TATLILAR

Kaynak: Tandirliktan Gelen Lezzet /
Lutfiye AKALIN



Arap Silhigi

Arap Silligi (4 Kisilik)

1 su bardagi tzim pekmeazi
1 adet acik (lavas) ekmek
200 gr ceviz

1 dolu kasik sadeyag

Hazirlanisi

Ekmekler kiicik parcalara ayrilarak servis tabagina
konulur. Tavada iyice daglanan yaga pekmez ilave edilir,
kaynara cikinca ekmeklerin Gzerine dokaltr. Ceviz
klicik parcalara bélunup lGzerine serpilerek servis

yapilr.



Asirasi (Asure )(20 Kisilik)

2 su bardagi bugday dévmesi

1 su bardagi nohut

1 su bardagi boriilce (lolaz)

1 su bardagi kuru fasulye

1 su bardagi kuru bakla

% su bardagi piring

1 corba kasesi kuru kaysi

1 kase cekirdeksiz izmir Gizimi

1 kase kuru incir

1 kahve fincani susam (kiinci)

1 fincan ¢orekotu

4 portakal rendesi ve portakal suyu
1 cay kasigi tuz

2 su bardagi dogranmis ceviz ici

1 su bardagi fistik ici

2 kg toz seker

(seker yerine Gzim pekmezi de konulabilir)

Hazirlanisi

iki bardak dévme geceden yikandiktan sonra dudukli tencereye konulur seklz bardak su |Iave5|yle bir
tasim kaynatilip agzini agmadan bekletilir. Ayri kaplarda nohut, borilce, fasulye, bakla yikanip lizerine su
cekilerek birakilir. Ertesi glin dévme tekrar atesin tzerine konulup eriyinceye kadar pisirilir. Nohut, bortlce,
fasulye, bakla ayri ayri tencerelerde tizerine su konulup ezilinceye kadar pisirilir, borilcenin koyu renkli
suyu iki-Ug defa degistirilir. Incir ve kaysi dorder pargaya boéltndr, Gzimler ilave edilerek yumusamasi igin
Uzerine su ¢ekilerek birakilir. Genisge bir tencereye, dovme, nohut, borilce, bakla, fasulye ve yikanmis
piring konulur, iki litre kadar su ilave edilerek ateste bir ka¢ tasim kaynatilir, incir Gziim ve kaysi ilave
edilerek pisirilir. Kivamina gelince bir cay kasig! tuz, rendelenmis portakal kabugu ve sikilmis portakal suyu,
birer fincan susam, ¢orek otu ve seker veya tizim pekme2| ilave edilerek kaynatlllr Kalinligi corba
kivaminda oImaI|d|r Istege gore yarim kg sut de konulabilir. Tabaklara servis yapildiktan sonra Uzerleri ceviz
fistik nar taneleriyle suslenip soguk olarak servis yapilir.



Bastik Kavurmasi

Bastik Kavurmasi (3 Kisilik)

1 bikim bastik (Uzim pestili)
1 yemek kasigi sadeyag

2 adet yumurta

Hazirlanisi

Bastik kicuk kareler seklinde dogranir. Bir tavanin icerisine biryemek kasigi
sade yag konulup ateste eritilir, bastiklar eriyen yagin icerisinde kavrulur.
Pembelesen bastiklar Gizerine cirpilarak dokulen yumurtalar pisince
atesten alinarak servis yapilr.



Halbur Taths
Halbur Tatlisi (6 Kisilik) . ,\ :m

1 kg paket un

1 paket yag

2 yumurta

2 yemek kasigi sirke veya limon suyu
1 bardak sadeyag

Serbeti

3 su bardagi toz seker

3 su bardagi su

% su bardagi limon suyu

Hazirlanisi

Tepsiye bosaltilan un, bir tutam tuz ve kabartma tozuyla karistirilir, bir tavada daglanan yagin
Uzerine bosaltilir. Biraz kasikla sonra da el ile, ¢igkofte gibi yogrularak birbirine iyice karistirildiktan
sonra ortasi agilarak iki yumurta, sirke veya limon suyu dokultp azicik suyla kati bir hamur yogrulur.
Ceviz blyukliglnde alinan hamurlar halbur (veya bir slizgecin) sirtinda parmak yardimiyla basilarak
yuvarlanir, hurma sekli verilir. Yagda kizartilip daha dnceden tencerede hazirlanmis ve sogumus olan
Uc su bardagi seker, Ui¢ su bardagi su ve limon suyundan olusan seker balinin igine atilir. Canina
cekince servis tabagina alinir.



Haside

Haside (4 Kisilik)

1,5 su bardagi nisasta
1 su bardagi tizim pekmezi |
% su bardagi yag

Hazirlanisi

Bir tencereye sivi yag konularak isitilir. Nisasta
tencereye dokulerek hafif ateste tane tane
oluncaya kadar kavrulduktan sonra icerisine
pekmeazi ilave edilir. Bulgur gibi tane tane
oluncaya kadar karistirildiktan sonra atesten
alinarak soguk olarak servis yapilir.




Haytala

Haytala (6 Kisilik)

2 kg sut

7 yemek kasigi dolusu bugday nisastasi
2 su bardagi seker

Hazirlanisi

Bir tlir su muhallebisidir. Bir kaseye iki su bardagi siit konulduktan sonra icine nisasta
dokulur, nisastalar toplanmasin diye iyice ¢irpilir. Diger taraftan sit bir tencereye
bosaltilarak atese konulur, kaynayinca nisastali sit agir agir icerisine karistirilir. Dibini
tutmamasi icin kisik ateste karistirilip on dakika kadar iyice kaynatildiktan sonra yayvan
bir tepsiye bosaltilir, donup soguyunca kurumamasi icin tzerini kaplayacak sekilde
yavasca su doldurulup buzdolabina konulur. iki bardak sekerin tizerine iki bardak su
bosaltilir, eriyinceye kadar karistirildiktan sonra serbet haline getirilir. Yenilecegi zaman
kiip seker biyukligiinde dogranip kaselere konur. Uzerine sade veya seker boyali
serbet/gulsuyu dokulerek yenilebilecegi gibi; visne suyu, portakal suyu/serbeti
dokulerek de yenilebilir. Soguk, mimkinse buzlu yenilmelidir.



Hirtlevik

Hirtlevik (6 Kisilik)

2 yumurta

1 cay bardagi yogurt

2 cay bardagi sadeyag
1 paket kabartma tozu
% limon suyu

% kg doviilmus ceviz

1 paket un

Serbeti

3,5 su bardagi seker

1 cay kasigi limon suyu
2 bardak su

Hazirlanisi

Serbetin hazirlanisi: Seker ve su bir tencerede kaynatilir, igerisine bir ¢ay kasigi limon suyu ilave edilerek sogumaya birakilir,
serbet yapilir.

Bir tepsiye iki yumurta, bir cay bardagi yag, bir cay bardagi yogurt bir paket kabartma tozu, limon suyu ve un eklenerek kulak
memesi yumusakliginda yogrulan hamur ceviz buyukliginde yumak yapilir. Nisastayla baklava hamuru inceliginde agildiktan
sonra bir kat yula serilir ve igerisine ceviz serpilip oklavaya sarilarak bikilar. Oklavanin tGzerindeyken hamur iki elle iki
taraftan oklavanin ortasina dogru buzillr ve oklava gekildikten sonra bes-alti cm. uzunlugunda dilimlere ayrilarak yaglanmis
tepsiye dizilir. Bir cay bardagi sadeyag eritilip lizerine dokildikten sonra 6nceden 170 derecede isitilmis firinda Gsti
pembelesinceye kadar pisirilir. Firindan gikarilinca Gizerine soguk serbet dokilir, istege baglh olarak Uzeri fistikla stislenerek
servis yapllir.



Hurma Helvasi

Hurma Helvasi (6 Kisilik)
1 kg hurma

¥ kg tuzsuz Urfa peyniri
veya Ceviz

% su bardagi sadeyag

Hazirlanisi

Hurmalarin Gzerine sicak su dokilerek otuz dakika
bekletildikten sonra ortadan ikiye béltnerek cekirdekleri
¢tkarilir. Genig bir tavaya konulup isitilan yaga hurmalar
atilarak birkac kez cevrilir. Uzerine dnceden dilimlenmis ve
suyu alinmis peynir dokildiukten sonra hurmalarla peynir
birbirine karistirilarak tavanin agzi kapatilir ve
dinlendirildikten sonra sicak olarak servis yapilir.



Kadibeyni

Kadibeyni (1 Kisilik)
1 orta boy kase yogurt
1 yemek kasigl kara pekmez

Hazirlanisi
Bir kase yogurdun icine bir kasik pekmez iyice karistirilarak yenilir.



Kuymak

Kuymak (3 Kisilik)
250 gr sadeyag

2 su bardagi un

2 su bardagi tozseker

Hazirlanisi

Sadeyagdan bir yemek kasigi buyukligiundeki parca
ayrildiktan sonra geri kalani (arzu eden Uzerine de
ekleyebilir) tavaya konularak eritilir. Un ilave edilip
pembelesinceye kadar iyice kavrulduktan sonra bir yemek
kasig1 seker katilarak pisirilir. Muhallebi kivamina gelince,
icerisine geri kalan seker konularak iyice karistirthr (Arzu
eden sekeri tGzerine de ekleyebilir). Servis tabagina
konulduktan sonra ayrilan yag daglanarak tzerine dékuldar.



Kinculu Akit

Kincalt Akt (6 Kisilik)

3 su bardagi yikanmis temizlenmis
kiinct (Kabuklu Susam )

1 su bardagi pekmez

1 su bardagi kirik ceviz ici

1 yemek kasigi toz seker

Hazirlanisi

Tavaya konulan yikanmis kiinculer kisik ateste iyice kavrulduktan sonra
icine pekmez ilave edilerek katilasincaya (-akitlasincaya) kadar ateste
tutulur, seker ilave edilip karistirilir ve atesten alinir. (Kivamini anlamak icin
bir kaseye soguk su konularak pisen 'akittan bir tutam icine atilir. Donarsa
olmus demektir, eger dagilirsa biraz daha pisirilmesi gerekir) Islak bir
tepsiye dokulen 'akit, kasikla bastirilarak yayilir. Ceviz parcalari ayiklanip
Uzerine serildikten sonra soguk bir yerde donmaya birakilir ve dilimler
halinde servis yapilarak yenilir.



Paliza

Paliza (4 Kisilik)

2 yemek kasigi dolusu bugday nisastasi
1 litre su

1 su bardagi tozseker

Hazirlanisi

Bir tencereye su ve nisasta bosaltilarak atesin Gzerinde karigtirilir.
lyice kaynatilip pisirildikten sonra birtepsiye bosaltilir, soguyunca
kliclk ktipler seklinde dogranir. Bir bardak sekerin lGzerine iki
bardak su bosaltilir ve iyice karistirilir. Eridikten sonra paliza'nin
uzerine dokulir. Seker boyasi konulabilecegi gibi meyve sulari
katilarak da daha cok buzlu/soguk olarak yenilir.



Patlican Tatlis

Patlican Tathsi (6 Kisilik)

1 kg kiclk boy patlican

1 kg tozseker

2 bardak su

150 gr badem

150 gr fistik

2 paket snober

1 cay kasigi karanfil

1 yemek kasigi limon suyu

Hazirlanisi

Seker, su bir tencereye konularak kaynatildiktan sonra limon suyu ilave edilerek serbeti hazirlanir.
Kiclik boy pathicanlarin saplari kesilir, icleri biraz oyulduktan sonra acisini almak icin az tuz ve az
sekerle hazirlanmis suda bir siire bekletilir. Sudan cikarilip sikilinca bol suyla yikanir. Bir tencereye
konularak kaynamaya birakilan iki bardak su kaynara gegince patlicanlar igerisine atilr,
yumusayincaya kadar pisirilir, tencereden alinip soguyunca kurulanir. Iri cekilmis badem, fistik,
karanfil, snober eklenerek hazirlanan ig, patlicanlara doldurulur, agzi agilmamasi icin temiz ince
iplikle baglanir. Hazirlanmis seker balina atilarak kaynatilan patlicanlar biraz soguyunca iplikleri
alinarak servis tabagina dizilir ve tenceredeki serbeti Gzerine dokilerek soguk olarak servis yapilir.



Peynir Tatlisi

Peynir Tatlisi (5 Kisilik)

3 bardak toz seker

6 bas Urfa tuzsuz peyniri
1,5 bardak su

1 adet yumurta

1 su bardagi sadeyag

% limon suyu

1 cay kasig1 karbonat
Yeterince un

Serbetin Yapilisi

Seker derince bir kaba konulup Gzerine su ilave edilerek bir-iki tasim kaynatilir. Limon suyu konulup
Uc dakika sonra atesten alinir.

Hazirlanisi

Peynirler genis bir kaba konularak ezildikten sonra icine yumurta kirilip, bir cay kasigi karbonat,
alabildigince un ilave edlir. Kulak memesi yumusakliginda yogrularak kiglk ceviz buylklaginde
yumaklar yapilir. Yumaklara elde sekil verilerek ortasi parmak yardimiyla delinip kizgin yaga atilir.
Pembelesinceye kadar kizartildiktan sonra seker balina atilarak servis yapilir.



Peynirli Helva

Peynirli Helva (6 Kisilik)
¥ kg tuzsuz Urfa peyniri
1 su bardagi sadeyag

2 su bardagi un

2 su bardagi tozseker

Hazirlanisi

Tozsekerin Uzerine bir bardak su konularak eritilir. Peynirler yikanip
ince dilimler halinde dograndiktan sonra suyu stzulir. Bir tavaya
bosaltilan yag hafif ateste isitildiktan sonra un ilave edilerek yaklasik
yarim saat sureyle sirekli karistirihir. Un hafif pembelesinceye kadar
kavrulduktan sonra icerisine eritilmis seker dokulerek iyice
karistirthr. Helva kivamini bulunca ortasi acilip peynir konulur, Gzeri
helvayla kapatilip tavanin kapagi ortilur. Peynirler eriyince
karistirilip servis tabaklarina alinir.



Peynirli adaylf

Peynirli Kadayif (4 Kisilik)
1 kg tel hamur

750 gr tuzsuz peynir

1 paket tereyagi

% kahve fincani pekmez
3 su bardagi tozseker

1 bardak su

% limon suyu

Hazirlanisi

Yarim paket tereyagi hamura yedirilecek kalan yag pekmezle karistirilip yarisi tepsinin icerisine
suralur. Yagla karistirilmig olan hamurun yarisi alinip el islatilarak tepsiye bastirilarak yayilir. Peynir
ince ince dilinerek hamurun Uzerine yerlestirilir. Uzerine hamurun diger yarisi yine elle bastirilarak
yerlestirilir. Ocagin Gzerinde gevrilerek pisirilir. Alti pisince bir tepsinin tersine cevrilerek pisirilen
tepsi tekrar kalan yagla ovulup kadayifin pismis ylzi disariya getirilerek hamur yizi tepsiye rahatca
konulur ve alt ylizii de ayni sekilde kisik ateste pisiriimeye baslanir. Diger taraftan li¢ bardak sekerin
icerisine su ve yarim limon suyu ilave edilerek serbet yapilir ve sogutulur. Soguk serbet sicak
kadayifin tGzerine dokulir.



Peynirli Katmer

. Peynirli Katmer (6 Kisilik)
. 1 cay bardagi sadeyag

. 2 yumurta

. 4 yemek kasigl yogurt

. % limon

. 1 paket kabartma tozu

. 1 tutam tuz

. Alabildigince un

e i
. 750 gr tuzsuz peynir 1 su bardagi sadeyag 4 su bardagi seker 1,5 bardak su birka¢ damla limon suyu

. Hazirlanisi

. Cukur bir kaba bir cay bardagi yag, dort yemek kasigi yogurt, iki yumurta, kabartma tozu, tuz ve yarim limon suyu
katilarak karistirilir. Alabildigince un ilave edilerek kulak memesi kivaminda bir hamur yogrulur, en az yarim saat
dinlendirilir. Hamur ikiye boliinerek otuz tane bilyeden biraz biyik yumak yapilir. Her yumak nisasta yardimiyla ¢cay
tabagi blyukliginde acilir. Agildiktan sonra tek tek aralarina nisasta serpilerek bes tane st iste konulup tepsi
blyukliginde yula acilir. Bu yuLadan Ui¢ tane Ust Uste serilir, sonra peynirler ezilip ufalanarak yulalarin Gzerine
dizilir. Geriye kalan onbes yumak ayni sekilde acilip {i¢ kat olarak peynirlerin lzerine serilir. Kare seklinde dilimlenip
Uzerine sadeyag daglanarak dokulir. Orta hararetli firinda pembelesinceye kadar pisirilir. Diger tarafta dort su
bardagi sekerle birbuguk su bardagi su karistirilarak bir ka¢ damla limon suyu ilave edilerek kaynatilir. Hazirlanan
bu serbet sogutularak firindan sicak ¢cikmis olan katmerin Gzerine dokalar.



Sillik

Sillik (4 Kisilik)

3 bardak un

1 yumurta

% cay kasigl karbonat
% cay kasigl tuz

1 bardak sit

5 bardak su

% kg ceviz

1 tath kasigi targin

Serbeti

3 su bardagi toz seker
1,5 bardak su

3-4 damla limon suyu
2 yemek kasigl sadeyag

Hazirlanisi

Tum malzemeler derince bir kaba konularak iyice cirpilip sivi bir hamur elde edilir (Yumurta konulmasi istege
baglidir). Buylik yagsiz sillik tavasi atese konulur, bir yemek kasigi sivi yag konularak icerisi yaglanir. Fazla gelen yag
bir kdseye dokulur. Yaglanmis kizgin tavaya bir kepge sivi hamurdan dokdillr. Tavanin her alanini kaplayacak sekilde
gezdirilip Gzerinde fazlalik olusursa tavadan kaba bosaltilir. Burada dikkat edilmesi gereken sey hamurun ince
olmasidir. Kisik ateste iki yluzi pisirilen hamur orta boy bir tepsiye konulur. Ug kat hamur serildikten sonra
ayiklanmis ve g¢ekilmis ceviz hamurlarin Gzerine yayilir. Yeniden g kat hamur yayildiktan sonra tepsi hazir vaziyete
gelir. Bicakla dilimlenir. Diger taraftan yag, su, seker, birtencereye konularak kaynatildiktan sonra limon suyu ilave
edilerek serbet hazirlanir. Sicak sicak tepsiye dokulur.



Tas Ekmegi

Tas Ekmegi (6 Kisilik)

2 ekmeklik mayali hamur

2 bardak st

2 yumurta

1 cay bardagi sadeyag

3 cay bardagi tozseker ya da pekmez
3 su bardagi su

1 su bardagi ceviz igi

Hazirlanisi

Bir kaba bosaltilan hamurun icine iki yumurta ve iki bardak siit konularak iyice
cirpthr. Kepcgeyle alinan cirpilmis hamur yaglanmis tavaya dokilerek kisik ateste ve
cay tabagi buyukliginde iki yiziyle pisirilir ve hamur bitene kadar tava siirekli
yaglanir. Bir tencereye artan yag konulur. Eriyince ¢ bardak su ve U¢ bardak seker
ve yag konulup kaynatilir ve tas ekmeklerin Gizerine dokdlir. Balini canina iyice
cekince Uzerine ¢ekilmis ceviz dokulur.



Un Bulamaci

Un Bulamaci (3 Kisilik)

2 cay bardagi un

2 cay bardagi tozseker/pekmez
2 yemek kasigl sadeyag

3 su bardagi su

Bir tutam tuz

Hazirlanisi

Tencereye konulan yag atesin lGzerinde biraz eriyince icerisine su ve
un ilave edilerek araliksiz karistirilir. Bu arada bir tutam tuz atilir ve

unun tadi kesilinceye kadar pisirilir. Arzu eden sekeri ya da pekmezi
icerisine karistirarak; arzu eden Uzerine serperek servis yapar.



Urfa Usulu Katmer

Urfa Usulu Katmer (6 Kisilik)
1 kg baklavalik un

1 kg tuzsuz Urfa peyniri

2 yumurta

2 kasik yogurt

1 cay bardagi sadeyag

3 bardak tozseker

Limon suyu

Tuz

Hazirlanisi

Un, iki yumurta, bir cay bardagi sadeyag ve biraz tuz konularak yogrulur, bir-iki kasik yogurt
ilavesinden sonra yarim saat dinlendirilir. Surup icin ayri bir kapta Ui¢ bardak seker iki bardak su
kaynatilir, bir kasik limon suyu ilavesinden sonra sogutulur. Yogrulan hamurdan ceviz iriliginde kiiglk
parcalar alinarak oklava ile ¢cok ince acilir. Tuzsuz Urfa peyniri ufalanarak orta yerine konulduktan
sonra yanlardan katlanarak peynirin Ustl kapatilir, alt ve st kismi Gstline katlandiktan sonra su ile
yanlar bastirilir. Kizgin yagda kizartildiktan sonra batirildigi surubu iyice ¢ekince servis tabagina
alinir, yenilir.



Zingil (5 Kisilik)

Firindan iki ekmeklik eksi hamur
750 gr tozseker

% limon

1 su bardagi sadeyag

Hazirlanisi

Hamur yogurt kivamina gelinceye kadar suyla yumusatilir.
Zingilin 0zel tavasi** icerisine sivi yag konulur. Yag, kizgin
hale gelince o yuvarlaklarin icine kepceyle hamurlar
dokular ve pembelestirilir. Diger yandan tozsekerden seker
bali yapilir. Birka¢c damla limon sikilir. Kizaran zingiller
sogumus seker bal ina atilarak servis tabagina al inir.



