogan ve maydanoz kiicuk kiiciik dogranir.

2 A * Bir kaba dogranmis sogan, bulgur, kiyma, tuz ve salcalar konur.

* 1 cay bardagi zeytinyag = Zeytinyagi ve biraz su eklenerek yogrulur.

* Y2 demet maydanoz ] ; = Dogranmis maydanozlar ilave edilir ve biraz daha yogrularak hazirlanir.

= Su - s = Asma yapraklarinin icine i¢ harctan konularak sarilr.

* Tuz ; : Sarilan yapraklar, alucalar ile birlikte tencereye dizilir.

Sosicin; * Bir tavada 3 yemek kasigi tereyagi kizdirilir.

- 3 yemek kasigi tereyag = Kizdirilan yaga 1 yemek kasigi domates salcast ilave edilir ve kavrulur.

- 1 yemek kasigi domates salcasi Kavrulan salcaya 3 - 4 bardak su ilave edilir ve kaynatilarak sos hazirlanir.

- 10-15 adet aluca (yesil can erigi) * Hazirlanan sos tencerede dizili olan sarmalarin Gizerine gezdirilerek doklir.
. Sy = Uzerine agirlik olarak bir tabak yerlestirilir ve ocaga alinir.

* Kaynamaya baslayinca kisik ateste pisiriimeye birakilir.

« Istege bagl olarak lizerine yogurt ve kizdinlmis tereyag dokiilerek servis edilir.

= 2 su bardagi koftelik bulgur
= 2 adet kuru sogan

= 1 yemek kasigr domates salcasi
= 1yemek kasigi biber salcasi

Elazig il Kiltiir ve Turizm Midrligi



Elazig Mutfag

\
‘ Malzemeler

= 1,5kg 1skin

* 4 adet yumurta
= 200 gr tereyad
= Tuz

T4

[skin
Mihlamasi

a‘iiﬁ) Yapilisi

= Iskinlar soyulur ve kii¢tik kiiglik dogranir.

= Bir tavada eritilen tereyagina dokaulir.

= Iskinlar yumusayip ezilinceye kadar pisirilir.

= Alti tutmamasi icin ara ara karistirilir.

* Tuzilave edilir.

= Pisen iskinlarin Gizerine yumurtalar kirilir.

= Yumurtalar pisince Iskin Mihlamasi ocaktan alinir.
= Sicak olarak servis yapilir.

*Iskin Mihlamasi istege bagli olarak kavurmali da yapilabilir.

Elazig il Kiltar ve Turizm Miidarligi



Elazig Mutfag

4

\1:1 Malzemeler =4
* 1 kg domates Yemegl
* 300 gr yerli sari biber <

* 3-4 kasik tereyagi a‘lij’ Yapilisi

= Tuz

= Domatesler kip kiip dogranir ve bir kenara alinir.
* Biberlerin uclari yariya kadar bigakla yarilr.

* Bir tencereye tereyadi alinir biraz isitilir.

* Biberler butiin halde kizartilir

= Kizartilan biberler ayri bir tabaga alinir.

* Dogranmis domatesler tenceredeki kalan yagin tzerine dékuldr.
* Tuzu ilave edilir.

= Domatesler suyunu cekinceye kadar pisirilir.

= Sonra kizarmis biitiin biberler pisen domatesler izerine dokiilir.
= Biber ve domatesler karistirilir.

= 1-2 dk daha pisirilip ocaktan alinir

* Sicak olarak servis edilir.
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Malzemeler

4 adet dolmalik kabak
Yarim kg kusbasi et

2 adet kuru sogan

1 su bardagi nohut

1 corba kasigi salca

1 tath kasigi tuz

2 corba kasigi tereyagi

Nohutlu Kabak

&‘Eﬁ’ Yapilisi

* Nohut aksamdan i1slaga koyulur.

* Nohut haslanir ve suyu sizilur.

* Bir tencereye kusbasi etler koyulur.
= Kusbasi et kendi yagiyla suyunu birakip ¢cekene kadar kavrulur.
* Baska bir tencereye tereyadi ve ince dogranmis sogan koyulur.
* Sogan pembelesinceye kadar kavrulur.

* Kabak yikanir ve kabuklariyla birlikte kusbasi dogranir.

= Salcasi ve tuzu ilave edilir.

» Uzerine 3 su bardagi kadar su koyulur.

* Kabak yumusayana kadar pisirilir.

= Sonra pisen etler eklenerek karistirihr.

= Birlikte 10 dakika daha pisirilir. '}1
* Sicak olarak servis edilir. | ‘-'4.’

Elazig Mutfag

Elazig il Kiltiir ve Turizm Midrligi




ﬁ Malzemeler

= 1,5 su bardagi

ince koftelik bulgur
* 500 gram yagsiz kiyma
* 1 cay bardagi soguk su
= 1 yemek kasig

kuru reyhan
* /2 demet maydanoz
= 1 adet kuru sogan
= Tuz

Kizartmak icin
= 2-3 adet yumurta
= Siviyag

é‘ﬁj) Yapilisi

* Arkasindan soganlar kiicuk kiiciik dogranir.
* Maydanozlar kii¢lik kiictik olarak kiyilir.

Elazig Mutfag

Derin bir kabin icine 6nce bulgur sonra yagsiz kiyma koyulur.

Dogranan sogana reyhan, tuz ve maydanozlar eklenir.

* Bulgur ve kiymaya ilave edilerek iyice yogrulur.

* Yagrulan kofte harci macun kivamina getirilir.

= Bu harctan cevizden blyuk parcalar kopartilip elle yassi sekil verilir.
* Diger tarafta bir tenceye yeterince su koyulur.

* Suya tuzilave edilir ve kaynamaya birakilir.

Kaynar tuzlu suya hazirlanan kofteler biraklir ve 10 dakika kadar haslanir.

* Haslanan kofteler suyun dibinden suyun Ustiine ¢ikinca kevgirle alinir.

= Kevgirle alinan kofteler bir siizgeg icerisinde stizdiirtlerek ilimaya birakilir.,
* Bir kaba yumurtalar kirilir ve tuz ilave edilerek ¢irpilir.

* lliyan kofteler tek tek yumurtaya batirilarak her yeri yumurtaya bulanir.

* Bir tavaya kizartma yagi konur ve yag kizdirhr.

Kizgin yaga tliyan kofteler teker teker konularak kizartihr.

= Sicak olarak servis edilir.

Elazig il Kiltiir ve Turizm Midrligi
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Elazig Mutfag

A

Balkabagi Yemegi

s
‘ Malzemeler

= 2 dilim balkabag

= 1 adet ortabvoy kuru sogan é/%(’ Yapilisi

* 2 corba kasigr mukaser

* 1 ¢orba kasigi kirmizi mercimek * Mukaser ve mercimekler bir gece 6nce islatilir.

= 2 kasik tereyagdi = Soganlar piyazlik dogranir.

= Zeytinyagdi = Bir tencerede terayadi, sogan ve salca ile sogarac yapilr.
= Tuz = Bal kabagi peynir gibi ince ince dilimlenir.

= Dilimlenen balkabagi tenceredeki sogaraca katihr.

» Uzerine kaynamis su ve tuzu ilave edilir.

* Su kaynayinca islatilan mukaser ve mercimek tzerine ilave edilir.
= Karistinlmadan tencerenin agzi kapali ocakta pisirilir.

* Suyunu c¢ekince biraz karistirilir ve ocaktan alinir.

« Uzerine istege bagh pulbiber ve reyhan atilir,

= Sicak olarak servis edilir.
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Elazig Mutfag

Yumurtal

E b

S Malzemeler Ispanak Kavurmasi

= 2 demet ispanak

= 4-5 kasik tereyagi <

* 3-4 adet yumurta @% Yapilisi

- T

. Szz = Ispanaklar ayiklanir yikanarak temizlenir.

= Ispanaklar irice dogranir.

* Bir tencerede hasalanir ve ilmaya birakilr.

= Ihyan ispanaklar el yordami ile sikilarak suyu stizdrtlur.
= Bir tavada tereyadi kizdirilir.

= Uzerine 1spanaklar ilave edilir.

= Karistinlarak kavurma islemine 3-4 dakika devam edilir.
= Uzerine yumurtalar kirilr.

= Tavada, kisik ateste 3-4 dk daha karistirilarak pisirilir.

* Sicak olarak servis edilir.

Elazig il Kiltiir ve Turizm Midrligi
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E b
‘ﬁ Malzemeler

= Taze veya salamura asma yapradi
= Kofik

ic hargicin;

= %2 kg Mantar ( Gobelek )

= 2 su bardag piring

= 2 adet kuru sogan

* 4 adet domates

= 1 yemek kasigi domates salcasi
= 1 yemek kasigi biber salcasi

= 1 cay bardagi zeytinyadi

* %2 demet maydanoz

= Su

= Tuz

Sos icin;

= 3 yemek kasigi zeytinyadi

= 1 yemek kasigi domates salcasi
= Su

é(l:};e Yapilisi

Elazig Mutfag

obeleklisSarmai

Taze yaprakla yapihsi;

Bir tencerede su kaynatilir ve bir miktar tuz ilave edilir.
Taze asma yapraklari bir kaba konur ve tizerine kaynamis tuzlu su dokalir.
1 saat bekletilir ve siziilmesi icin kevgire alinir.

Salamura yaprakla yapihsi;

i

Salamura yapraklarinin fazla tuzunun ¢ikmasi icin ilik suda 1 saat bekletilir.
Kofikler sicak suda bekletilir yumusatilir ve siiziilmesi icin bir kevgire alinir.
harciigin;

Sogan ,maydanoz ve domatesler kiiclik kiiciik dogranir.

Bir kaba dogranmis sogan, piring, mantar, tuz ve salcalarn konur.

Zeytinyadi ve biraz su eklenerek yogrulur.

Dogranmis maydanozlar ilave edilir ve biraz daha yogrularak hazirlanir.
Asma yapraklarinin icine i¢ hargtan konularak sarilir.

Kofiklerin icine i¢ har¢ doldurulur.

Bir tavada 3 yemek kasigi zeytinyadi kizdirihr.

Kizdinlan yaga 1 yemek kasigi domates salcasi ilave edilir ve kavrulur.
Kavrulan salgaya 3 - 4 bardak su ilave edilir ve kaynatilarak sos hazirlanir.
Hazirlanan sos tencerede dizili olan sarmalarin tizerine gezdirilerek dokdlir.
Uzerine agirlik olarak bir tabak yerlestirilir ve ocaga alinir.

Kaynamaya baslayinca kisik ateste pisirilmeye birakilr.

istege bagli olarak lizerine yogurt ve kizdirilmis tereyagi ddkiilerek servis edilir.

Elazig il Kiltiir ve Turizm Midrligi




Elazig Mutfag

Sazan Balik
\tﬁ Malzemeler Klza rtmaSl

* Sazan balig

* Kizartmak igin un <

= Siviyag @“lij) Yapilisi
= Tuz

* Sazan balgi temizlenir bol su ile yikanir.

= Tuzu serpilerek 30 dk kadar bekletilir.

* Diger bir kaba kizartmak icin un konur.

= Temizlenmis baliklar una 6nla arkah batirihr.
* Tavada iyice kizdirilan sivi yag icerisine yavas bir sekilde birakilr.
* Her iki yonu cevrilerek kizartilr.
* Sicak olarak servis edilir.
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Elazig Mutfag

Hazar GOl Balig|

£ 4

D Malzemeler Kizartmasi
* GOl balig

= Zeytinyagdi <

* Tuz &‘%’ Yapilisi

Bir legende baliklar yikanir.

Baligin Ustlindeki sert pullar bicak yardimi ile torpulenir.
Karin kismindan kesilerek ici ayiklanir ve temizlenir.

Bir kenara alinan baliklarin suyu stzdiruldr.

Bir tavaya zeytinyagdi alinir ve eritilerek iyice kizdirilr.
Temizlenmis baliklar tuzlanr.

Tuzlanan baliklar tuzunu almasi icin 30 dk kadar bekletilir.
Tuzlanan baliklar kizgin yagin icince 6nce sirt Gistu birakilr.

= 4-5 dk kadar kizartilan balik ters cevrilerek alt-Ust edilir.

Cift tarafli altin sarisi olacak sekilde kizartilarak yagdan alinir.
Sicak olarak servis edilir.
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‘ Malzemeler
= Alabalik

= Zeytinyagdi

= Tuz

&%if Yapilisi

Elazig Mutfag

Alabalik
Kizartmasi

Bir legende alabaliklar yikanir.
Karin kismindan kesilerek ici ayiklanarak temizlenir.

Bir kenara alinan baliklarin suyu stizdtrulir.

Bir tavaya zeytinyagi alinir ve eritilerek iyice kizdirlhr.
Temizlenmis Alabaliklar tuzlanir.

Tuzlanan baliklar tuzunu almasi icin 30 dk kadar bekletilir.
Tuzlanan baliklar kizgin yagin icince dnce sirt tsti birakilir.
4-5 dk kadar kizartilan balik ters ¢evrilerek alt-Ust edilir.

Cift tarafl altin sarisi olacak sekilde kizartilarak yagdan alinir.
Sicak olarak servis edilir.

Elazig il Kiltiir ve Turizm Midrligi
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Elazig Mutfag

Kipeli Balik

L3
\ﬁ Malzemeler Klza rtmasi
= Klpeli bahk

= Kizartmak icin un

= Siviyag -

* Tuz @%’ Yapilisi

= Kiipeli baligi temizlenir bol su ile yikanir.

= Tuzu serpilerek 30dk kadar bekletilir.

* Diger bir kaba kizartmak i¢in un konur.

= Temizlenmis baliklar una 6nla arkali batirilir.
* Tavada iyice kizdinlan sivi yag icerisine yavas bir sekilde birakilir.
* Her iki yonu cevrilerek kizartihr.

* Sicak olarak servis edilir.
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Elazig Mutfag

aul &

%\ Elazg Mutfadi

-

Rilaviar

Elazig il Kiiltdr ve Turizm Miidarligi
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\‘l Malzemeler

2 su bardagdi pilavhik bulgur

4 yemek kasigr kavurma

2 yemek kasigi tereyadi

1 adet kuru sogan

1 yemek kasigi domates salcasi
5 bardak su

Kuru reyhan

Tuz

Bulgur Pilavi

@? Yapilisi

Elazig Mutfag

Kavurmali

Sogan yemeklik dogranir.

Bir tencerede kavurma ve tereyadi ile birlikte sogan kavrulur.
Sogan pembelesince salca ilave edilir ve biraz daha kavrulur.
Bulgur ilave edilerek bir ka¢ dakika daha karistirihr.

Daha sonra tencereye 5 bardak sicak su konur ve tuz ilave edilir.
Kisik ateste bulgurlar suyunu ¢ekinceye kadar pilav pisirilir.

Pisen pilava kuru reyhanlar ufalanarak karistirilir ve ocaktan alinir.
Pilav, demlenmesiicin 8-10 dk bekletilir.

Sicak olarak servis edilir.

Elazig il Kiltiir ve Turizm Midrligi




L3
ﬁ Malzemeler

*2  subardag eriste
*3  yemek kasig
tereyadi

* 2,5bardak su

= Tuz

Elazig Mutfag

Eriste Pilavi

@%; Yapilisi

* Bir tencerede tereyadi kizdirihr.
* Eristenin yarisi tereyaginda esmerlesinceye kadar kavrulur.
« Uzerine 2,5 bardak sicak su ilave edilir.

= Daha sonra kalan eristeler ve bir miktar tuz ilave edilir.

* Eristeler suyunu cekinceye kadar pisirilir.

= Eriste pilavi pistikten sonra 10 dk demlendirilir.

= Sicak olarak servis yapillir.

Elazig il Kiltar ve Turizm Miidarligi
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\
‘ Malzemeler

= 2 su bardagi dogme

* 6 su bardagi su

= 6 ¢corba kasigi tereyadi

= 1 kasik domates, biber salcasi
* 1 su bardagi haslanmis nohut
= Tuz

- t o
- p

Elazig Mutfag

Dogme Pilavi

@3’ Yapilisi r ¥

= Dogme soguk suile yikanir.

= Sonra tencereye alinir ve Ustline suyu eklenir.

= Tencerenin agz kapatilir.

= Suyunu ¢cekmeye yakin bir su bardagi
haslanmis nohut eklenir.

= Suyunu cekene kadar pisirilir.

= Bir tavada tereyadi ve salca kizdilr.

= Kizdirilan salcali tereyadi pisen dogmeye gezdirilerek
dokulir ve karigtirihir.

= Sicak olarak servis edilir..

Elazig il Kiiltdr ve Turizm Miidarligi




\‘l Malzemeler

* 2 su bardagi pilavlik bulgur
* 3 adet kuru sogan

* 1 kastk domates salcasi

* 2 yemek kasigi tereyadi

* 300 gr karaciger

* 5 bardak su

= 2 yemek kasigi reyhan

* Pul biber
= Tuz

333, Yapilisi

Elazig Mutfag

Ciger Tiridi

Bir tavada cigerler tereyadi ile kavrulur.

= Kavrulan cigere domates salcasi ilave edilir ve karistirilir.

* Soganlar yarim ay seklinde dogranir ve yagda hafif kavrulur.
= Kavrulan cigere domates salcasi da ilave edilip karistirilir.

* Bu kansimlar bir tencereye alinir.

= Uzerine pul biber, tuz ve bulguru ilave edilir.

= Bes dakika kadar hep birlikte kavrulur.

= Tencereye kaynatilmis su ilave edilerek pisirilir.

= Pilav suyunu cekince icine reyhani serpilir.
= Karistirilarak ve ocaktan alinir.

* Dinlenmeye birakilir.

= Sicak olarak servis edilir.
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L3
\G Malzemeler

= 1 subardag pilavhik bulgur

* 1 subardag mukaser

* 4yemek kasigi tereyagdi

= 1 yemek kasigi domates salcasi
* 1 adet kuru sogan

= 1 tath kasigi pul biber

* 3 bardaksu

* Tuz

Elazig Mutfag

=

Mukaserli Bulgur
Pilavi

a“ib? Yapilisi

* Mukaserler yaklasik 30 dk suda haglanir.

* Sogan kuiclk kiiclik dogranir.

* Dogranmis sogan bir tencerede tereyaginda kavrulur.

* Daha sonra domates salcasl ilave edilir ve salca da kavrulur .
* Kavrulan salcaya bulgur ve pul biber eklenerek karistirilir.

* Bulgura, haslanmis mukaserler ve 3 bardak sicak su katilir.

* Tuzilave edilerek kanstirnlr ve kisik ateste pisirilmeye birakilir.
* Pilav suyunu cekinceye kadar pisirilir.

* Pisen pilava istege bagl olarak kuru reyhan eklenir.

* Pilav 8-10 dk demlenmeye birakilir.

* Sicak olarak servis edilir.

Elazig il Kiltar ve Turizm Miidarligi




Elazi§ Mutfag

Tevekli Bulgur
Pilavi

@Ti)j) Yapilisi

L
B Malzemeler . S y
= Taze teveklerin saplari kesilir ve ince ince dogranir.

* 2 su bardag pilavlik bulgur * Soganlar yemeklik dogranir.

* 1deste tevek * Bir tencerede yemeklik dogranmis soganlar tereyaginda kavrulur.
(taze asma yaprag)) » Uzerine bulgur ve dogranmis tevekler katilarak biraz karstirilir.

* 4 yemek kagigi tereyagdi = Kaynamis sicak su ve tuz ilave edilir, pismeye birakilr.

* 2 adet kuru sogan
* 5 bardak su
= Tuz

* Pilav, suyunu ¢ekince ocaktan alinir ve demlenmeye birakilir.
* Sicak olarak servis edilir.

* Tevekli Pilav istege bagli salcali olarak da yapilabilir.
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o) Malzemeler

= 1 su bardagi nohut
= 1,5 su bardag
bugday

= 1,5Itsu

= Cevizigi

= Badem ici

= Tuz

Elazig Mutfag

@%’ Yapilisi

* Nohutlar yikanir aksamdan islatilir.

= Bugday ayiklanir ve yikanir.

* Bir tencereye 6nce su ve ¢ok az miktarda tuz ilave edilir.

= Sonra tencereye yikanmis bugdaylar eklenerek biraz haglanir.
= Daha sonra islatilmis nohutlar ilave edilir.

= Suyu azalincaya kadar orta ateste pisirilir.

= Pisen hedik ¢ok az sulu olacak sekilde tabaklara alinir.

» Uzerine ceviz ici veya badem ici serpistirilerek servis edilir.

Elazig il Kiltiir ve Turizm Midrligi




Elazig Mutfag

r@% Elazig Mutfa
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T-‘l Malzemeler

= 1 subardagr kirmizi mercimek
= 1 subardag koftelik bulgur

= 1 yemek kasigi domates salcasi
= 1 yemek kasigi kasigi biber

salcasi

= 1subardadi siviyag

= 2 adet kuru sogan
= 2 bardak su

= 1 demet taze sogan

* 1 demet maydanoz

= Taze veya kuru reyhan

= Kirmizi toz biber
= Limon
= Tuz

A

= Kaynayan suya ayiklanmis, yikanmis mercimekler atilir.
* Mercimekler suyunu ¢ekinceye kadar pisirilir ve ocagin alti

@%} Yapilisi

Elazig Mutfag

Mercimek Koftesi

Bir tencerede 2 bardak su kaynatilir.

kapatilr.

* Pisen mercimege bulgur ve tuz ilave edilir.
* Karistirilarak 30 dk demlenmeye birakilir.

* Bir tavada ince dogranmis kuru sogan yagda hafif kavrulur.
* Kavrulan sogana, domates ve biber salcasi eklenir.

= Salca kavrulunca kirmizi toz biber ilave edilerek karistirihr.
* Bu karisim demlenen bulgur ve mercimek ile karistirihr.

* Bu karisim genis bir kaba alinarak 3- 5 dk yogrulur.

* Taze reyhan, maydanoz ve taze soganlar ince ince dogranir.
= Dogranan yesillikler yogrulan mercimege katilir ve ¢cok az daha

yogrulur.

* Elde sikilarak kofte sekli verilir ve tabaga dizilir.
* Limonla birlikte servis edilir.

Elazig il Kiltiir ve Turizm Midrligi




Elazig Mutfag

T &
\‘l Malzemeler Batl rmad
= 1,5 su bardagi koftelik bulgur %g,b
2 deste tevek (asma yapradi) Q/; Yapilisi
* 1 adet domates * Bir tencerede taze asma yapraklari, 1,5 It suda biraz tuz katilarak 5 dk haslanir.
1 adet biber * Haslanan asma yapraklari tencereden alinarak sogumaya birakilir.
* 1 adet kuru sogan * Bir tavada kiictik dogranmis kuru sogan, kavurma ve tereyadi ile birlikte kavrulur.
* 4 yemek kasigr kavurma * Soganlar pembelesince salcalari eklenir ve kavrulmaya devam edilir.
* 2 yemek kasigi tereyag * Tencerede ki asma yapraklarinin suyu sal¢anin tizerine dékilerek kaynatilir.
* 1 yemek kasigi domates * Kaynayan salgali suya bir limonun suyu ve pul biber eklenir.
salcasi * Sulu yenen bir yemek oldugu icin suyun az olmasi durumunda ilave su eklenebilir.
* 1 yemek kasigi biber salcasi * Domates, biber, yesil sogan, maydanoz ve taze reyhan kiguk kigiik dogranir.
* 1 demetyesil sogan = Bulgur genisce bir tepsiye dokilerek ocaga alinir.

* 1 demet maydanoz
* %2 demet taze reyhan
* Tadetlimon

= Kaynayan salcali sudan birkag kepge alinarak bulgurlar islatilir.
= Orta ateste bulgurlar suyunu ¢ekinceye kadar karistirilir ve ocaktan alinir.
= Ocaktan alinan bulgura dogranmis yesillikler ve sebzeler eklenir.

= Pulbiber _ * Kaynamakta olan salcali suyun kalan kismi bulgurlarin tizerine dékiilir.
. 'guz -, * Asma yapraklari ile birlikte servis edilir.
* Su
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Elazig Mutfag

% Malzemeler
= 1 kg patates
* %2 demet maydanoz
= 3yemek kasigi tereyagi

* 1 adet orta boy kuru sogan
= 1 yemek kasigi biber salcasi
= 1 yemek kasigi domates salcasi

= Tuz

\&

Patates Kavurmasi

&‘li)(; Yapihisi

Patatesler yikanir ve bir tencerede suda haglanir.

Haslanan patatesler soyulur ve bir kapta ezilir.

Soganlar yemeklik dogranir, tereyaginda kavrulur.

Soganlar pembelesince salcalar ilave edilerek biraz daha kavrulur.
* Maydanozlar ince ince kiyilir.

Kavrulan salcaya ezilmis patatesler ve maydanozlar ilave edilir.
Karistirilarak biraz daha kavrulur ve ocaktan alinir.

Sicak olarak servis edilir.

Elazig il Kiltar ve Turizm Miidarligi



JE A

L Malzemeler

* 1 kg taze fasulye

= 3 dis sarimsak

= 2 yemek kasigi zeytinyadi
* 1 yemek kasigi tereyagi
* Pul biber

= Tuz
* Su

Elazig Mutfag

Fas(jlye Kavurmasi

ﬁ? Yapilisi

* Taze fasulyeler ayiklanir ve kiicuk kiiclik dogranarak haslanir.

* Haslanan fasulyeler bir stizgecle alinarak suyu stizilir ve ilimaya birakilir.
= Ihyan fasulyeler elde iyice sikilir.

= Sarnimsaklar havanda bir miktar tuz ile dévular.

* Bir tencerede zeytinyadi ve terayagi kizdirhr.

= Kizgin yagin icine sikilmis fasulyeler konur ve 4-5 dk kavrulur.

* Fasulyeler kavrulduktan sonra lzerine dévilmis sarimsaklar eklenir.

= Sarimsaklar eklendikten sonra karistirilarak 1-2 dk daha kavrulur.

« [stege bagli olarak {izerine pul biber serpistirilir.

* Sicak olarak servis edilir.

* Elazig yoresinde Fasulye Kavurmasi yemegi hem taze hem de kurutulmus fasulyeden yapilir.

Elazig il Kiltir ve Turizm Midarligi
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Elazig Mutfag

Yogurtlu

ﬁ Malzemeler lSPa nak Kavurmasi

= 1kg 1spanak
* 5 yemek kasigi tereyagi (‘%
= 1,5 su bardagi yogurt o

- 2 dis sarimsak <= Yapilisi
* 1 cay bardagi su
= Tuz

* Ispanaklar ayiklanir, yikanir ve dogranir.
* Bir tencerede bir cay bardagi su ile haslanir ve stizulir.
j m * Soguduktan sonra elde iyice sikilir.
; * Bir tavada 2 kagsik tereyadi kizdirilir.
y * Tavaya ispanaklar konarak birkag¢ dakika kavrulur.

= Kavrulan ispanaklar servis tabagina alinarak ihmaya birakilr.

= Sarimsaklar tuz ile havanda ezilir.

* Ezilmis sarimsaklar yogurda katilir ve cirpilir.

= Ihyan ispanaklarin tzerine sarimsakli yogurt dokulur.

= Ayn bir tavada 3 kasik tereyadi iyice kizdirihr.
* Kizdinlmis tereyagi yogurdun tizerine gezdirilir ve servis edilir.

——
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i, 8
\-ﬁ Malzemeler

= 6 adet patlican

* 4 biyuk dis sarimsak

= 2 yemek kasigi tereyadi
* Tuz

é%) Yapilisi

Elazig Mutfag

Kozlenen veya haslanan patlicanlarin kabuklari soyulur.
Soyulan pathcanlar kiicik kiicik dogranarak ezilir.

Bir havanda sarimsaklar tuz ile dovdilir.

Patlicanlar tereyaginda 5 dk karistirilarak kavrulur.
Kavrulan patlicanlara dévilmis sarimsaklar katilir.
Karistirilarak biraz daha kavrulur ve ocaktan alinir.

Sicak olarak servis edilir.
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Elazig Mutfag

1
LA

o e
.-

Serdef Kofte

@K‘i} Yapilisi

* Bulguru islaga birakmak icin su bir kabda kaynatilir.

= Bulgur bir yogurma kabina alinir Gizerine kaynamis su ve tuz koyulur.
= Kabin agzi kapatilarak bulgur sismeye birakilr.

= Sisen bulgurun tzerine un ilave edilir

* Suyardimiyla yogurularak sert bir hamur elde edilir.

E b
ho! Malzemeler
* 2 corba kasesi koftelik bulgur
= 5 yemek kasigi un (tepeleme)
= 2 tath kasigi tuz

Uzeriicin; y * Bu hamurdan yumurta biyuklugiinde parcalar kopartilir
* Sarimsakli yogurt - "
- Tere yag * Hamur parcalari avug icinde yassilastirilarak kofte yapilir.

= Baska bir tencerede yeterince su kaynatilir.

= Kaynayan suya tuz ilave edilerek kofteler kaynar suya atilir.
* Haslanan kofteler su tizerine ¢ikar

* Su Usttine ¢ikan kofteler kevgir ile alinir.

* Suyu stizdirulerek ihmaya birakihr.

Sarimsak rendelenir veya bir havanda dovilur.

* Yogurt dovilmus sarimsak ile karistirihr.

* lliyan koftelerimiz elde parcalanarak hazirlanan sarimsakl yogurda doklir.

vl' _ * Kiclk bir tavada bol tereyagi kizdirilir ve koftelerin izerine gezdirilir
#‘ i * Soguk olarak servis edilir.
- ",
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Elazig Mutfag

Kurutulmus
D malzemeler Biber Domates

= Kurutulmus biber

= Kurutulmus domates
= 1 orta boy kuru sogan “%3 Yapil

= Yarim cay bardagi zeytinyagi &= rapilist
= 1 kagsik tereyagdi

* 1 yemek kasig domates salcasi
= Tuz

* Kuru biberler ve domatesler yumusayincaya kadar haslanir.
* Soganlar yemeklik dogranir.

* Yag bir tavaya alinir ve soganlari ile birlikte kavurulur.

= Soganlari hafif pembelesince salcasi ve tuzu ilave edilir.

* 1-2 dakika daha kavurularak sogaraci yapilir.

* Haslanmis suyu suizilmis biber ve domatesler ilave edilir.

* 3 dk kadar kavurulur

* Sicak olarak servis edilir .
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Elazig Mutfag

T
‘ Malzemeler
= 3 adet yumurta
= 1 adet tirnak pide ekmegi
= Maydanoz R
= Yesil sogan 43

= Tuz &
&‘i} Yapilisi

* Yumurtalar haslanir ve soyulur.

* Yumurtalar dilimlenir.

= Ekmegin lzerine yumurtalar, maydanoz ve taze sogan birakilr.
» Uzerine tuz serpistirilir ve diirim yapilarak yenir.

* Yéremizde tel kebabi ve (iziim ile tulum peyniri gibi yarim kuzu yemedide genelde esnaflarin, bag ve bahcede ¢alisanlarin 6glen yemedgi olarak bilinir.
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Elazig Mutfag

Kara Kabak

e I se

Soglrtmesi

BV Malzemeler @%{) Yapilisi

100 gr kurutulmus karakabak = Kabaklar tuz ilave edilmis kaynar suda 20-25 dakika haslanir.
500 gr Yogurt * Suyu stizilen kabaklar bir kenara alinir ve ilimaya birakilir.

Su * Sarimsaklar ezilir.

1 tath kasigi Tuz * Ezilen sarimsaklar ve yogurt bir kasede karistirilir.

1 dis sarimsak v = Haslanip siiziilen kabaklarin tizerine sarimsakli yogurt dékuldr.

*. = Soguk olarak servis edilir.

* |stege bagh olarak izerine kirmizi biber ile kizdiriimis tereyadi veya kiyilmis maydanoz serpilir.
* Karakabak : Tohuma birakilan iri kabagin yaz aylarinda peynir inceliginde dilimlenerek gtineste kurutulmus hali.

Elazig il Kiiltdr ve Turizm Midirligi
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Elazig Mutfag

LY
tl Malzemeler

= 2 dilim bal kabagdi

= /2 cay bardagi
zeytinyagdi

= 4 dis sarimsak

= 1 Kase yogurt

= 250 gr Cokelek

= Tuz

104

@%3’ Yapilisi

Cokelekli Balkabagi
Sogurtmesi

Bal kabaginin kabuklarini soyulur.

iri parcalar halinde dogranir.

Bir tencereye alinir ve Uizeri gecene kadar su eklenerek haslanir.
Haslanan kabaklarin suyu stziilir ve sogumaya birakihr.
Soguyan kabaklar bir kabta ezilirek piire haline getirilir.

Bir tencereye alinan yag kizidirilir ve Gizerine piire halindeki kabaklar dokilur ve karistirilir.
Sarimsaklar soyulur ve ezilir.

Diger tarafta bir kabda yogurt, cdkelek, sarimsak ve tuz karistirilir
Bu karisim pire haline getirilen kabak tizerine dokuldir.
Karistirilarak servis tabagina alinir.

Soguk olarak servis edilir.

Elazig il Kiiltdr ve Turizm Midirligi



n Malzemeler

= 2 dilim bal kabagi
* 1/, cay bardagi zeytinyagi
* Tuz

Elazig Mutfag

@ﬁ} Yapilhisi

= Bal kabaginin kabuklarini soyulur.
= iri parcalar halinde dogranur.

= Bir tencereye alinir ve Uzeri gecene kadar su eklenerek haslanir.
= Haslanan kabaklarin suyu stiziliir ve sogumaya birakilir.
= Soguyan kabaklar bir kabta ezilirek pire haline getirilir.
= Bir tencereye alinan yag kizidirilir .

= Uzerine pire halindeki kabaklar dékdilir ve karistirilir.

= Soguk olarak servis edilir.

Elazig il Kiiltdr ve Turizm Midirligi
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Elazi§ Mutfag

- e

Bastug

Kavurmasi
.
D Malzemeler <
* 200 gr bastug (Uztim pestili) Lo Yapilisi
" 4 yemekkasi tereyag = Bastuglar kii¢lik parcalar halinde dogranir.
" 2 adetyumurta * Bir tavada terayad eritilir ve icerisine yumurtalar kirilir.

* Yumurta ¢ok az pisirilir ve bastuglar ilave edilerek karistirilir.
= Bastuglar da biraz pisirilir ve ocaktan alinir.
= Sicak olarak servis edilir.
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=4
\ﬁ Malzemeler

* 6 su bardagi su

* 2.5 su bardagi tam bugday unu
* Tuz

* 2 yemek kasigi tereyadi

Uzeriicin
* 5-6 yemek kasigi tereyagi

Guymak; pekmezli olarakta yapilabilir.

Elazig Mutfag

Tereyagli

Guymak

@j Yapilisi

* Su bir tencerede kaynatilr.

= Kaynayan suya tuz ve tereyadi eklenir.

* Ardindan un elenir ve kaynayan suyun igcine dokalir.

= Tahta kasikla hizli hizli karistirihr.

* Yaklasik 10 dakika boyunca hamur kisik ateste pisirilir.

* Pisen hamur yayvan bir tabaga alinir ve ortasini cukur seklinde acilir.
= Kizartilmis tereyagi hamurun ortasina dokdlir.

* Bir parca hamurdan alip ortadaki yaga batirarak yenir.

Elazig 1l Kiiltiir ve Turizm Midirligi
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‘D Malzemeler

= Patlican

= Domates

= Sarimsak

= Biber

* Maydanoz

= Arnavut biberi
= Kaya tuzu

Elazig Mutfag

&ﬁj) Yapilisi

Salamura
Salatasi

Patlicanlar sicak suda haslanir.

Domates, biberler ve maydanoz salata olarak dogranir.
Sarimsaklar bol tuz ile ezilir ve hazirlanan salataya karistirilir.
Haslanmis patlicanlarla birlikte yenilir.

Elazig il Kiiltdr ve Turizm Midirligi




JE
Malzemeler
* 2 su bardagi haslanmis lobik
* 1 demet maydanoz
* 1 bag yesil sogan
* 1 tath kasigi tuz
* Yarim fincan sirke
* 1 fincan zeytinyadi

Elazig Mutfag

Lobik Salatasi

@3’ Yapilisi

* Lobik bir tencereye alinir.

» Uzerini gececek kadar soguk su koyulur.
* Ocaga alinarak orta ateste iyice haslanir.
= Haslanan lobik derin bir kaba alinir.

» Uzerine dogranmis maydanoz ve yesil sogan eklenir.
* Tuz ve sirke ilave edilerek karistirilir.

* Salatanin Uzerine zeytinyagi gezdirilir.

= Soguk olarak servis edilir.

Elazig il Kiiltdr ve Turizm Midirligi
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L3
\G Malzemeler

= Ev yapimi domates salcasi

Elazig Mutfag

Ev yapimi biber salcasi

Taze sogan @if Yapilisi
Maydanoz . o
Ekmek = Domates ve biber salcasi birlikte karistirilir.

* Yesil sogan ufak ufak dogranir.
* Karisik salcaya katilarak karistirilir.
» istege bagl olarak cesitli baharatlar ve maydanoz da eklenebilir.

* Genelde cocuklarin yedikleri salcali ekmek yerine y6remizde ¢ocuklar, bag, bahce, tarla ve kirlarda bir araya gelerek, piknik yemedi olarak Kir' yerler.
* [stege bagh olarak karisik salca yerine sadece domates salcasi veya biber salcasida kullanilabilir.

Elazig 1l Kiiltiir ve Turizm Midirligi



Elazig Mutfag

Dut Kavurmasi

=4
\ﬁ Malzemeler

= 1 su bardagi kuru dut
= 2 adet yumurta
= 3 yemek kasigi tereyag

gj’ Yapilisi

* Dutlar yikanir ve stizalir.

* Bir tavada tereyag eritilir ve kizdinhr.

* Kizgin yaga yumurtalar kirnhr ve bir kez karistirilir.

= Hemen (izerine dutlar dokulir ve kanstirilarak pisirilir.
* Sicak servis yapilr.

Elazig 1l Kiiltiir ve Turizm Midirligi m
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‘ Malzemeler

= 2 kg yerli biber
= Pamukluip
= Tuz

Elazig Mutfag

Tel Kebabi s

@Tiﬁ’ Yapilisi

= Kebaplik biberler yikanir.

« ip iri bir igneye gecirilir,,

= Biberler igne yardimiyla sirasiyla ipe gecirilir.
* ipin uclari birbirine baglanar.

= Tas ekmek firinlarinda pisirilir.

* Yenilirken tuzu ilave edilir.

* Eskiden ip yerine demir ince tele dizilerek firinlarda pisirildigi icin tel kebabi olarak adlandinimstir.

Elazig il Kiltir ve Turizm Midarligi




Elazig Mutfag

* Post ¢okelegi (;Okelek SOgan
= Kuru sogan

= Elazig'in bazi yorelerinde post ¢cokelegi ve kuru sodan, sicak ekmek ile birlikte 6glen yemedi veya ara 6guin olarak tiiketilir.
* [stege bagh olarak ¢cokelek icine tereyagida karistirilabilir.,

* Elazig'da tirnak pide ekmedi ile birlikte genellikle 6glen yemedi olarak tiiketilir.

Elazig il Kiiltdr ve Turizm Midirligi
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Elazig Mutfag

Uzim Tulum Peyniri

* Elazig'da tirnak pide ekmedi ile birlikte genellikle 6glen yemegi olarak tiiketilir.

Elazig il Kiiltdr ve Turizm Midirligi




n Malzemeler

8 adet patlican
i¢ harcrigin
6 domates

15-20 dis sarimsak

4 yesil biber
2 kirmizi biber

Bir deste maydanoz
1 cay bardagi tiziim sirkesi

3 kasik kaya tuzu

s

Elazig Mutfag

B

Salamura

@T‘iﬁ) Yapilisi

- Pathcanlar sicak su da yumusayana kadar haslanir.
. Haslandiktan sonra sogumaya birakilir.

i¢ harcrigin

- Domatelers biberler, ve maydanoz dogranir, sirke ve tuz da eklenerek karistirilir.
= Haslanip sogutulan patlicanlar karniyarik gibi ortadan ikiye hafifce boltnir.

- Hazirlanan i¢ karisimdan ortasi acilan pathcanin icine koyulur.

= I¢ harcinin dékilmemesi icin yorgan ipligi ile baglanir.

= Sigabilecek kadar buiyik kavanoza dizilir.

= AJzi kapatilarak serin ve kuru yerde 10 gtin bekletilir.

Elazig il Kiiltdr ve Turizm Midirligi
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Elazig Mutfag

Duz Isotu
‘ Malzemeler
* Elazi§ yerli biber
* 1 cay bardagi nohut <
* 1 cay bardagi kuru dut ﬁi" Yapilisi
* 1,5 cay bardagdi arpa
* 1 Su bardagi kaya tuzu

= 5 litrelik bidon

* Biberler uc kismindan igne ile 3-4 yerden delinir.

= Nohut ve arpa yikanir basilacak bidonun dibine yerlestirilir.

= Uzerine kuru dut dékiiliir ve delinen biberler ile bidon doldurulur.

* Bir kabin icinde tuz, suda eritilir.

* Tuzlu su bidonun agzina kadar doldurulur.

* Biberlerin tizerine bir agirlik birakilarak bidonun agzi sikica kapatilir.
* Yaklasik 45 glin karanhk bir ortamda bekletilir.

= 2,5-3litre su

* Duz isotu eskiden ¢ini veya ici sirlanmis kiiplerde yapilir ve agizlari suda islatiimis serik (deri) ile sikica iple baglanarak kapatilirdi.
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Hamur Isleri™s
Tathlars =

e lcecekler
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0 Malzemeler

Hamuru igin;

* 1 kgun

= 1 tath kasigi kuru maya
= 1 yemek kasigi tuz

* 1 cay kasigi toz seker

= Su

ic hargi icin;

* 500 gr ¢okelik / cokelek
= 8-10 dal taze sogan

* % demet maydanoz

* Pul biber
= T = "

uz ¥ 'H" -‘.“
Yaglamak icin; ""‘(i‘( it &
* Tereyagi YRS E X

Elazig Mutfag

Soganl Cokelekli Patila

&%’ Yapilisi

Hamurun hazirlanisi;

= Bir kapta maya, yarim bardak ilik suda toz seker ile eritilerek 5 dk bekletilir.
= Bir yogurma kabina un, su, tuz ve mayali su eklenir.

= Kulak memesi kivaminda bir hamur yogrulur.

* Yogrulan hamur nemli bir bezle kapatilarak 15 -20 dk dinlendirilir.

ic harcricin:

= Taze sogan ve maydanozlar yikandiktan sonra ince ince dogranir.

= Cokelek, tuz ve dogranmis yesillikler kanistirilarak i¢ harg hazirlanir.

* Istege bagli olarak pul biber de i¢ harca eklenebilir.

* Hazirlanan hamurdan kiiciik bezeler alinarak ince bir yufka acilir.

= Acilan yufkanin yarisina i¢ harg yayilir ve yufkanin agzi D seklinde kapatilr.
* Patilalar tek tek ekmek saci tizerinde veya teflon tavada arkali 6nlu pisirilir.
= Pisen patilalar sicak iken tereyadi strtlir ve servis edilir.

* |stege bagl olarak taze sogan yerine kuru sogan da kullanilabilir.
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Elazig Mutfag

\‘l Malzemeler

Hamuru igin;
=1 kgun
= 1 tath kasigi kuru maya
= 1 yemek kasigi tuz
= 1 cay kasigi toz seker
= Su
ic hargi igin;
= Kuyruk Yagi
= Kuru sogan
= 1 kasik siviyag
Yaglamak icin;
= Tereyadi
* Geleneksel sofralarimizda giiz aylarinda hazirlanip
toprak kaplara basilan ve kis aylarinda sabah
kahvaltilarinda kiigtik tavalarda isitilarak sicak
tuketilen bir yiyecek olmakla beraber, patila i¢ harci
olarakta kullanilan kakirdak ayni zamanda pilavlara

ve cesitli yemeklerede lezzet vermesi agisindanda
kullanihirdi.

Kakirdakli Patila 5
éﬁf’ Vapihs e

Hamurun hazirlanisi;

= Bir kapta maya, yarim bardak ilik suda toz seker ile eritilerek 5 dk bekletilir.
= Bir yogurma kabina un, su, tuz ve mayali su eklenir.

= Kulak memesi kivaminda bir hamur yogrulur.

= Yogrulan hamur nemli bir bezle kapatilarak 15 -20 dk dinlendirilir.

ic harci icin:

= Soganlar yemeklik olarak dogranir.

= Kikirdagi alinmis kuyruk yagini kusbasi seklinde dogranir.

= Bir tencereye koyulur ve kisik ateste pisirilmeye birakilir.

= Yeterince tuz eklenir ve karistirilir.

* lyice kizarip, pembelesince ocaktan alinir ve sogumaya birakilir.

= Soguyan kakirdak bir tencerede bir yemek kasidi sivi yag ile karistirilir ve hafifce kavrulur.
= Hazirlanan hamurdan kiicuik bezeler alinarak ince bir yufka acilir.

= Acilan yufkanin yarisina i¢ harg yayilir ve yufkanin agzi D seklinde kapatilir.
= Patilalar tek tek ekmek saci tizerinde veya teflon tavada arkali 6nli pisirilir.
= Pisen patilalar sicak iken tereyadi siirllir ve servis edilir.

istege bagli olarak kuru sogan yerine taze sogan da kullanilabilir.

*
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Elazig Mutfag

Kavurmali Patila

£ 4
\‘:l Malzemeler

Hamuru igin; -
1 kgun é‘l?;? Yapilisi
= 1 tath kasigi kuru maya Hamurun hazirlanisi;
* 1 yemek kasigi tuz = Bir kapta maya, yarim bardak ilik suda toz seker ile eritilerek 5 dk bekletilir.
= 1 cay kasigi toz seker = Bir yogurma kabina un, su, tuz ve mayali su eklenir.
* Su * Kulak memesi kivaminda bir hamur yogrulur.
* Yogrulan hamur nemli bir bezle kapatilarak 15 -20 dk dinlendirilir.
ic harg! igin;
* 500 gr Kavurma ic harci icin:
* 2 adet Kuru sogan * Soganlar yemeklik olarak dogranir.
= Tuz = Kavurma ve dogranmis sogan ile kavrularak i¢ harg hazirlanir.
* istege bagl olarak ic harca pul biber de eklenebilir.
Yaglamak icin; * Hazirlanan hamurdan kiiclik bezeler alinarak ince bir yufka acilr.
* Tereyadi * Acilan yufkanin yarisina i¢ harg yayilir ve yufkanin agzi D seklinde kapatilir.

* Patilalar tek tek ekmek saci tizerinde veya teflon tavada arkal 6nli pisirilir.
* Pisen patilalar sicak iken tereyadi suriillr ve servis edilir.
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Elazig Mutfag

—

Soganli Rehyanll Patila

5
‘11 Malzemeler ‘i‘}D
Hamuru igin; oy Yapilisi
=1 kgun ) Hamurun hazirlanisi;
= 1 tathkasigi k_UfU maya = Bir kapta maya, yarim bardak ilik suda toz seker ile eritilerek
" 1 yemek kasigi tuz 5 dk bekletilir.
: ; cay kasigi toz seker * Bir yogurma kabina un, su, tuz ve mayali su eklenir.
= Su

; o = Kulak memesi kivaminda bir hamur yogrulur.
I¢ hargi igin; * Yogrulan hamur nemli bir bezle kapatilarak 15 -20 dk dinlendirilir.
* 4 orta boy kuru sogan ic hararicin:
- 2 yemek kasigi = Soganlar yemeklik olarak dogranir.
kuru reyhan * Dogranmis sogan yag ile kavrulur.
" Tuz = Kavrulan soganlara tuz ve bolca reyhan katilarak i¢ harg hazirlanir.
= 2 kasik zeytinyagi - istege bagli ic harca pul biber eklenebilir.
Yaglamak icin; * Hazirlanan hamurdan kiiciik bezeler alinarak ince bir yufka acilir.
* Tereyagi * Acilan yufkanin yarisina i¢ harg yayilir ve yufkanin agzi D seklinde kapatilir.
* Patilalar tek tek ekmek saci lizerinde veya teflon tavada arkal 6nli pisirilir.
* Pisen patilalar sicak iken tereyadi surriillr ve servis edilir.

Elazig 1l Kiiltiir ve Turizm Midirligi
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Elazig Mutfag

e %
El Boregi :
o) Malzemeler g - emecr
Hamuru igin; (,i_g» \;.-_ﬁ %-"-. .
= Un o) Yapilisi S R o

=1 adetyumurta
= %2 su bardagi yogurt
= %2 su bardagi st

* Bir yogurma kabina yumurta kirilir ve biraz ¢irpilir.

* Yumurtanin Uzerine sit, yogurt, tuz, sirke, karbonat ve zeytinyadi konur.
h L * Tim malzemeler karistirilir.

"2 yemek kva§|g| zeytinyag * Yumusak bir hamur elde etmek icin yeterince un eklenir ve yogrulur.

*1 cay ka§[9' karbonat * Yogurma islemi bitince hamurun tizeri nemli bezle kapatilir.

" V2 cay kasigi tuz - 15 dk dinlendirilir.

* Ttatlikasign sirke * ince dogranmis maydanoz ve peynir karistirilarak ic harci hazirlanir.

* Dinlendirilmis hamurdan kiicuk bezeler alinir.

I¢ harci icin; ) = Alinan bezelerden orta kalinlkta kiicuk bir yufka acilir.
* Beyaz peynir * Acilan yufkalarin yarisina i¢ hargtan bir miktar alinarak yayilir.
* Maydanoz

* Yufkanin diger yarisi harcin tzerine kapatilir.
* I¢ harain dékiilmemesi icin yufkanin ug kisimlar biikiilerek kapatilir.

Kizartmak icin; » Kizgin yagda her iki tarafi iyice kizartilir ve servis edilir.

= Siviyag

Elazig il Kiiltdr ve Turizm Midirligi



Elazig Mutfag

L
ﬁ Malzemeler

Hamuru icin; .
* 1kgun
= T -
. SEZ i’? Yapilisi

* Bir yogurma kabinda un, su ve biraz tuz ile yumusak bir hamur yogrulur.
Yaglamak * Hamurdan mandalina buykliginde parcalar alinarak bir yufka acilir.
icin; * Acilan yufkanin tzerine eritilmis tereyadi bir firca ile stirtlir.

fereyagl * Yaglanmis yufka zarf seklinde katlanir.

= Katlanan yufka tekrar acilir ve tekrar yaglanarak zarf seklinde katlanir.
* Ekmek sacinda veya tavada her iki tarafi kizarincaya kadar pisirilir.
* Pisen katmerlere biraz eritilmis tereyagi surilerek servis edilir.

* |stege bagli olarak peynir ve maydanozlu i¢c harcla da yapilabilir.

Elazig 1l Kiiltiir ve Turizm Midirligi

123



Elazig Mutfag

L
\-ﬁ Malzemeler

Hamuru igin; <

500grun &% Yapilisi

Bir tatli kagi tuz

Bir cay kasigi yas maya Hamurun hazirlanisi;

Su = Biryogurma kabina un, tuz, su ve maya eklenir.

Kulak memesi kivaminda bir hamur yogrulur.

ic Harar cin = Yogrulan hamur nemli bir bezle kapatilarak 15 -20 dk dinlendirilir.

500 gr Cokelek i¢ harci icin:
* 4 adet bliyilik boy Kuru sogan = Soganlar yemeklik olarak dogranir.

Maydanoz - Maydanozlar dogranir bir kapta sogan ve ¢okelekle karistirilip i¢ harci hazirlanir.

Pul biber = Istege bagli olarak icine pul biber de eklenebilir.

* Hazirlanan hamurdan mandalina buyikligiinde bezeler alinarak yufka agilir.
Yaglamak igin; = Acilan yufkalardan 1 adet alinir ve tizeri tereyadi ile yaglanir.
Tereyad e = Yaglanan yufkanin tizerine 2. kat yufka serilir tGizeri yaglanir ve i¢ harci koyulur.

ic harci koyulan yufkalarin Gstiine arasi yaglanmis 2 kat daha yufka serilir.

= 4 kat olan yufkalarin tzerine tekrar kalan i¢ har¢ koyulur.
ic harc koyulan 4.kat yufkanin iizerine iizeri yaglanan 2 kat daha yufka serilir.

= 6 kattan olusan yufkalarin kenarlari el ile kivrilir ve ocak sacinda kisik ateste pisirilir.
Pisen patilalar sicak iken {izerine tereyagi surilir ve servis edilir.

Elazig 1l Kiltiir ve Turizm Midirligi
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Elazig Mutfag

Kavurmali Sac GOomesi

L3
ﬁ Malzemeler ﬁ:" Yapilisi

Hamuru igin;
500 grun
Bir tath kagi tuz
Bir cay kasig1 yas maya
Su

Hamurun hazirlanisi;
Bir yogurma kabina un, tuz, su ve maya eklenir.
Kulak memesi kivaminda bir hamur yogrulur.
= Yogrulan hamur nemli bir bezle kapatilarak 15 -20 dk dinlendirilir.
ic harcr icin:
= Soganlar yemeklik olarak dogranir.
Bir kapta ince bulgur sicak su ile islatiimaya birakilir.
+ 4 adet biiyiik boy Kuru sogan !slar}lp §i§fen bulgur kavurma ve c'logranm|§ sqgan ile kavrular.a.k i¢ harg hazirlanir.
1 cay bardagi ince bulgur Istege bagh olarak i¢ harca karabiber ve pul biber de eklenebilir.
Karabiber = Hazirlanan hamurdan mandalina buytkliglinde bezeler alinarak yufka acilir.
Pul biber = Acilan yufkalardan 1 adet alinir ve Uzeri tereyadi ile yaglanir.
= Yaglanan yufkanin Gzerine 2. kat yufka serilir tizeri yaglanir ve i¢ harci koyulur.
ic harci koyulan yufkalarin Gstiine arasi yaglanmis 2 kat daha yufka serilir.
= 4 kat olan yufkalarin izerine tekrar kalan i¢ har¢ koyulur.
ic harc koyulan 4.kat yufkanin Gizerine (izeri yaglanan 2 kat daha yufka serilir.
= 6 kattan olusan yufkalarin kenarlari el ile kivrilir ve ocak sacinda kisik ateste pisirilir.
Pisen patilalar sicak iken lzerine tereyadi surlilr ve servis edilir.

ic Harcr icin
* 400 gr kavurma

Yaglamak icin;
Tereyadi

Elazig 1l Kiiltiir ve Turizm Midirligi
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%
‘ Malzemeler

ic harc icin;

* 7 adet kuru sogan

= 7 yemek kasigi tereyagd

* 6 yemek kasigi kiincli ezmesi
* Tuz

Hamuru igin:
= Un
= Su
* Tuz

* Kiincti Ezmesi; Elazig yoresinde kahverengi susama
kiincli denir. Kiinctler ayiklanir ve yikanir, sonra bir
stizgecte suiziilir. Bir tavada kokusu cikip ¢itirdamaya
baslayincaya kadar kavrulur.

* Kavrulan kiinciler geleneksel usulde bir dibekte
doviilirek ezilir. Glinimiizde ise ezme islemi icin
mutfak robotu veya kiyma maki nasi kullanilarak yapilir.

Kincilit Gomme

- .\_ e .
@ Yapiligi hL

fs

Elazig Mutfag

harciicin;
Soganlar kuicuk kiiclik dogranir.
Bir tencerede 4 kasik tereyaginda soganlar kavrulur.
Kavrulmus soganlara kiincti ezmesi ve tuz katilr.
Tum malzemeler karistirilarak 4 - 5 dk daha kavrulur.
ic harc ocaktan alinarak, sogumaya birakilir.
Hamuru igin;
Bir kapta un, su ve tuzile 10-12 yufkalik kadar ekmek hamuru yogrulur.
Hamurdan kiiciik bezeler alinarak yufkalar agilr.
Firin tepsisinin alti yaglanir ve bir yufka serilir.
Serilen her yufkanin arasina i¢ har¢tan bir miktar yayihr.
Tepsiye yaklasik 10-12 kat yufka serilir.
Yufka serme islemi tamamlaninca gémme kare seklinde dilimlenir.
3 kasik tereyadi eritilerek kasik yardimiyla izerine gezdirilir.
180 - 200 derece isitilmis firinda Usti kizarincaya kadar pisirilir.
Dilimler halinde sicak olarak servis edilir.

Elazig 1l Kiltiir ve Turizm Midirligi



Elazig Mutfag

. . . . .
\ﬁ Malzemeler Pl§l / Bl§l

Hamuru igin;

* Un “%

= 1 adetyumurta T

* % su bardagi yogurt d Yapilisi

* % su bardag st * Bir yogurma kabina yumurta kirilir ve biraz cirpilir.

= 2 yemek kasigi zeytinyadi * Yumurtanin Uzerine sit, yogurt, tuz, sirke, karbonat ve zeytinyagi konur.

= 1 cay kasigi karbonat * Tim malzemeler karistirilir.

= 4 cay kasigi tuz * Yumusak bir hamur elde etmek icin yeterince un eklenir ve yogrulur.

= 1 tath kagigi sirke * Yogurma islemi bitince hamurun tizeri nemli bezle kapatilir.

= * 15 dk dinlendirilir.
Kizartmak icin .'i'.'- * Dinlendirilmis hamurdan ceviz buyukltgunde parca alinir.
= Siviyag | » Uzerine un serpilerek yuvarlak orta kalinlikta kiiciik bir yufka acilir.
1 * Kizgin yagda iki tarafi da kizartilr.

= Sicak olarak servis edilir.

G
N~

Elazig 1l Kiiltiir ve Turizm Midirligi
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% Malzemeler

= 2 subardadi cevizigi
= 200 gr bugday nisastasi
= 350 gr tereyagdi

Hamuru igin;
= Baklavalik un
= 1 subardagi yogurt
= 1 subardagi sut
= 2 adet yumurta
= 1 cay bardagi zeytinyad
= 1 cay kasigi kabartma tozu
= 2yemek kasigi sirke
Tuz

Serbeti icin:

= 6 subardagdi seker

= 6subardagdisu

= 1 cay kasigi limon tuzu

128

@%’ Yapilisi

Hamurun hazirlanisi;

Elazig Mutfag

Bir yogurma kabina yumurtalar kirilir, bir fiske tuz ilave edilerek karistirilir.
Yumurtanin Gzerine yogurt, siit, zeytinyadi ve sirke katilarak karistirilir.

Bu karisimin tzerine un ve kabartma tozu konur.

Yumusak bir hamur elde edinceye kadar yaklasik 6 - 8 dk yogrulur.
Hamurun lzeri islak bir bez ile ortllerek 30 dk dinlendirilir.

Serbetin hazirlanigi;

Bir tencerede su ve seker karistirilarak kaynamaya birakilir.
Yaklasik 15 dk daha kaynatilarak serbet hazir hale getirilir. Ocaktan alinmadan 1- 2 dk nce limon tuzu ilave edilir.
Ceviz icleri havanda irice dovdlar.

Hamurdan, yumurta biydkligiinde bir parca, hamur agma tahtasina alinir.

Alinan hamur oklavayla, nisasta serpilerek baklava yufkasi gibi agilir. Acilan yufka ortadan ikiye bolundr.

Boltinen yufkanin oval kismindan bagslanarak yarisina kadar ceviz ici serpilir.
Yufkalari oklavaya dolarken yirtilmamasi icin yarisina ceviz konulmaz.

Yufka, ceviz serilen oval tarafindan baslanarak oklavaya sarilir.

Sarilan yufka her iki ucundan tutularak ortaya dogru buzastaralir.

Oklava, blzustirilen yufkanin icinden cekilerek cikartilir ve yaglanmis tepsiye dizilir.
Tepsi doluncaya kadar her yufka icin ayni islemler uygulanir.

Tepsi dolunca, eritilmis tereyadi dolangerlerin Gizerine gezdirilerek dokalir.
Dolanger, 180-200 derece firinda kizartilir.

Firindan cikarildiktan 2-3 dk sonra dolangerlerin tzerine ilik serbet dokilir.

Yaklasik 3-4 saat bekletildikten sonra servis edilir.

Elazig il Kiiltar ve Turizm Miidiirligii



Elazig Mutfag

\
‘ Malzemeler

= 4-5 su bardagi baklavalik un
= 200 gr bugday nisastasi

= 1 su bardagi yogurt

= 1subardadisiviyag

= 2 adet yumurta

= 100 gr tereyadi

= Y2 bardak su

= 1subardadi cevizigi

= lspaket kabartma tozu

= 1yemek kasigi sirke ot

= Y5 cay kasigi tuz : m:@, y

Serbeti igin; e 'ﬁ

= 3,5 subardadi seker
= 3,5 bardaksu
= Y5 cay kasigi limon tuzu

¥ Dilber Diidag

i

é‘iij’ Yapilisi

Hamurun hazirlanisi ;

= Bir yogurma kabina yumurtalar kirilir, tuz ilave edilerek kanstirihr.

« Uzerine yogurt, sivi yag, sirke ve su eklenerek karistirlir.

= Daha sonra un ve kabartma tozu ilave edilerek hamur yogrulur.

* Yogurma islemi bitince hamur bezelere ayrilir ve bir tepsiye dizilir.

= Hamur ceviz biytkliginde bezelere ayrilir.

= Uzeri nemli bir bez ile &rtiiliir ve yaklasik 1 saat dinlendirilir.

Serbetin hazirlanisi;

* Bir tencerede su ve seker karistirilarak kaynamaya birakilir.

= Yaklasik olarak 10 dk kaynatilarak serbet hazir hale getirilir.

= Limon tuzu, serbet ocaktan alinmadan 1- 2 dk 6nce ilave edilir.

* Hamur bezelerine nisasta serpilerek bir kase genisliginde 10-12 adet yufka acilir.
= Merdane ile acilan 10-12 adet yufka aralarina nisasta serpilerek st Gste konur.
Ust Giste konulan yufkalar yavas yavas énce merdane ile sonra oklava ile agilir.

* Yufka yaklasik 4 mm kalinligina ve normal yufka genisligine gelinceye kadar acilir.
Bir su bardagdi yardimi ile yufkalar daire seklinde kesilerek parcalar ¢ikartilir.
Cikartilan daire seklindeki parcanin yarisina bir tath kasigi ceviz ici konur ve katlanir.
= Yaglanmis tepsiye dizilir ve bu islem kalan diger parcalar icinde uygulanir.

= Bir tavada tereyadi eritilir, dilber dudaginin tizerine firca ile stirtilr.

= 180-200 derece firinda kizarincaya kadar pisirilir.

Pisirilen dilber dudagi 1-2 dk bekletilir ve lizerine ilik serbeti dokalir .

istege bagli olarak lizerine sam fistig1 dokiilerek servis edilir.

Elazig 1l Kiiltiir ve Turizm Midirligi
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Elazig Mutfag

= Un Helvasi
W Malzemeler
* 2 subardagiun
= 250 gr tereyag g‘?j Yapilisi
Serbeti icin; * Bir kapta seker, su ile karistirilarak serbet yapilir.
- 3 su bardagi toz seker * Bir tavada tereyad eritilir.
- 2,5 bardak su * Icerisine un yavas yavas konur ve karistirilarak kavrulur.

= Unun kokusu ¢ikmaya baglayinca ocagin alti kisilir.

= Kisik ateste unun rengi koyulasincaya kadar surrekli karistirilarak kavrulur.
* Hazirlanan serbet, unun Gzerine yavas yavas karistirilarak dokuldr.

= Un, serbeti cekinceye kadar sirekli karstirilir.

= Serbetini ¢ceken helva 1- 2 dk daha karistirilip ocaktan alinir.

= Helva, 5 dk dinlendirilir ve tabaklara alinir.

* istege bagli olarak ceviz ici ile birlikte servis edilir.

= Elazig'da tirnak pide ekmedi ile birlikte genellikle 6glen yemegi olarak tiiketilir. i

Elazig il Kiiltdr ve Turizm Midirliga



Elazig Mutfag

4

‘T:I Malzemeler
Hamuru igin;
= Un

= 1 adet yumurta

* 1 cay bardagi yogurt

= 1 cay bardadi sut

= 42 cay bardadi sivi yag

* 1 cay kasigi karbonat

= Tuz

Kizartmak icin;

= Zeytinyadi veya sivi yag
Serbeti icin;

= 3 su bardagi toz seker

* 3 bardak su

= 1dilim limon

Sekil vermek icin;

= Kalbur (halbur)

oy Yapilisi

Halbur Hurmasi

Hamurun hazirlanisi;

* Yogurma kabina yumurta, yogurt, sit, siviyag ve bir fiske tuz ilave edilir.

* Tim malzelemeler iyice cirpilir.

= Cirpilan karisima 6nce karbonat sonra alabildigi kadar un eklenir.

= Kulak memesi yumusakliginda bir hamur elde edilinceye kadar yogrulur.
Serbetin hazirlanisi;

* Bir tencerede 3 bardak su ve toz seker karistirilarak kaynatilir.

* Bir iki tasim kaynadiktan sonra 1 dilim limon serbete eklenir.

* Serbet orta ateste yaklasik 8 -10 dk kaynatilarak hazir hale getirilir ve ilitilir.

* Hazirlanan hamurdan ceviz biyukliginde parcalar alinir.

* Hamur elde yuvarlanir ve kalburun tzerinde parmak uglari yardimiyla sekil verilir.
* Hamurun dis kisminda kalburun izi ¢ikarken i¢ tarafinda biraz bosluk olusur.
= Sekillenen hamurlar yagda kizartildiktan sonra ilik serbetin icine birakilir.

* Serbette yaklasik 1 saat bekletilir ve tabaklara alinarak servis edilir.

* Sekil vermek icin kalburun iizerine konan hamur avug icleriyle ileriye dogru yuvarlanir. Isaret,orta ve yiiziik parmaklarinin ug kisimlaryla
kalburun izi ¢ikacak sekilde bastirilir ve geriye dogru cekilir. Hamur cekilirken kendiliginden ice dogru kivrilarak sekil alir.

Elazig il Kiltir ve Turizm Midarligi
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Elazig Mutfag

\ﬁ Malzemeler Ta§ E km egl

Hamuru icin (8 kisilik) %,
* 2,5su bardagi un <= Yapiligi

* 2 adet yumurta
* 1,5 su bardag sut

Hamurun hazirlanisi;
* Bir kap icinde yarim bardak ilik su, maya ve toz seker karistirilarak bekletilir.
* Derin bir kabin icerisine yumurtalar kirilir, tuz eklenerek cirpilir.

* 3,5 bardak su * Cirpilan yumurtaya, 3 bardak su, 1,5 bardak st ve hazirlanan maya eklenir.
* 1 tath kasigi kuru maya » Daha sonra, 2,5 su bardadi un karistirilarak ilave edilir.
= 1 tatli kasigi toz seker * Akiskan bir hamur elde edilinceye kadar karistirihr.
* Tuz * Hamur hazir hale gelmesi icin agzi kapali olarak 30 dk bekletilir.
Serbetin Hazirlanisi;
Serbeti icin; * Bir tencerede toz seker suile karistirilarak 10 - 15 dk kaynatilir ve ocaktan alinir.
- 4 su bardagi toz seker = Bir tavada eritilen tereyadi sicak serbetle karistirilarak hazir hale getirilir.

= Bir krep tavasi ocaga alinir.
* Hazirlanan hamurdan kepce yardimiyla bir miktar tavaya dokdlur.
* Dokiilen hamur, kepgenin alt kismiyla esit sekilde tavaya yayilir.

* 3 su bardagi su
* 4 yemek kasigi tuzsuz tereyagdi

* Geleneksel usiilde Tas Ekmegi, ekmek sacinda * Tas ekmeklerinin ince olmasina dikkat edilir, alti ve Ustu iyice kizartihr.
pisirilir. Toz seker ile yapilan serbet yerine, bir = Pisen tas ekmekleri ( yaklasik 10 adet) bir tepsiye Ust Uste dizilir.
tavada tereyagd eritilir icine pekmez konur ve = Kiiglik dilimler halinde kesilir.
pekmezde eridikten sonra Tas Ekmegi uzerine bu = Uzerine hazirlanan serbet ilik olacak sekilde dékiiliir ve servis edilir.

serbet dokiilerek tepsi icinde servis edilir.

Elazig 1l Kiltiir ve Turizm Midirligi
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=
\-ﬂ Malzemeler

=Un

= 1 adet yumurta

= 1 cay bardagi yogurt

= 1 cay bardagi sit

* 1 cay kasigi kabartma tozu
= Tuz

Kizartmak igin;
= Siviyag

Serbeti icin;

= 2 su bardagi toz seker
=2 bardaksu

=1 dilim limon

&“/%(J Yapilisi -

3

Elazig Mutfag

Kaygana

erbetin hazirlanisi;
Bir tencerede 2 bardak su ve toz seker karistirilarak kaynatilir.

= Bir iki tagim kaynadiktan sonra 1 dilim limon serbete eklenir.

= Serbet orta ateste yaklasik 8 -10 dk kaynatilarak hazir hale getirilir ve sogutulur.
* Bir kapta, yumurta, yogurt ve siit bir fiske tuz ile birlikte cirpilir.

= icerisine un ve kabartma tozu ilave edilir.

= Boza kivamina gelinceye kadar kasikla karistirihir.

= Oda sicakliginda yaklasik 15 dk lizeri kapali sekilde bekletilir.

* Kizartmak igin bir tavaya sivi yag konur ve kizdirilir.

* Hazirlanan hamur bir yemek kasigi yardimiyla alinip kizgin yaga dokdilir.

* Kizaran hamurlar bir stizgeg yardimiyla alinir ve soguk serbetin icine atilir.

= Gayganalar, 10-15 dakika serbet icinde bekletilir ve servis edilir.

Elazig 1l Kiltiir ve Turizm Midirligi
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ﬁ Malzemeler

= 2,5 su bardag visne
= 2,5 su bardag seker
= 3 yemek kasigi nisasta

= 2 su bardagi su <
J &iij) Yapilisi

= 1 yemek kasigi tereyagi

Elazig Mutfag

Visneli Heslide

= Cevizigi * Vigneler temizlenir ve ¢ekirdekleri ayiklanir.

Bir tencereye tereyagi konur eritilir ve visneler eklenir.

Kisik ateste bir tagim kaynatilir.

Baska bir kapta nisasta ve seker su ile karistirilarak eritilir.

Kisik ateste kaynayan visneye hazirlanan sekerli su yavas yavas ilave edilir.
Karisim koyulasincaya kadar karistirilarak pisirilir ve ocaktan alinir.
Uistege bagl tizerine ceviz serpistirilir.

Ik veya soguk servis yapilr.

Elazig il Kiiltdr ve Turizm Midirligi



\ ¥
\3 Malzemeler

* 750 gr kadayif
* 300 gr tereyagd
* 2 subardagi cevizigi

Serbetiicin;

* 4 bardak toz seker
* 4 bardak su

= 1 dislimon tuzu

Elazig Mutfag

Tel Kadayit

&l/{} Yapilisi

Serbetin hazirlanisi;

Bir tencerede su ve seker karistirilarak kaynamaya birakilir.
Yaklasik olarak 10 dk kaynatilarak serbet hazir hale getirilir.
Limon tuzu, serbet ocaktan alinmadan 1- 2 dk 6nce ilave edilir.
Bir firin tepsisinin alti biraz tereyadi ile yaglanir.

Kadayiflar elle tel tel didistirilir.

Kadayiflarin yarisi tepsiye esit olacak sekilde yayilir ve bastirilir.
Uzerine iri déviilmiis ceviz ici serpistirilir.

Kalan kadayiflar, serpistirilen cevizlerin tzerine yayilir.

lyice bastinlarak sikistirilir, her tarafi ayni kalinhga getirilir.

Bir tavada eritilen terayag, kadayifin lizerine gezdirilerek dokiilir.
180 - 200 derecede firinda alti st iyice kizartilr.

Firindan alinan kadayiflar 2-3 dk bekletilir.

Uzerine soguk serbet dokiilerek 1-2 saat dinlendirilir.

istege bagli olarak sam fistig lizerine serpilerek servis edilir.
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K

T- Malzemeler

= 2 litre (izim suyu

= 1,5 su bardagi un
Uzeri icin;

= Ceviz veya badem ici

@iij’ Yapilisi

Elazig Mutfag

Bir tencerede UGziim suyu kaynatihr.

Kaynamaya baslamadan once tizerinde olusan kopik ( kef ) stizgec ile alinir.
Kopuk tamamen alindiktan sonra 5 dk daha kaynatilir.

Ocaktan alinir ve temiz bir bez stizek ile stzilir.

Stizllen Gzim suyunun yarisi tekrar ayni tencereye alinarak kaynatilr.
Stizllen Gzlim suyunun diger yarisina un eklenerek iyice karistirihr.
Karisimin icine kaynamakta olan iziim suyundan 2 kepce alinarak dokalir.
Bu karisim tencerede kaynamakta olan tziim suyuna yavas yavas karistirilak dokuldr.
Karistirmaya devam ederek 5 dk kadar kaynatilir ve tabaklara alinir.

Uzerine ceviz veya badem ici serpistirilir.

Sicak veya soguk olarak servis edilir.

Elazig il Kiiltdr ve Turizm Midirligi



Elazig Mutfag

Bezirgan Helvasi

L
‘ Malzemeler

= 4-5 kasik tereyag
= 1 su bardagi Gziim pekmezi

= 2 adet mayali sac ekmegi =
Y g @3’ Yapilisi

* Sac ekmekleri bir tepside kiiclk kiigk ufalanir.

* Bir tavaya tereyadi alinir eritilerek iyice kizdirilir.

= Uziim pekmezi kizgin yagin tizerine déklir ve karistirlir,

= Arkasindan ufalanmis sac ekmekleri bu karisima dokulir ve karistirilir.
= Ufalanmis ekmek, yag ve pekmezi iyice ¢ekince ocaktan alinir.

= Sicak veya soguk servis edilir.

* Genellikle Ramazan aylarinda sahur sofralarinda yapilir.

* Sac ekmeklerinin kolay ufalanmasi icin taze olmamasi gerekir. i H“‘)}
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138

Elazig Mutfag

Visne Kompostosu

\ .1
\'ﬁ Malzemeler

= Y2 kg visne

= 1,5 su bardadi toz seker
* 4 bardak su <
iz" Yapilisi

* Visnelerin saplari ayiklanir ve yikanir.

* Tencereye su ve toz seker konur ve bir tasim kaynatilr.

= Ocagin altr kisilarak visneler tencereye ilave edilir.

* Visneler kaynayan su icerisinde 2-3 dk bekletilir ve ocagin alti kapatilir.
* Biraz ilidiktan sonra visne kompostosu kaselere doldurulur.

= Soguk olarak servis edilir.

Elazig 1l Kiltiir ve Turizm Midirligi




Elazig Mutfag

Visne Surubu

\ ]

‘ Malzemeler

Visne surubu icin; %;

= 2 yemek kasigi visne &= Yapihst

konsantresi Visne surubu hazirlanisi

= 1 bardak soguk su * Bir bardak soguk suya 1-2 yemek kasigi visne konsantresi karistirilarak hazirlanir.
Visne konsantresi igin; Visne konsantresi hazirlanisi;

* 2 kgvisne * Visneler saplarindan ayiklanir ve yikanir.

= 2 kg seker * Bir tencereye visneler konur. Uzerine bir cay bardagi su eklenir ve kaynatilir.

= 1 tath kasigi limon tuzu * Visneler yumusayinca tencere ocaktan alinir.

* 1 cay bardagi su * Baska bir kapta kevgir ile stizdurillr ve kevgir lizerinde kalan visneler de biraz sikilir.

= SlizdUrilen visne suyu baska bir tencereye alinarak seker ilave edilerek kaynatilir.
* Kaynama esnasinda uzerindeki kopukler alinir.

* Visne suyunun (gcte biri kalincaya kadar kaynatihr.

= Ocaktan alinmadan 6nce limon tuzu ilave edilir.

* Ocaktan alinan vigne konsantresi sogutulur.

* Kavanozlara doldurularak saklanir.

Elazig 1l Kiiltiir ve Turizm Midirligi 139



140

tl. Malzemeler

= Koruk
(tam olgunlasmamis siyah Gizim)

*Geleneksel usulde koruk serbeti yapimi; toplanan koruklar yikanir,
telis torbalara konur ve ezilerek tizim{in suyu (sira) ¢ikartilir ve odun
atesinde kazanlarda kaynatilarak yapilir.

**Siranin kaynama esnasinda kivamini anlamak icin kaynayan siradan
bir kasik sira bir tabaga dokiilir ve tabagin icine yayilir, sonra
parmakla tizerine bastirilarak ortadan iz yapilarak ayrilir. Sira izi tekrar
kapatmiyorsa kivami olmustur.

Elazig Mutfag

Koruk Serbeti

@ﬁja Yapilisi - . )

Koruklar bol suda yikanir.

* Yikandiktan sonra kati meyve sikacaginda sikilir.
Sikilan koruk suyu (sira) bir tencereye alinir.
Karistinlmadan, kisik ateste kaynamaya birakihr.
Uzerinde biriken kdptikler kasik veya el kevgiri yardimi ile alinir.
Kopukler tamamen bitinceye kadar bu isleme devam edilir.

Kopukler bittikten sonra yaklasik 15 dk daha kaynatilr.

Ocaktan alinarak ihmaya birakilir.

Altinda birikmis tortu varsa bez stizgecten gecirilerek bir tencereye alinir.
Suizllen sira, tekrar kaynamaya birakihr.

** Kivam almasi icin bir stire kaynatilir.

** Kivam alan sira ocaktan alinarak genis bir kaba dokdilir.

Sira, bir kepge ile havalandinlarak sogutulur.

Soguyan sira saklanmak Uizere kavanozlara doldurulur.

Koruk serbeti konsantresi, sulandirilarak soguk iilir.

Elazig il Kiiltdr ve Turizm Midirligi




L

‘ Malzemeler

= 1kgsarialig

* 4 -5 adet Sekok armudu
* 4 It klorsuz su

» Uziim pekmezi

Elazig Mutfag

Alig Serbeti

&‘%" Yapilisi

Sirkenin Yapimi

= Aliglar ve armutlar yikanir ve temizlenir.

= Sirkenin kurulacagi kavanoza veya bidona alinir.

+ Uzerine suilave edilir ve kapagi kapatilir.

= Oda isisinda karanlik bir yerde mayalanmaya birakilir.
= Organik mayalanma siresi yaklasik 2,5 - 3 aydir.

Serbetin Hazirlanmasi :

= Bir slirahi sirkeye damak tadina gore yaklasik 1 su bardagi
Gzim pekmezi karistirilarak tatlandirilir ve soguk olarak icilir.

* Serbetin icine konulan bag pekmezi miktari damak tadina gére ayarlanir.
* Sekok Armudu : Kligtik ve aromali olan dag armudu.
* Bu serbet, genellikle y6redeki ggmme ve tavsan ufalamasi gibi yagl yemeklerin yaninda igilir.

Elazig il Kiiltdr ve Turizm Midirliga
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Elazi§ Mutfag

Erik Hosafl

t‘- Malzemeler

* 250 gr esbabiye (erik kurusu)
* 250 gr ¢ir (aluga /can erigi kurusu)
=10 bardak su Q‘l%j’ Yapihs:

* 2 su bardagi toz seker
= Esbabiyeler ve cirler yikanir.

* Bir tencereye 10 bardak su eklenir.
* Su eklenen tencerede dnce yikanmis cirler bir saat bekletilir.

* Sonra kaynamaya birakilir ve 5 dk kaynatilr.

= Kaynayan suya esbabiyeler ve seker ilave edilir.

= Esbabiyeler yumusayinca tencere ocaktan alinir ve sogumaya birakilir.
= Soguk olarak servis edilir.

* Elazig'da Erik olarak bilinen yabani kayisinin gtineste kurutulmus haline “Esbabiye” denir.

* Turkiye genelinde Can Erigi olarak bilinen , Elazig’da ise “Aluca” diye isimlendirilen meyvenin glineste kurutulmus haline “Cir” denir.
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Elazig Mutfag

;;% Elazg Mutfag
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Elazig Mutfag

\
‘ Malzemeler

= Sac ekmegi
= Tereyagd

&%’ Yapilisi

= Sac ekmekleri bir tepside ufalanir.
* Bir tavada tereyadi kizdirilr.
* Kizdirilan tereyagina ufalanmis ekmekler dokdlar.

* Ekmekler yagi cekinceye kadar karistirilarak kizartihr. _
* Yagini ¢ekip kizaran ekmekler ocaktan alinir. k%‘
=

= Sicak olarak servis edilir.

* Ekmeklerin kolay ufalanmasi icin en az bir giin bekletilmis tam bugday sac ekmegi olmasi gerekir.
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Elazig Mutfag

SRS

Bulgur Koftesi Kizartmasi

Jﬁ Malzemeler !

21 kel &%3; Yapilisi
* 2 su bardag kéftelik bulgur pilts
* 1 subardagiun * Derin bir kabin icine bulgur ve tuz koyulur.
= Sy * Yeterince sicak su ilave edilir ve kabin Gsti kapatilir.
» Tuz = Bulgur sisinceye kadar bekletilir ve sogutulur.

* Soguyan bulgurun Ustiine unu katilir ve su yardimi ile yogurulur.

* Kizartmak icin * Yagrulan kofte harci macun kivamina getirilir.
* 2-3 adet yumurta * Bu hargtan cevizden biiyik toplar kopartip elle yassi sekil verilir.
* Siviyag = Diger tarafta bir tenceye yeterince su koyulur. Suya tuz ilave edilir ve kaynamaya birakilir.

= Kaynar tuzlu suya hazirlanan kofteler birakhir ve 10 dakika kadar haslanir.
* Haslanan kofteler suyun dibinden suyun Ustiine ¢ikinca kevgirle alinir.

* Kevgirle alinan kofteler bir stizgeg icerisinde stizdurilerek iimaya birakilir.
* Bir kaba yumurtalar kirilir ve tuz ilave edilerek cirpilir.

= Ihyan kofteler tek tek yumurtaya batirilarak her yeri yumurtaya bulanir.

* Bir tavaya kizartma yagi konur ve yag kizdirilir.

* Kizgin yagda iliyan kofteler teker teker konularak kizartihr.

* Sicak olarak servis edilir.
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Elazig Mutfag

Kakirdak

\
‘ Malzemeler

* 1 kg kuyruk yagi
= Tuz
= Su

éi%:? Yapilisi

* Kuyruk yagi kusbasi seklinde dogranir.

* Dogranan kuyruk yagi, tuz ve bir cay bardagi su bir tencereye birakilir.
= Agzi kapali olarak kisik ateste pisirilmeye birakilir.

* Pistikten sonra tenceredeki yag tamamen suizulir.

* Tenceredeki kakirdaklar pembelesinceye kadar kizartilir.

* Kizaran kakirdaklar yagi stiztilerek saklama kaplarina alinir.

= Servis edilmeden 6nce isitilarak kahvaltilarda tuketilir.

* Elazig'da tirnak pide ekmedi ile birlikte genellikle 6glen yemedi olarak tiketilir.
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L
\ﬁ Malzemeler

= 3 kg tohumluk kabak
= 10 kg Uzim

= 1 kase mese kil

= Su

Elazig Mutfag

Kabakli Bag Regeli

&‘ij) Yapilhisi

* Kabaklar soyulur 5 -6 cm boyunda ince ince dilimlenir.

* Bir kab suya mese kil konulur ve bir gece bekletilir.

* Bir gece bekletilen mese kiilii siizlilerek duru su haline getirilir.
* Sliztlen mese kiliinde kabaklar bir gece daha bekletilir.

* Bekletilen kabaklar bir stizgece alinir ve stizllir.

* Diger tarafta Gzlimler ezilir suyu stiziildiikten sonra kaynatilir.
* Kaynatilan tGiziim suyu koyulasinca stizgece alinan kabaklar ilave edilir.

* Yarim saat daha pisirildikten sonra sogumaya birakilr.

* Soguyan recel hemen tiiketilebildigi gibi saklama kaplarina alinip uzun siire saklanabilir.
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\
\'ﬁ Malzemeler

= 1 kase ayranli taze tarhana
= 1 kasik tereyagi

= 2 yumurta

= Tuz

Elazig Mutfag

Ayranli Tarhana
Kavurmasi

i? Yapihsi

* Bir tavada tereyagi kizdirihr.

* Kizdirilan tereyagina yumurtalar kirilir.

* Kirilan yumurtalar karistinlarak biraz pisirilir.

* Yarim pismis yumutalarin Gzerine tarhana koyulur.
= Karnistirllarak birlikte kavrulur.

* Sicak olarak servis edilir.

AYRANLI TARHANA YAPIMI : 5 litre ayran dért giin boyunca oda sicakliginda dinlendirmeye birakilir. Ustiinde biriken su alinir ve bu islem siirekli tekrarlanir. En sonunda kalan
ayran bir tencereye alinir igine bir kilo dégme (bugdayin kabuklari soyulmus hali) yikanir ve eklenir. D6gmeler suyunu ¢ekip koyulasincaya kadar pisirilir ve ocaktan alinir. Daha
sonra tencerenin kapagi kapatilir ve bir gece bekletilir. Sonra agik alanda gtineste bir yere bez serilir ve bezin lizerine biraz un serpilir. Tarhana, kasik ile bezin (izerine par¢a parca
dizilir. U¢ dért giin kurumaya birakilir, sonra alt kisim liste gelecek sekilde cevrilir iic dért giin daha bekletilir. lyice kurutulduktan sonra bez torbalara konulur ve saklanir.
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Elazig Mutfagi

Cullama

3
\-ﬁ Malzemeler
* Ekmek
* 3 adet yumurta ‘.l%
* 1 yemek kasigi yogurt Q/;Yap,[,ﬂ
* 1/, cay bardagdi sut
* 2 yemek kasigi un * Ekmek dilimlenir veya parcalara boltindr.
* /2 cay kasigi kabartma tozu = Yumurtalar derin bir kaba kirilir.
= Kizartma igin siviyag = Kabin icine siit, yogurt, kabartma tozu ve tuz eklenerek cirpilir.
* Tuz * Ekmek dilimleri hazirlanan karisimin icinde 6nli arkali bulanir.

= Bir tavada kizgin yagda arkal 6nli kizartilir.
* Sicak olarak servis yapilir.

* stege bagl cullamanin iizerine bal dékiilerek de tiiketilir.
* Yéremizde genelde bayat ekmekleri israf etmemek icin sabah kahvaltilaninda yapilir.
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Elazig Mutfag

|."

& Clazig Mutfadi

Ev Ekmegdi / Tandir (Top) Ekmek

Tas Firin / Fodula Ekmegi Tas Firin / Tirnak Pide Ekmegi Tas Firin / Peynirli Ekmek

Elazig il Kiiltiir ve Turizm
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Elazig Mutfag

Oklizgozii Uziimii

Turk Patent Enstitlist 2007 yilinda, Elazi§ ili Merkez ilcesi, Aricak, Alacakaya, Agin, Baskil,
Karakogan, Keban, Kovancilar, Palu, Sivrice ve Maden ilcelerinde yetisen 6kiizgozii
izimiind "mense adi" olarak tescilledi.Cografi isaret Tescil Belgesi alan Elazig “Okiizg6zi”
Uzimiind diger bolgelerde yetisen Gziimlerden ayiran en 6nemli 6zellikleri; ceside 6zgi
tadi, orta kalin kabuklu ve bol sirali olusudur.

Elazig’da yoreye has toprak yapisi, Firat nehriyle birlesen dere ve ¢aylarin neden oldugu
mikro klima etkisi ve bdlgesel iklim yumusamasi sonucu bu Gzimin yetismesi icin ideal
kosullar olusmaktadir.Adini blyukligiinden alan 6kiizgdzi Gziim, etli, sulu ve iri taneli bir
meyvedir. Sofralik olarak da bolge halki tarafindan degerlendirilen bu Uriin, kurutulmus
olarak da satilmaktadir.

Okuizgézu Giziimii, ekolojik istekleri bakimindan yéreye adapte olmus, bu ézellikleri
itibariyle baska bolgelerde yetistiriciligi yapilamayan bir Griindur. Clnki baska bolgelerde
yetistirilmek istenmesine ragmen Elazi§’da yetistirilen Oklizgdzii Giziimiindeki tat, aroma
ve kaliteye erisilememistir.

Bogazkere Uziimii

Cografi isaret tescili 2019 yilinda yapilan Bogazkere iziimii: Yenildiginde
bogazda yanma - eksime tadi biraktigindan bu ad ile anilmaktadir.

Elazi§ yoresinde yetisen Bogazkere Giziimiinde otsu aroma tadi hissedilir.
Dengeli bir burukluga sahiptir. Yenildiginde agizda hafif yanik bir tat birakir.
Siralik ve saraplik olarak tiiketilir. Uziimiin kabuklarinda bulunan ve saraba
burukluk katan tanen orani bu izim cinsinde ¢ok fazladir. Buruklugun yani
sira, aromali tadi, sarap Uretiminde Bogazkere UzUmunin degerini
arttirmistir.

Elazi§ Bogazkere Uziimiiniin Ozellikleri: Elazi§, toprak yapisi itibari ile
denizden 1000 metre yikseklikte, daglarla cevrili bir bélgede karakteristik
ozellik gosterir. Daglarin arasindan, dar ve uzun vadiler olusturarak akan ve
daha sonra Firat nehriyle birlesen dere ve caylarin yarattigi mikro klima
sonucu bdlgesel iklim yumusamasi, Bogazkere Gzimunln yetismesi icin
ideal kosullar olusturmaktadir.
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Elazig Mutfag

Agin Leblebisi

Elazig'in Agin ilgesine 6zgi olan ve ilceyle adi bitiinlesen “Agin Leblebisi”
kizgin kumda, sonbahar aylarinda, geleneksel usuller kullanilarak yapilir.

Leblebi yapimricin; nohut, leblebi saci, tencere, elek, kirrek, cuval, odun, kullu
su ve tuz kullanilir. Kiliin mese kilu olmasi tercih edilir. Agin leblebisi yapimi
icin iki adet ocak kurulur. Ocagin birinde, sacin lizerine ince, yikanmis ve temiz
olan 6zel bir kum konularak kizdirihr.

Diger ocakta, killi ve tuzlu suda haslanip siiziilen nohut , sac Uzerinde
kizdirilmis olan kumun Gzerine dokdiliir ve kum sirekli olarak kiirekle nohut
kizarincaya kadar karistirilir. Sonra sac ocaktan alinarak leblebi ve kumlar elegin
Uzerine dokulur. Elegin altinda kalan kum tekrar sacin Gzerine alinir. Elekte
kalan leblebiler ise telislere konularak kabuklarindan ayrilmasi icin ovulur.
Daha sonra ¢uvaldaki leblebiler tekrar elenerek hazir hale getirilir.

Orcik Sekeri :
Elazig'a 6zgu bir sekerleme ¢esididir. Yapimi zor ve 6zel bir Cedene KahveS’

maharet gerektirir. Toz seker suda kaynatilir, 6zel islemler Elazig’da Cedene; Tiirkiye genelinde Menengig
sonucunda kati bir kivama getirilir. Bu kivaml seker, mermer olarakta bilinen, sakiz agaci cinsinden yabani Antep
Gzerine yayilir, icerisine ceviz i¢i konur ve rulo yapilr. Rulolar Fistigi agacinin meyvesine denir. Meyvesinin yani
yaklasik 20 cm boyutunda kesilerek orcik sekeri elde edilir. sira agacida Elazig yoresinde Cedene Adaci olarak
isimlendirilir.Cedene adaclari; Nisan ayinda cicek
acar, Mayis ayinda salkim halinde yesil renkli minik
meyveler verir. Bu yesil meyveler,
Temmuz ayinda kirmizi  renge,
Adustos ayinda mor renge doner,
Eylil'de ise ordekbasi yesili rengini
alir. Bu renk meyvenin olgunlastigini ve
toplama vaktinin geldigini g0osterir.
Olgunlasmis Cedeneler agactan toplandiktan sonra bol suda yikanir. Yikanmis
Cedeneler, bir bezin tizerine serilerek 5 — 10 glin kurumaya birakilir. Kurutulmus

Kurutulmus cekirdeksiz beyaz dutlar, sokuda iyice doviliirek Cedenelerin icinden kirmizi renkli olanlar ayiklanarak atilir, yesil renkli olanlar kahve
un haline getirilir. Sonra ince bir elekten gegirilir. Kabuklari yapiminda kullanilmak tizere muhafaza edilir. Sonra bu Cedeneler, geleneksel
soyulmus badem icleride ayrica sokuda dovdilir. Bir saklama usulde toprak giive¢ veya toprak kaplarda kavrulur, giinimiizde ise teflon
kabina dut unu ve dévilmus badem ici kat kat doldurulur ve tavalarda kavrulur. Kavurma islemi, kisik ateste, yavas yavas ve devamli karistirilarak
bastirilarak yerlestirilir. Kisin tiiketilen bir yiyecektir. yapilir. Cedenelerin rengi koyulasip kendine has guizel bir kokusu ¢ikinca ocaktan

alinarak genis bir tepsiye ilimasi icin yayilir. lyan Cedeneler dibekte déviilerek ezilir

G K T ve macun kivamina getirilir. Cedene kahvesi taze olarak yapilir. Macun kivamina
: gelen Cedene kahvesi, kavanozlara doldurularak daha sonra kahve yapiminda
kullanmak tizere saklanabilir.

Cedene kahvesi yapimi; bir cezvede, bir fincan su, 2 tath kasigi cedene kahvesi ve
bir tath kasigi toz seker karistirilir, bir iki tagim kaynatilir ve fincana doldurularak
servis edilir. istege bagli ayni élciilerde su yerine siit kullanilarak da cedene kahvesi
pisirilir.

Elazi§ I Kiltiir ve Turizm Madirliga
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Orcik

Cevizli sucuk olarak da bilinen Orcik;

bagbozumunda, Elazig'da yoreye has
Gzimlerden geleneksel usuller kullanilarak
yapilhr.

Eylil - Ekim aylarinda baglardan toplanan
Gziimler "salk" adi verilen havuzlarda
ezilerek sirasi cikartilir. Siraya, yoreye has
toprak  (bulamag¢ toprag)  katilarak
kaynatilir. Kaynayan siranin kefi (kdpuk)
alinir. Un ilave edilir, bulamacg haline
gelinceye kadar pisirilir.

Bir tarafta da taze ceviz icleri dorde
bolinirek iki metre uzunlugundaki
pamuklu iplere igne yardimi ile takilir. Bu
ipe takilan cevizler, bir tahta ¢itaya, lic veya
dort dizi olacak sekilde iplerin iki ucu
baglanir.

Hazirlanmis bulamag, bir teste (cok buylk
legen) dokulir. Tahta ¢itaya bagl cevizler
sicak olan bulamaca batirilir. Sonra uygun
bir yere asilarak glineste kurumaya birakilir.
Bu islem, 20 dakika arayla 4 - 5 defa
tekrarlanir. Sonra birka¢ giin glneste
kurutulur. Kuruyan orcikler son olarak 20 -

25 cm boyunda kesilerek hazir hale getirilir.

Elazig Mutfag

Esbabiye

Yabani bir kayisi ¢esidi olan ve Elazig’da bolca yetisen
eriklerden yapilir. Olgunlasmis olan erikler toplanir, ikiye
bollinerek cekirdekleri ¢ikartilir. Bir 6rtl Gzerine serilerek
glineste  kurutulur. Genellikle kis aylarinda, cir
(kurutulmus aluca) veya kuru tziim ile hosaf yapiminda
kullanilir. Ayrica, esbabiyeler hafifce islatip yumusatilarak
kuruyemis olarak tiketilir.

Visne Dondurmasi

Elazig’da oldukca meshur bir dondurmadir. Ozelligi

dogal ve taze visnelerden elde edilerek yapilmasidir.
Ozellikle yaz aylarinda Elazig'da cokga tiiketilmektedir.

Elazi§ il Kltiir ve Turizm Madirliga

'Badem Sekeri

Badem, Elazig’'da oldukca yaygin olarak yetismektedir.
Bu nedenle badem sekeri Gretimi ve tiiketimi de oldukca
yaygindir.

Ozellikle Ramazan aylarinda daha cok tiiketilmektedir.
Badem sekeri, badem iclerinin kiiciik olanlarinin tzeri
sekerle kaplanip sekerleme haline dénustirilmesiyle
elde edilir.

Gezin Cilegi
Cok lezzetli bir cilek cesididir. Kendine has bir tadi ve
kokusu olan Gezin cilegi, adini Elazig'in Maden
ilcesine bagl Gezin beldesinden almaktadir. Mayis
ayinda olgunlasir ve toplanir. Haziran ayinin sonuna
kadar uruin verir. Gezin cilegi genellikle orta ve kiiglik

boyda olur. Rengi koyu kirmizi degildir. Cokca
tliketildigi gibi kiclk olan cilekler ile de recel yapilir.



Batik Kent / Sivrice

Elazig Mutfagi

Keban Baraji / Keban

Elazi§ I Kiltiir ve Turizm Madirliga
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Sunus

Tarihce

Mutfak Dizeni

Sofra Adabi

Yemek Zamanlari
Yorede Yetisen Meyveler
Mutfak Aletleri

Ozel Giin Yemekleri
Yemeklerin Ozellikleri

CORBALAR

Yarpuzlu Ayranh Corba
Sebzeli Bulgur Corbasi
Taze Fasllye Corbasi
Kelle Paga Corbasi 21
Lobik Corbasi

Pustruk Corbasi
Mukaserli Eriste Corbasi
Borani Corbasi

Kurutlu Corba

Ayranl Kéfte Corbasi
Anamasi

Ayranl Tarhana Corbasi
Tutmagh Corba

Umacli Corba

Haspirli Harput Corbasi
Kirli Corba

Kakirdakl Lapa Corbasi
Sut Gorbasi
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