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dünden buo-üne 
. . ' 

LUBNAN� 
MUTFAÇJ I 

Andree Maalouf bi r  yemek tutkunudur. 30 yı l  önce Fransa'ya yerleştiği nden 
ber i  kend i  memleketi n in  m utfak  geleneği i le günümüzün gereklerin i  lezzet ve 
mamul  aç ıs ı ndan bu luşturma çabas ındad ı r. 

Karim HaTdar Londra'da (Fakhredd ine  ve Comptoir L ibanais) ve Paris'te (Liza) 
kend in i  çoktan kan ıtlam ış  genç b i r  şeft i r. İç inden gelen esi n le Lübnan m utfağı­
n ı  yeniden b iç imlend i rerek u n utu lmuş tarifleri canland ı rmakta, klasikleri hat ı r­
latmakta ve yen i  yemekler yaratmaktad ı r. Ayn ı  zamanda,  Paris'teki La branche 
d 'ol ivier, Chez Madeleine ve Point Bu lles restoran lar ı n ı  da yönetmekted i r. 

Elif Gökteke 197o'te Ankara'da doğdu.  Çevirmenl ik  yapıyor. 
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Amin 'e, 

Ruchdi, Tarek ve Ziad'a, 
Odette'e; 

yemek pişirmede ilk adımları atmamı sağlayan Laurice'in 
ve bahçelere duyduğu aşkı bana miras bırakan Massoud'un hatırasına. 

Andree Maalouf 

, 

Audrey'ye, oburlukla; 
Hugo, Cami/le ve Sara' ya. 

Karim Ha·ıdar 
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ONSOZ 

Ülkesinden ayrılanlar için, ünlü bir deyişi biraz değiştirerek söylemeye kalkışacak olursam, her şey 

unutulduğunda başlangıçtaki kültürden geriye kalan şey mutfak kültürüdür. Bütün göçmen halklar bunu 

yaşamıştır, özellikle de on yıllardır dünyaya yayılmış, çoğunlukla adını değiştirmiş, dilini unutmuş, tarihsel 

ve toplumsal nirengi noktalarını kaybetmiş Lübnanlılar yaşamıştır bunu. Sadece mutfak kültürü devam 

etmiştir kuşaktan kuşağa. Sağ kalmanın da ötesinde, bu mutfak kültürü yayılmıştır, Paris 'e, Londra'ya, Rio, 

Montreal ve New York 'a, Cidde, Dubai ya da Kudüs'e doğru, siyasal sınırları ve uygarlık alanlarını kesinkes 

yok sayarak. Öyle ki bu küçücük, kırılgan, dayanıksız ülke -sadece ve sadece tek bir alanda!- saygı 

duyulan, egemen, neredeyse imparatorlara özgü bir "güç" haline gelmiştir. Böylece modern Lübnanlılar, 

antik Fenikelilerin, silahlardan ziyade kurnazlıkla fethetmeyi tercih eden, bu yüzden de oldum olası 

küçümsenen o son derece kadınsı halkın marifetlerini tekrarlamıştır bir bakıma. 

Tarihin kötü muamele ettiği bu ulusun evlatları için bu kadar dikkat çekici bir yayılma, meşru bir gurur 

konusu olmuştur zorunlu olarak. Ama beraberinde bir soru işareti de getirmiştir: Doğduğu toprakları 

terk edip dünya sofralarına oturan Lübnan mutfağı, başkalarının damak tatlarına ve başka duyarlıklara 

açılırken kendi kimliğini korumayı becerebilecek midir? Bu soruyu soruyoruz, çünkü Lübnan mutfağı tekrara 

dayalı, hatta törensel nitelikte bir mutfaktır. Yeni bir lokantaya gittiğinizde, ilk değerlendirme ölçütü, 

yeri doldurulamaz olan humustan -süslemesi, tadı, kıvamı . . .  - başlayarak, Lübnan yemeklerinin simgesi 

olmuş birkaç yemeğin nasıl hazırlandığıdır. Yenilik yapmaya, alışkanlıkları sarsmaya çalışanlar çoğunlukla 

akıntıya kürek çekmek zorundadır. Andree ile Karim arasındaki konuşmalar sırasında, sessiz suskun, 

yanlarında bulunduğum için, bu endişelerin kitabın tasarlanmasından itibaren bütün hazırlıklar boyunca 

mevcut olduğuna tanıklık edebilirim. Gelenekten sapmadan nasıl yenilik getirmeli? Yaratıcılığı boğmadan 

mirası nasıl korumalı? Annelerin ninelerin sözünü, evlatlarımıza yolunu şaşırtmadan, dünyanın geri kalanı 

tarafından da anlaşılarak, nasıl aktarmalı? Bir başka deyişle, geçmişe saygısızlık etmeden geleceğe nasıl 

saygı göstermeli (ya da tam tersi)? Bugün her yerde, her alanda sorulan sorular bunlar. Ama hiçbir yerde 

yanıtlar bu kadar rahatlatıcı değil. Ne de bu kadar leziz. 

Amin Maalouf 
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CJIRIŞ 

Lübnan mutfağı hem ün salmıştır hem de yeterince tan ın maz. Naçizane Beyrut'tan ya da bir köyden ç ıkmış 
bazı  yemekler dünya çap ındaki sayısız sofralarda yer buld uysa da Lübnan m utfağ ın ın  tatlar ındaki inceliği, 
esin kaynaklar ındaki çeşitliliği yeterince yansıtmaz. Üstelik kimi zaman Lübnan m utfağına ilişkin budanmış, 
indirgeyici, yoksullaşt ı r ıcı bir imaj yarat ı lmasında rol oynar. 

Bu kitab ın amacı, bazı tarifleri Kutsal Kitap ya da Mezopotamya çağlar ına uzanan ama kendisi şaşırtıcı öl­
çüde canlı kalmış  olan, hem de yarı n ı n  büyük m utfak gelenekleri arasında yerini alacak niteliği taşıyan çok 
eski bir mutfak geleneğin in  engin liğini gözler önüne sermektir. 

Lübnan yeme-içme sanatında gerçekten birçok Doğu etkisi buluşur: Mıs ı r, Suriye, Ermeni, Türk, Yunan, Hint 
vb. Ayn ı  zamanda bu alanda yine birçok yerel gelenek de birbirine karışır :  Dağlar, k ıy ı la r, vadiler ve ovalar 
ülkesinin gelenekleri. Her şehir, her bölge, hatta her küçük köy kendi özgünlüğünü, al ışkanl ıklar ın ı ,  s ı rların ı  
besleyip büyütür. Lübnan u lusunu meydana getiren,  sayısız dinsel top luluğun  gelenekleri, bu topluluklardan 
her birinin kendine özgü törenleri, bayramları ve bunlar ı  kutlamak için yemekleri vard ı r. Dahası, Lübnan ye­
me-içme sanatı n ın  içinde iki güçlü akım yer al ı r; birbirine hiç karışmaksızın hep yan yana bulunan iki ak ım:  
Ev yemekleri ve lokanta yemekleri. 

Bu kitap bu çok sayıdaki unsurun birkaç ın ı  ortaya koymak istiyor. Yıllard ı r  geleneksel tarifleri özgün lüğü­
nü koruyarak yenilemeye çabalayan,  yemek tutkunu  iki Lübnanl ı 'n ır'ı eseri. Karim Ha"fdar, kendini tümüyle 
tutkusuna vermek için gelecek vaat eden h ukuk kariyerini bir yana b ı raktı .  Paris'te ve Londra'da çalıştığı 
lokantalarda öyle bir yaratıcıl ık o rtaya koydu ki bu sayede birkaç y ı l  içinde tartışmasız çağdaş nitelikte bir 
Lübnan m utfağın ı n  önderi konumuna geldi. Bu kitap Karim Ha.ı'dar' ın tan ın ıp  sevi lmesini sağlayan tarifleri 
içermektedir. 

Andree Maalouf pastacı lar ın ve tatl ıcı ları n soyundan gelmektedir ama çal ışma mekanı kendi evidir. Lübnan 
m utfak geleneğinden başlayarak bütün geleneklerden kaynaklanan yemek deneyimlerine coşkuyla girişir. 
Onun en büyük zevki unutulmuş bir yemek tarifini bulup denemek ve başkaları n ı n  da keşfetmesini sağ­
lamaktır. Eski zamanlar ın tatlar ın ı  korumaya gayret ederken,  bir yandan da, özellikle doğru beslenme ve 
sağlık alan ında bugünkü bilgilerimizi göz önünde bulundurur. 

Bu ikilinin buluşması ndan elinizdeki kitap doğdu .  İkisi de kendi deneyimin i ,  kendi becerisini, üslubunu, 
d uyarlığ ın ı ,  belleğini bu kitaba kattı .  Ve tabii paylaşma ve konukseverlik konusundaki ortak zevklerini. 

Andree Maalouf Karim HaYdar 

11 

Ücretsiz PDF Kitap Arsivi - https://rantey.org



, 

Ücretsiz PDF Kitap Arsivi - https://rantey.org



, 

MBZBLBR 
• • • f"'t.I • 

ÇtŞITLILIÇJIN AYNASI 
Lübnan usulü bir yemeğin başında servis edilen ordövrlere meze denir. Bölgelere ve 

sofralara göre değişen ve bir bakıma ülkenin sonsuz çeşitliliğini yansıtan, sıcak ya da 

soğuk, onlarca meze çeşidi vardır. Elbette kendimiz. de meze icat edebiliriz 

-bu zevkten geri kalmayacağız- ama bir de ille de yapılması gerekenler var. 

Geleneksel bir yemek sırasında, konuklar sofraya oturur oturmaz, masada zeytin, 

ekmek ve koca bir tabak dolusu çiğ sebze -salatalık, turp, yeşil biber, domates, yeşil 

soğan, marul, lahana vb- görmeyi bekler. Sonra peş peşe dalgalar halinde, neredeyse 

değişmez bir sunum töreni uyarınca, çeşitli mezeler gelir sofraya: Önce salatalar, 

en ön sırada da fettuş ve tebbu/e. Sonra, ilerleyen sayfalarda anlatacağımız çeşitli 

soğuk yemekler -humus, mütebbel, yaprak sarma, mercimek mudardara vb; daha sonra 

da sıcak ikram edilen yemekler -falafel; pazılı, peynirli, etli börekler; kızarmış Doğu 

peynirleri vb. Önümüzdeki sayfalar, "klasikler"in yanı sıra, daha nadir yapılan bazı eski 

yemekleri ve birtakım çağdaş yenilikleri bir araya getirmektedir. 
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MEZELER . 

FC:TTUŞ 
Bu, tam anlamıyla bir köy salatasıdır, içinde hem semizotu, nane, maydanoz ya da marul gibi çeşit çeşit bahçe otları hem 

de turp, domates, salatalık bulunur; ayrıca kızartılıp ufalanmış bayat Lübnan ekmeği konur, fett denen bu ufalama işle­

minden dolayı yemeğe fettuş denmiştir. 

Hazırlan ışı: 30 dakika 

6 kişilik malzeme 

2 adet bebek marul ya da 
1 adet normal marul 

250 gr çeri domates 
ya da 3 adet normal 
domates 

2 adet küçük salatalık ya 
da bir büyük salatalığın 
yarısı 

Yar ım demet turp 
4 adet yeşil soğan 
1 demet maydanoz 
Yarım demet nane 
2 adet küçük Lübnan 

ekmeği (bkz. s. 161) 

15 el zeytinyağı 
5 el kırmızı şarap sirkesi 
1 çorba kaşığı sumak 
Tuz 

• Fı r ın ı  150 dereceye ısıt ın .  , 

• Maydanoz ve naneyi ayıklay ın .  
• Marulları şerit şerit doğrayı n,  çeri domatesleri boyuna ikiye bölün 

(normal domatesiniz varsa küp küp doğrayın), turp ve yeşil soğanları 
halka halka, soyulmamış salatalıkları da yar ım daire biçiminde kesin. 

• Ekmeği 2 cm'lik kareler halinde makasla kesin, iki kat ın ı  birbirinden 
ayı r ın ve 10 dakika fı r ında kızart ın .  

• Ekmek lokmalar ın ı  zeytinyağı ve sumakla karışt ır ın ,  böylece ekmeğiniz 
ç ıt ır  ç ıt ı r  kalacakt ı r. 

• Servis yapacağın ız zaman bütün malzemeleri ekmekle karıştı rıp sirke 
ve tuz ilave edin. 

ÖN E R İ LE R  

• Beyrut'a özgü bir başka tarifte fettuş'a sirke, maydanoz, nane ve marul 
konmaz, bunu telafi etmek için çok daha fazla miktarda sumak ve 
semizotu konur; semizotu yerine kuzukulağı da konabilir. 

• Lübnan' ın dağlık kesiminde sirke yerine nar ekşisi konur. 

FAYDALI B İLCJİ 

• Salatal ığ ın kabuğu sindirime yard ımc ıd ı r  derler. Arzu ederseniz yine de 
soyabilirsiniz, tamamın ı  soymak yerine şerit şerit soyabilirsiniz. 

• Bu salatayı önceden hazı rlayıp servis edeceğinize yakın 
çeşnilendirebilirsiniz. 

!5 
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TBBBULB 
Tebbule'nin dünya çapında kazandığı şöhret Lübnanlılarda karışık duygular uyandırır. Ulusal yemeklerinin adını bir lokan­

tanın mönüsünde ya da bir şarküterinin raflarında her okuduklarında gurur duyarlar ama tebbule'nin kökten değişikliğe 

uğratılmış, yeniden yaratılmış, kendileri için tanınmaz hale gelmiş oluşuna da zor katlanırlar. Önce görünüş açısından. 

Lübnan usulü tebbule'nin rengi ağırlıklı olarak yeşil ve kırmızıdır, birkaç kahverengimsi dokunuşla süslenmiştir. Oysa 

başka yerlerde tebbule diye sunulan yemekte sarımsı renk ağırlıktadır, yer yer birkaç kırmızı ve yeşil dokunuş yapılmıştır. 

Bu da elbette malzemelerin değiştirildiğini gösterir: Tebbu/e'nin ana malzemeleri maydanoz -çok maydanoz!- domates 

ve soğandır, biraz da bulgur konur. Oysa gerçek tebbule'nin adaşı büyük miktarda ince bulgurdan yapılıp sadece birkaç 

sap maydanoz ve birkaç küp domatesle süslenmiştir. Görünüşe bakılırsa burada birbirinden apayrı iki Akdeniz geleneği 

arasında bir karışıklık ya da yanlış anlama söz konusudur; biri Osmanlı mutfağından gelen Doğu Akdeniz geleneğidir, 

öbürü de köklerini daha ziyade Endülüs taraflarından alan Mağrip geleneğidir. Yüzyıllar öncesine dayanan, kendine özgü 

üstünlükleri, teknikleri, özel malzemeleri olan ve ayrı ayrı değerlendirilmesi gereken iki büyük mutfak geleneğidir bunlar. 

Hazırlanışı :  45 dakika 

6 kişilik malzeme 

3 adet domates 
3 adet yeşil soğan 
3 demet maydanoz 
1 demet nane 
2 çorba kaşığı ince bulgur 
15 el limon suyu (3 limon) 
10 el zeytinyağı, tuz 

• Maydanozu, naneyi y ıkad ıktan sonra kumaş peçete üstünde kurumaya 
b ı rak ın .  

• Yeşil soğanları ince ince doğrayı n .  Domatesleri küp küp kesin.  
• Maydanozu ayıklad ıktan sonra yaprakları olabildiğince ince k ıy ın .  (Alttaki 

resimlerde bu işlem ad ım ad ım gösterilmektedir) 
• İnce bulguru büyük bir salata kasesine koyun.  Yeşil soğanı ,  domatesi, 

maydanozu,  limon suyunu ,  zeytinyağı ve tuzu ilave edin . 
• Nane yapraklar ın ı  ince ince k ıy ın .  Kararmasın diye en sonda i lave edin. 
• Malzemeleri uzun uzun karışt ırd ı ktan sonra servis ederken tabağı marul 

yaprakları ya da lahanayla süsleyin. Bu salatayı önceden hazırlayıp çeşn isini 
son anda ilave edebilirsiniz. 

' 

YARATICILIÇjI 

• Can ın ız yenilik yapmak istiyorsa tebbule'ye küp küp doğranmış 
yar ım Granny Smith elma i lave edebilirsiniz; muhafazakarlar 
kaşlar ın ı  çatacaktı r ama e lman ın  ekşi liği ve kütür kütür oluşu 
tebbu/e'nin öteki malzemeleriyle çok güzel uyum sağlıyor. 

• Nane yerine taze kişniş koyabilirsiniz. 
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KİMYONLU DOMAT"ES 
Hazırlanışı: 10 dakika • Domateslerin kabuklar ın ı  soyup 2 cm'lik küpler halinde doğrayın .  
Buzdolabında dinlendirme • Kimyonu,  şekeri, tuzu, biberi ilave edip karışt ı r ın .  30 dakika 

süresi: 30 dakika buzdolabında dinlendirin .  

6 kişilik malzeme 

6 adet iri ve olgun domates 
3 tatlı kaşığı toz kimyon 
Yar ım tatlı kaşığı ince toz 

şeker 
Tuz-karabiber 

• 

iÇ BAKLALI 
Hazırlan ışı:  20 dakika 
Pişirme süresi: 20 dakika 

6 kişilik malzeme 

12 adet enginar (taze ya da 
dondurulmuş) 

ı kilo bakla (kabuklu taze 
bakla ya da 400 gr iç bakla) 

6 adet yeşil soğan 
3 adet limon +yarım limonun 

suyu 
10 el zeytinyağı 
Tuz-karabiber 

• ızgaran ın  ya da mercimek püresinin yan ında servis edin. 

FARKLI Bİ R DOKUNUŞ 

Bu salataya daha keskin bir tat vermek istiyorsan ız, dövülmüş bir diş 
sarmısak koyun.  

FAYDALI B İ Lq i  

B u  sa latayı önceden hazırlayıp  servis yapacağın ız zaman 
çeşn ilendirebi l i rsiniz . 

• "ENCJINAR 
• Temizlenmiş enginarları 10 dakika tuzlu suda pişirin (enginarlar 

kararmasın d iye suya biraz limon suyu ilave edin). 
• Baklaları ayıklayı p  10 dakika tuzlu suda pişirin, iç kabukların ı  da 

soyun. 
• Limonların kabuklar ın ı  soyup dil imleyin (limonun sırf etli k ıs ımları  

kalmalıd ı r) .  Yeşil soğan ları incecik yuvarlaklar halinde doğrayın .  
• Baklayı, yeşil soğan ı ,  l imon dilimlerini ve zeytinyağın ı  karıştı r ın .  Tuz­

biber i lave edin. 
• Enginarları bu  hazırlad ığ ın ız malzemeyle dold urup servis edin. 

FAYDALI Bİ Lq i 

Bu salatayı önceden hazı rlayıp servis yapacağın ız  zaman 
çeşnilendirebili rsiniz. 
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Z"EYTİNLİ ROKA SALATASI 
Hazırlan ışı:  15 dakika 

6 kişilik malzeme 

Yaklaşık 300 gr roka 
6 adet yeşil soğan 
3 adet l imon 
200 gr siyah zeytin 
10 el zeytinyağı 
Tuz·karabiber 

• Rokayı y ıkayıp kurutun. 
• Yeşil soğanlar ı  doğray ın .  Limonların kabukların ı  soyup di l imleyin 

(limonun sırf etli k ıs ımları kalmalıd ı r) .  Zeyt in lerin çekirdeklerini ç ıkartı n. 
• Bu malzemenin tamamın ı  zeytinyağı, tuz ve karabiberle karıştı rıp 

servis ed in .  

, 

ÖNC:B İ LC: B  

Roka yerine önceden ayıklanmış  zaferotu kullanabilirsiniz. 

FAYDALI B İ L<j İ  

Bu salatayı önceden hazı rlayıp servis yapacağı n ız zaman 
çeşnilendirebilirsi niz. 

19 
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YApRAK 
Hazırlanışı:  1 saat 
Dinlendirme süresi: 1 saat 
Pişirme süresi: 45 dakika 

6 kişilik malzeme 

70 adet asma yaprağı 
2 adet patates 
2 adet domates 
ı adet soğan 
2 demet maydanoz 
Yarım demet nane 
25 el limon suyu (yani 

yaklaşık  4 limon) 
50 gr pir inç 
15 el zeytinyağı 
Tuz 

M E Z E L E R . 

SARMA 
• Asma yapraklar ın ı  uzun uzun yıkay ın .  
• Maydanoz, nane,  soğan ve domatesleri iri iri doğray ın .  Sonra pirinç, 

limon suyu, zeytinyağı ve tuzla karıştı r ın .  
• 1 saat oda sıcaklığ ında ya da buzdolab ında dinlendirdikten sonra geniş 

bir salata kasesinin içine koyduğunuz süzgeçten geçirerek suyunu al ın .  
• Patatesleri soyup 1 cm kal ınl ığında yuvarlak yuvarlak doğray ın .  Büyük 

bir tencereye diz in .  
• Tezgaha bir yaprağı yay ın .  İçini doldurup sar ın  (aşağıda bu işlemi ad ım 

ad ım görebil irsiniz). Öbür 59 yaprağı da aynı şekilde sarın .  
• Tencerenin içine, patateslerin üstüne sarmaları birkaç kat ve  aralıksız 

olarak dizin. 
• Geri kalan 10 yaprakla üzerini örtün. 
• Tencereye su ve harc ın ızdan süzülen suyu dolmalar ın hizasına gelecek 

şekilde koyup kapağı kapat ın ,  k ıs ık ateşte 45 dakika pişirin. Pişirme 
süresi yaprakların kalitesine göre değişir: Yapraklar ın ağızda eriyecek 
hale gelmesi gerekir. 

• Soğuyunca servis ed in .  

ÖN B R İ LB R  

• Bu tarif için taze asma yaprağı da kullanabilirsiniz. Yumuşasınlar diye 
sarma yapmadan önce haşlamanız gerekir. 

• Asma yaprağı yerine pazı kullanıldığı da olur. Bu d urumda harcı nıza 1 

avuç haşlanmış  nohut katı n ız .  

21 
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M E Z E L E R  

ZBYTİNYACJLI BAMYA 
Bemve bzeit 

Hazırlanışı: 25 dakika 
Pişirme süresi: 30 dakika 

6 kişilik malzeme 

1 kg taze ya da 
dondurulmuş küçük 
bamya 

3 adet olgun domates 
2 adet soğan 
1 baş sarmısak 
3 çorba kaşığı zeytinyağı 
Tuz 

• Bamyalar tazeyse tepesin i  soyun ,  ama sakın kesmeyin yoksa 
salyalan ır. Ateşte biraz zeytinyağında çevir ip bir kenara al ın .  Bamyalar 
dond urulmuşsa paketten ç ıkardığın ız  gibi kullan ın .  

• Soğanları, domatesleri soyup doğray ın .  
• Bir tencerede zeytinyağ ın ın  geri kalan ında soğanları birkaç dakika 

çevi r in .  Bamyayı, domatesi, sonra da d iş  d iş  sarmısakları i lave ed in .  
Tuzunu koyun.  

• Tencerenin kapağı n ı  kapatıp 20 dakika k ıs ık ateşte pişir in. 
• Servis edebil irsiniz. 

ÖN B R İ LB R  

Piştikten sonra doğranmış  taze kişniş ekleyebil irsiniz.  

• . "' ZBYTINYAgLI ÇALI FASULYBSI 
Hazırlanışı: 20 dakika 
Pişirme süresi: 20 dakika 

6 kişilik malzeme 

1 kg çalı fasulyesi 
3 adet olgun domates 
2 adet soğan 
1 baş sarmısak 
3 çorba kaşığı zeytinyağı 
Tuz 

• Fasulyelerin uçların ı  kesin,  verev verev üç dört parçaya bölün. 
• Soğanları  ince ince kıyın. 
• Domatesleri soyup sekize bölün. 
• Bir tavada soğanlar ı  5 dakika pembeleşinceye kadar zeytinyağında 

kavurun.  Fasulyeleri i lave edip renkleri koyulaşı ncaya kadar çevirin .  
Sarmısakla domatesi ekleyin,  tuzunu koyun,  kapağı n ı  kapatıp kısık 
ateşte 20 dakika pişiri n .  

• Başlangıç olarak ya da ızgara yan ında, ı l ık  ya  da soğuk servis edin .  
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Hazırlanışı: 30 dakika 
Suda bekletme süresi: ı gece 

Pişirme süresi: 45 dakika 
6 kişilik malzeme 

3 adet patl ıcan 
2 adet havuç 
ı adet büyük ve olgun 

domates 
ı adet soğan 
ı baş sarmısak 
ı avuç nohut 
Kızartma için ı litre sıvıyağ 
Tuz 

Bir gece önce 

• Patl ı canları soyup enine ikiye kesin ,  sonra da her bir parçayı dörde 
kesin. Bolca tuzlay ıp  süzgeçle buzdolabına kald ı rı n .  

• Nohutları oda sıcakl ığında ı litre suya koyun.  

Pişirme günü , 

• Patl ıcanları 4 dakika bol  yağda kızartıp kağıt havluya al ın ,  kızartma 
yağın ı n  birazın ı  ayı r ın .  

• Nohutları soğuk suya at ıp haşlayın.  Tuz koymay ın .  Kaynamaya 
başlad ıktan sonra 30 dakika daha ateşten indirmeyin. Soğuk sudan 
geçirip elinizle ovuşturarak kabukların ı  ç ıkart ın .  

• Soğanı ay ay doğray ın .  
• Domatesi soyup çekirdeklerini ç ıkartı n .  Sekize kesin. 
• Havuçları soyup jülyen (incecik küçük çubuklar halinde) doğrayın 
• Patlıcan ları k ızart ıp bir  kenara aldığı n ız yağdan 2 çorba kaşığı i lave 

ederek bir tavada soğan dilimlerini kavurun.  Jülyen doğranmış 
havuçları, diş diş sarmısakları, domates parçalar ın ı ,  son olarak da 
haşlanmış nohutları ilave edin. 

• Patl ıcan dilimlerini bu  karış ı m ın  üstüne aral ıksız dizin. Bunların 
üstüne de bir ağır l ık koyun .  Ters çevrilmiş bir tabak kullanabilirsiniz. 
Patl ıcanların hizasına  kadar su ekl�yin. Kapağın ı  kapatıp kıs ık ateşte 15 

dakika pişirin. 
• Tencereyi ters çevirip yemeği genişçe bir tabağa al ı n .  Başlangıç o larak 

ı l ık  ya da soğuk servis edin. 

FAYDALI Bİ Lgi  

Patl ıcanları iyi seçin ,  k ı rm ız ıdan ziyade koyu renklisini tercih edin, küçük 
ve hafif patl ıcanları alın ki olabildiğince az çeki rdeği olsun. 
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TAHİNLİ YBMBKLBR 

Lübnan m utfağında ve o bölgenin yemeklerinde yağlı ve müthiş aromalı şu küçük susam tanesi 

kadar çok kullan ı lan bir malzeme yoktur. Susamdan elde edilen tahin, humus ya da mütebbel gibi 

tan ınm ış  Lübnan yemeklerinden tarator ya da tacin denen soslara kadar pek çok spesiyaliteye 

fildişi bir renk verir. 
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MÜTBBBBL 
Bu sözcük "çeşni katılmış" anlamına gelir, çeşitli yemekler için geçerli bir adlandırmadır; ama başka bir şey belirtmeden 

mütebbel dendiğinde, tahinli patlıcan ezmesi demektir. 

Hazırlanışı:  10 dakika 
Pişirme süresi: 40 dakika 

6 kişilik malzeme 

3 adet patlıcan 
ı diş sarmısak 
ı adet limon (suyu) 
2 çorba kaşığı tahin 
Tuz 

• Bıçağın ucuyla patlıcanlarda delikler aç ın .  
• Patl ıcanları bir f ı r ın tepsisine koyun.  Fırı n ı n  ızgarasında, fı rın kapağın ı  

kapatmadan, patl ıcanlar yumuşayıp kabuğu güzelce közlenene kadar 
çevire çevire pişirin. 

• Patl ıcan ları sap ından tutup soğuk sudan geçirin, uzunlamasına yarın. 
Dikkatlice içini ç ıkart ın ,  süzgeçte suyunu süzdürün. Kabukları saklayı n. 

• Patl ıcanların içini havanda ya da çatalla püre haline getirin. 
• İçindeki filizi ç ıkartt ıktan sonra sarmısağı dövüp tahin, limon suyu ve 

patl ıcan ezmesiyle karışt ı rı n .  Tuzunu koyup bir kez daha karışt ır ın.  
• Patl ıcan kabukları n ın  içini bu harçla dikkatlice doldurun, üstüne nar 

taneleri serpiştirip servis edin . 

ÖN B R İ LB R  

• 2 çorba kaşığı yoğurt ilave edebilirsiniz. 
• Limon suyu yerine nar ekşisi kullanabilirsiniz. 
• Patl ıcanlar ın kabuğunu atıp mütebbel'i küçük bir kasede servis 

edebilirsiniz. 

f AYDALI B İ LÇJ İ 

Patlı canı ezmek için mutfak robotu kullan ıyorsanız çok uzun çalıştı rmayın 
yoksa püreniz çok sulu olur. 

27 
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KABAK MÜTBBBBL 
Hazırlan ışı:  10 dakika 
Pişirme süresi: 20 dakika 

6 kişilik malzeme 

6 adet kabak 
1 adet l imon (suyu) 
1 diş sarmısak 
2 çorba kaşığı tahin 
30 gr çamfıstığı 
Yar ım tatlı kaşığı yedi 

baharat karış ımı  (bkz. 
s. 165) 

Tuz 

• • 

• Fı r ın ı  önceden 200 dereceye ıs ıt ın .  
• Kabakları uzunlamasına ikiye bölüp fır ın tepsisine dizin.  
• Fır ında 20 dakika pişirin .  
• Sarmısağı soyun,  iç indeki filizi ç ıkart ın ,  havanda dövün .  
• Kabakları ezin ,  sarmısağı, l imon suyunu, tah in i  ve yed i  baharat 

karış ım ın ı  i lave edin .  Tuzunu koyup güzelce karıştı r ın.  
• Bir tavada çamfıst ıklar ın ı  a lt ın rengin i  al ıncaya kadar kavurun.  Bunları 

da karışıma ekleyin .  
• Başka mezelerle birlikte ya da beyaz et in yan ında garnitür olarak, sıcak 

ya da soğuk servis edin .  

f AY DALI Bİ L<Jİ 

Daha az su içeren sarı kabak kullanabil irsiniz . 

PAZI MUTBBBBL 
Bu tarif Pazılı Limonlu Mercimek Çorbası'nda (bkz. s. 52) kullanılan pazıların saplarıyla hazırlanır. Yoksa, yaklaşık on adet 
pazının sapı yetecektir. 

Hazırlan ışı: 10 dakika 
Pişirme süresi: 40 dakika 

6 kişilik malzeme 

10 adet pazı sapı 
15 el l imon suyu 
50 el süt 
4 çorba kaşığı tahin 
Tuz 

• Pazıların sapların ı  y ıkayıp 1 cm'l ik parçalar hal inde doğrayın .  
• Eşit miktarda su ve süt  koyarak k ıs ık  ateşte yaklaşık 40 dakika 

yumuşayana kadar pişirin. Süzüp al ın .  
• Tahin i  l imon suyu ve biraz suyla karıştı r ıp krema kıvamına getirin ,  bunu 

pazılara ekleyip tuzunu koyun.  
• Servis edin .  

ÖN"ER İ L"ER 

Bütün malzemeyi havanda dövebi l i r  ve böylece balığı n yan ında çok iyi 
gidecek bir pazı ezmesi elde edebi l i rsiniz.  

FAYDALI Bİ L<Jİ  

Pazı lar ın kararması n ı  önlemek iç in süt yerine hafif l imon s ık ı lmış su 
kullanabil irsiniz.  
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TAHİNLİ SOSLAR 
TO.fQİOf sos 
Soğuk hazırlanan limonlu bir sostur, balık ya da falafe/'in yanına çok iyi gider. 

Hazırlanışı:  5 dakika 

30 el sos için malzeme 

4 çorba kaşığı tahin 
10 el l imon suyu 
10 el su 
1 diş sarmısak 
Tuz 

Ta.cin sos 

• Sarmısağı soyup iç indeki fi l izini çıkart ın ,  havanda dövün. Tahin i ,  l imon 
suyunu ,  tuzu ve suyu i lave edin.  

• Yum uşak bir krema kıvamı e lde ed inceye kadar karışt ı r ın .  
• Karış ım fazla koyulaşırsa 1 çorba kaşığ ı  su i lave edip karıştı rmaya 

devam edin.  

Ö N B R İ LB R  

• Sosunuza yarım demet k ıy ı lmış maydanoz ekleyebil irsiniz. 
• 100 gr çamfıstığın ı  robottan geçir ip sosa ekleyebil irsiniz. 
• Limon suyu yerine acı portakal suyu da kullanabil i rs iniz. Acı portakal 

mevsim i  değilse, sosun uza greyfurt, portakal ve l imon ya da greyfurt, 
portakal ve mandal in suyu kar ış ımı koyabil irs iniz. Elbette gereken 
m iktarı aşmayınız. 

Lübnan mutfağında tacin, tahinden yapılan sıcak bir sostur. Taratorun kuzeni olan tacin onun kadar yaygın değildir, gele­
neksel olarak fırında, güveçte pişirilir. Balığın yanında çok iyi gider. 

Hazırlanışı:  10 dakika 
Pişirme süresi: 20 dakika 

50 el sos için malzeme 
2 adet soğan 
6 çorba kaşığı tahin 
15 el l imon suyu ya da acı 

portakal suyu 
15 el su 
2 çorba kaşığı sıvıyağ 
Tuz 

• Soğanları ince ince k ıy ın .  Bir  tavaya sıvıyağ koyup soğanları kısık 
ateşte biraz kavurun,  ama renk değiştirmesinler. 

• Tahin i ,  suyu, l imon suyunu ve tuzu karışt ı r ıp ç ı rp ın .  Bu karış ım ı  
soğanlara ilave ed in .  

• Tavada k ıs ık  ateşte tah in in  yağı üste ç ıkana kadar pişirin .  
• Sıcak servis ed in .  

ÖN B R İ LB R  

• Kavrulmuş çamfıstığı ekleyebi li rsiniz. 
• Geleneksel o larak bal ık ve tacin güvece konup fı r ında birl ikte pişiri l ir. 
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M EZ E LE R  

HUMUS 
Humus yani nohut püresi, tebbule'yle birlikte Lübnan mutfağının en tanınmış spesiyalitesidir. En ateşli tartışmalara neden 
olan da odur: Yumuşacık kıvamlı bir humus yapmanın tek yolunu bildiğini söyleyen amatör aşçıların övündüklerine sıkça 
rastlanır. Nohutların haşlanması kalitesine bağ/!dır. En iyi nohut iri tanelidir ve üstü pütürlüdür. Bir gece önceden ıslatılıp 
düdüklüde tuz koymadan haşlamak yeterlidir. Böylece nohutlar ağızda eriyecek kıvama gelir, humus yapmaya hazır olur. 
Nohudun kalitesi daha düşükse, taneler ufak ve pütürsüzse, nohudu ıslattığınız suya ı tatlı kaşığı karbonat konur. 

Hazırlan ışı: 20 dakika 
Suda bekletme süresi: 1 gece 
Pişirme süresi: 2 saat 

8 kişilik malzeme 

250 gr nohut 
1 diş sarmısak 
15 el l imon suyu 
6 çorba kaşığı tahin 
Birazcık zeytinyağı 
Tuz 

RARİM'DB 
YARATICI DOKUNUŞ 

Konuklar ın ız ı  şaşırtmak 
istiyorsan ız ,  humusa koyduğunuz 
l imon suyunun miktar ın ı  biraz az 
tutarak portakal çiçeği suyu 
(bkz. s. 169) da i lave edebi lirsin iz. 

, 

Bir gece önce 

• N ohudu,  nohut m iktarı n ı n  dört katı miktarda, soğuk ve tuz konmamış 
suya ıslat ın .  

Pişirme günü 

• Nohudu y ıkayıp düdüklü tencerede 2 saat haşlayın .  
• Haşlama suyunu süzüp bir  kenara ayır ın .  
• Sarmısağı iyice dövün, tahin ,  l imon suyu, süzdüğünüz nohutlar ve  tuzla 

birlikte bir  m utfak robotuna koyun.  
• Bütün bu malzemeyi, haşlama suyundan ekleye ekleye püre kıvamına 

gelinceye kadar en  az 10 dakika boyunca robotta karıştı r ın .  
• Tuzunu biberini  kontrol ed ip zeytinyağı ekleyin .  
• Lübnan ekmeğiyle birl ikte yiyin .  Bu yemek ızgara köfteye (s. 94) ve 

tavuk şişe (s. 98) çok iyi gider. 

ÖN B R İ LB R  

• Sarmısağı h iç koymayabi li rsiniz,  damak tadı  konusunda m uhafazakar 
bazı k imseler iyi bir humusta asla sarmısak o lmayacağın ı  söyler. Limon 
suyunu da o labi ld iğince az kullanabil i rs in iz .  

• Bazı Beyrutlular humusa kıy ı lmış maydanoz ve toz k ı rmız ı  biber i lave 
eder. 

• Humusu, avarma denen bir  tür kuzu kavurmasıyla ve kavrulmuş 
çamfıstığıyla servis edebi li rsiniz. 

fAYDALI B İ L<Jİ  

Humus,  özellikle sarmısak koymad ıysanız,  buzdolabında iki gün dayan ı r. 

NOT 

Bazıları nohudun kabuğunu robottan geçi rmeden önce ayır ır, 
lokanta larda ise humus yapı ld ıktan sonra yağ i lave edil ir ve daha 
yumuşak kıvaml ı  olsun d iye t ıpkı mayonez gibi ç ı rp ı l ı r. 
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BAKL A<JİLLB R  

, 

Lübnan mutfağında birçok baklagil önemli bir yer tutar. Vazgeçilmez bir yemek olan humusun 

ana malzemesi nohut ve en popüler yemeklerden biri olan falafel'in ana malzemesi bakla bu 

baklagillerdendir. Bu iki sebzeyi -ve ayrıca kuru fasulyeyi- içeren ve farklı şekilde hazırlanmış yemekler, 

ailelerin bir salatayla birlikte tükettiği tek öğünü oluşturur bazen. En eski yemeklerin yapımında 

kullanılan mercimek için de bu durum geçerlidir. 
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MUDARDARA 
Surı Mercimek sulutusı 

Hazırlanışı :  1 5  dakika 
Pişirme süresi: 45 dakika 

6 kişilik malzeme 

400 gr sarı mercimek 
ıoo gr basmati pir inç 
4 adet soğan 
Kızartma için 60 el  sıvıyağ 
Tuz 

• Soğanları d ik ine ikiye bölün, sonra da incecik ay ay doğray ın .  
• Bir tavaya sıvıyağ koyun.  l l ın ı nca soğanları i lave edin .  
• Soğanlar altın rengin i  a l ıp  ç ıt ı r  ç ı t ı r  oluncaya kadar karışt ı r ın .  Tavadan 

çıkart ıp  yağın fazlas ın ı  almak için kağıt havlunun üstüne yay ın ;  
soğan lar ın üstünü ö rtmeyin .  Tavadaki yağı b i r  kenara ayır ın .  

• Mercimeği b ir  tencereye koyun,  mercimeğin dört katı da su i lave edin,  
tuz koymayı n .  Mercimek kaynadıktan sonra k ıs ık ateşte 20 dakika 
pişir in. 

• Mercimeğin suyunu süzün, haşlama suyunu bir  kenara ayı r ın .  
• Soğanları kızartt ığ ın ız yağdan 10 e l  b i r  tencereye koyup pirinci 

saydamlaşana kadar bu yağda çevir in.  Mercimekleri haşladığı n ız sudan 
pir inç m iktarın ı n  iki katı kadar ilave edin .  Bolca tuzlay ın .  Kaynatın .  
Çok k ıs ık  ateşte 7 dakika pişir in. 

• Mercimeği i lave edip tencerenin kapağı n ı  kapatın ve kısık ateşte 
4 dakika pişir in.  

• Tencereyi ateşten a l ıp  15 dakika daha kapağın ı  açmadan pir inç 
kabarmaya devam etsin diye bekleyin.  Sonra soğumaya b ı rakı n. 

• Yemeğiniz soğuyunca taneleri kı rmadan karıştı r ın .  
• Yemeği ç ı t ı r  soğanlarla süsley in .  Soğuk olarak ya da oda s ıcakl ığında, 

b ir  domates salatası (K imyonlu Domates, s. 18) eşliğinde yiyin .  

ÖN E R İ LE R  

Güney Lübnan'da yuvarlak kesilmiş ya da soyulmuş portakal d i l imleri 
i lave edi l i r. 
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MÜCBDDBRB 
Kutsal Kitap'tun Bİf Yemek 

Kutsal Kitap'a göre Esav [Yakub'un kardeşi] ilk oğulluk hakkını Yakub'a bir tabak mercimek yemeği karşılığında satmıştır.* Söz 

konusu yemeğin müceddere'nin antik bir versiyonu olduğuna inanmakta sakınca yoktur, Yakındoğu mutfağında mercimekli 
başka yemekler-çorbalar, püreler, salatalar. .. - olsa da müceddere çağlar öncesine uzanır adeta. 
Aynı tariflerde kullanılmayan çeşitli mercimek türleri vardır. Müceddere için en iyisi yeşil mercimektir ya da kırmızı mercimek 
kullanılır. 
Çoğunlukla Doğu yemeklerinde mercimeğe pirinç eşlik eder. Bazı beslenme uzmanları, organizmanın mercimekteki, nohut­

taki ya da kuru fasulyedeki proteinleri özümleyebilmek için söz konusu baklagillerin pirinç, buğday (ekmek) ya da bulgur gibi 
bir tahılla birlikte alınması gerektiği kanısındadır. 

Hazırlan ışı:  15 dakika 
Pişirme süresi: 45 dakika 

6 kişilik malzeme 

400 gr yeşil ya da k ı rmız ı  
mercimek 

100 gr pirinç 
4 adet soğan 
10 el zeytinyağı 
Tuz 

*Tekvin, 25:33-34 (ç.n.) 

• Mercimeği ve pir inci ayrı ayrı y ıkay ın .  
• Mercimeği bir tencereye koyup 4 katı su i lave ed in ,  tuz koymayın .  

Kaynadıktan sonra 20 dakika k ıs ık  ateşte piş ir in .  
• Pişirdiğiniz mercimeği robotta karışt ı r ıp tel süzgeçten geçi r in .  Bir  

kenara ayı r ın .  
• Soğanları i ncecik doğrayın .  Bir tavaya zeytinyağı koyup doğrad ığı n ız 

soğanları altın rengi a l ıncaya kadar çevir in.  
• Bir tencereye mercimek püresini  koyun,  soğan ı  ve pir inci ekleyin,  tuz 

koyun.  Tencerenin kapağın ı  kapat ıp kıs ık ateşte 2 5  dakika boyunca, 
pirinç pişene ve yemek homojen bk kıvam alana kadar ateşte tutun . 

• Lahana ya da domates salatasıyla bi rlikte soğuk servis edin .  

ÖN E R İ LE R  

Mercimekleri bütün b ı rakabil irsiniz, 10 dakika pişird ikten sonra pirinci ,  
sonra da soğan ı  eklersiniz. 
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KIRMIZI 
Hazırlanışı: 15 dakika 
Pişirme süresi: 40 dakika 

6 kişilik malzeme 

400 gr kırm ızı mercimek 
100 gr pirinç  
4 adet soğan 
10 el zeytinyağı 
Tuz 

M E Z E L E R . 

• • • • MBRCIMBK MUCBDDBRBSI 
• Mercimekle pir inci bir süzgeçte bi rlikte y ıkayı n .  
• Soğanları ince ince doğrayın .  Bir  tencerede zeytinyağında yavaş 

yavaş altın rengin i  al ıncaya kadar çevir in. 
• Mercimekle pir inci koyun,  2 cm üstüne ç ıkacak şeki lde su i lave edin. 
• Kaynamaya başlad ı ktan sonra tencerenin kapağ ın ı  kapatıp yaklaşık 

30 dakika kısık ateşte ara s ı ra karıştı rarak pişi r in .  
• 30 dakika sonra tuzunu i lave edip püre kıvamına gelinceye kadar 

ocağ ın  üstünde karışt ı rmaya devam edin .  
• Sıcak ya da soğuk olarak bir salatayla bi rl ikte servis ed in .  
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FALAFBL 
Mısır kökenli falafel, çiğ öğütülmüş ve baharat, maydanoz, taze kişnişle karıştırılıp yağda kızartılmış nohut ve bakla müc­
veridir. Ortadoğu'da falafel çoğunlukla büfelerde satılır; büfe önünde biriken müşteriler falafel'in kızarmasını seyreder; 
ekmek içine konulan falafel köfteleri, ince kıyılmış domates, biber, salatalık gibi çeşitli çiğ sebze ve yeşilliklerle, üstüne 

tarator sos dökerek servis edilir. 

Hazırlanışı:  10 dakika 
Suda bekletme süresi: 1 gece 

Pişirme süresi: 20 dakika 
50 falafel köftesi iç in malzeme 
250 gr nohut 
250 gr bakla 
2 diş sarmısak 
1 adet p ı rasa 
Yar ım kabak 
1 demet kişniş 
ı çorba kaşığı toz falafel 

baharat ı :  
' !4  karabiber 
Y ı  kişniş 
l4 tarç ın 
ı tatlı kaşığı karbonat 
Kızartma için sıvıyağ 
Tuz 

Garnitür malzemesi 
3 adet domates ya da 10 adet 

çeri domates 
ı bağ turp 
ı demet nane 
1 demet maydanoz 
Sirkeli şalgam (bkz. sonraki 

sayfa) 

, 

Bir gece önce 

• N ohutla baklayı geniş bir kapta 3 katı suya koyup ıslatı n .  

Pişirme günü 

• Pırasayı temizleyip ir i parçalar halinde doğray ın .  Sarmısağı soyun,  
kişnişi ayıklayı n .  Kabağı doğray ın .  

• Nohutun ve baklan ın  suyunu süzüp bunları çiğ o larak p ı rasa, 
sarmısak, kişniş ve yarım kabakla birlikte robottan geçirin .  

• Baharat ın ı ,  tuzunu ve karbonat ın ı  i lave edip güzelce yoğurun.  Karışım 
yoğun ve homojen olmal ıd ı r. 

• Karışı mdan 4 cm çap ında köfteler yapın .  150 derecede bol sıvıyağda 
6-7 dakika kızartı n .  

• Tarator sos (bkz. s. 29), sirkeli şalgam ve küçük küçük doğray ıp 
karışt ı rd ığ ın ız garnitür malzemesiyle (domates, turp ,  maydanoz, nane) 
birlikte servis edin .  

· 

Ö N B R İ LB R  

• Robotta karıştıracağın ız malzemeye yeşil biber, dolmal ık biber ya da 
dereotu ekleyebi l i r, p ı rasa ya da kabağı koymayabi lirsiniz. 

• Karbonat koymayabil irsiniz. O zaman falafel daha gözeneksiz, daha 
t ık ız o lacaktır. 

Ücretsiz PDF Kitap Arsivi - https://rantey.org



LES MEZZ�S · 

SİRKBLİ ŞALÇJAM 
Hazırlanışı:  10 dakika • Şalgamlar ı  y ıkay ıp  sapları n ı  kesin. 
Salamura süresi: 1 hafta • 70 el'lik bir kavanoza güzelce istifleyin .  

• Şalgamları tamamen örtecek şekilde si rke, tuz  ve suyu i lave edin.  

70 cl'lik bir kavanoz için • Kavanozun ağz ın ı  kapatıp tüketmeden önce bir hafta bekleyin .  

malzeme 

2 bağ küçük şalgam 
20 el şarap sirkesi 
15 el su 
1 çorba kaşığı i ri taneli 

deniz tuzu 

Ö NER İ LER , 

• Bu tarif için elma si rkesi kullanabili rsiniz, si rke tadı daha belirgin 
olacakt ı r. 

• Şalgamları çapraz çapraz yarabil irsiniz, böylece olgunlaşma daha 
çabuk meydana gelir. 

• Genell ikle şalgamlar ın güzel k ı rmız ı  bir  renk alması iç in kavanoza bir 
parça pancar ilave edi l ir. 

f AYDALI B İ LCJİ  

Doğu'ya özgü ürünler satan dükkanlarda sirke li şalgamı hazır olarak 
bulabi l irsiniz. 
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MACUN AT 

, 

Arapça hamur an/amma gelen "acln" sözcüğünden türetilmiş bu sözcük, Lübnan ve çevresindeki bölgenin 

mutfağına özgü birçok hamur işini kapsar. Lahm-ı  acln "etli hamur" yani lahmacun, iç ine peynir  ya da et konup 
yarım ay şeklinde katlanmış  sembusek (adı Hintlilerin samsa böreğini hatırlatıyod, içine ıspanak ya da pazı 

konup üçgen biçiminde kapatılan fatayer adındaki börek, çok ince hamurdan yapılan rekakat, her vakit ama 

özellikle kahvaltıda yenen menakiş bu kategoridendir. 
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zuhterli pide 

Hazırlanışı: 20 dakika 
Hamuru dinlendirme süresi: 

40 dakika 
Pişirme süresi: 7 dakika 

6 adet menakiş malzemesi 
Hamur için 
400 gr un  
1 çorba kaşığı zeytinyağı 
1 paket ekmek mayası 
Yarım tatlı kaşığı tuz 
1 tatlı kaşığı şeker 

Harç için 
60 gr zahter (bkz. s. 164) 
20 el zeytinyağı 

M E Z E L E R . 

• Bir kasede zahterle zeytinyağın ı  karıştı r ın .  
• Mayayı 25 el ı l ık  SL!da eritin .  Unu,  zeytinyağın ı ,  şekeri, tuzu,  mayayla 

su karışım ın ı  robota koyup  15 dakika düşük h ızda karıştı r ın .  Hamur, 
kabı n  kenarlar ından kolayca ayrı lmalıd ı r, yapışıyorşa 1 çorba kaşığı un 
i lave edin .  

• Hamuru mutfak robotundan al ıp el in ize yapışmaması iç in üstüne bi raz 
un serpin .  Tezgaha koyup 6 eşit parçaya ayı r ın .  Üstünü örtüp en az 30 
dakika kabarmasını  bekleyin .  

• 6 hamur  topağın ı  tezgaha yayı p yuvarlak aç ın ,  kenarların ı  daha kal ınca 
b ı rak ın ,  açtığ ın ız hamurlara 5-6 defa parmak basın. 

• Fır ı n ı  önceden 210 dereceye ısıt ın .  
• Açtığ ın ız her  hamurun ortasına zahter ve zeytinyağı karış ımından 

2 çorba kaşığı  koyup yay ın .  Yağlı kağıt serdiğiniz fı r ın tepsisine 
hamurlar ın ız ı  yerleşt i ri n .  10 dakika d in lenmeye b ı rak ın .  

• Fı r ında 10 dakika pişirin .  
• Fır ından çıkar ır ç ıkarmaz servis ed in .  
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RBKAKAT 
pevnifli-Muvdunozlu si�ufu Böfe�i 

Hazırlanışı: 15 dakika 
Pişirme süresi: 5 dakika 

6 kişilik malzeme 

6 yufka 
1 paket hell im 
1 demet maydanoz 

• Peyn i rle maydanozu karıştı r ın.  
• Yufkadan kenarı  10 cm uzunluğunda kare parçalar kesin .  
• Her  bir karenin ortasına peynir-maydanoz karış ım ından koyun. Her  

iki ucu 1'er cm içe k ıv ı r ın .  Sonra harcı ç ıkmasın diye yı.ıfkayı sıkıca 
yuvarlayı p  rulo yapın .  

• Rekakat'ları tavada k ızart ın ya da önceden 210 dereceye ıs ıt ı lmış 
fı r ında 5 dakika pişirin .  

• Servis edebili rsiniz. 

Ö N tR İ L""E R  

• Böreklerinizi et, soğan ve çamfıst ığı karış ım ıyla da doldurabi li rsiniz. 
• Hel l im peynir i  yerine 150 gr beyaz peyn i r  ve 100 gr mozzarella 

kullanabil irsiniz. 

Ücretsiz PDF Kitap Arsivi - https://rantey.org



S"EMBUS"EK 
Hazırlanışı: 20 dakika 
Hamuru dinlendirme süresi: 

30 dakika 
Pişirme süresi: 20 dakika 

6 adet sembusek için 
gereken malzeme 

Hamur için 
200 gr un 
2 çorba kaşığı zeytinyağı 
ı çimdik tuz 

Harç için 
100 gr kuzu kıyması 
100 gr soğan 
20 gr çamfıstığı 
ı çorba kaşığı yoğurt 
Birkaç yaprak maydanoz 
Biraz sıvıyağ 
Tuz-karabiber 

M E ZE L ER . 

Harç 

• Soğan ı  doğrayı p  biraz yağda çevi r in.  
• Bir tavada çamfıst ık lar ın ı  yağ koymadan kavurun. 
• Soğana kuzu kıymasın ı  ve çamfıst ık ları n ı  ilave edin. 
• Kıs ık ateşte 10 dakika pişmeye b ı rak ın .  
• Bu sı rada maydanoz yaprakların ı  k ıy ın .  
• Harc ınıza tuzu, b iber i  i lave edip ateşten al ınca yoğurdu ve kıyı lmış 

maydanozu da koyun.  

Hamur 

• Unu,  yağı, tuzu ve suyu mutfak robotuna koyun.  
• 15 dakika düşük h ızda çal ışt ı r ın .  Hamur kabın kenarlarından kolayca 

ayrı lmal ıd ı r, yoksa 1 çorba kaşığı un i lave edin .  
• Hamuru robottan al ıp ellerinize yapışmaması iç in üstüne biraz un 

serpin,  tezgaha koyun,  üstünü örtüp en az 30 dakika kabarmaya 
b ı rak ın .  

• Fır ı n ı  200 dereceye ıs ıt ın.  
• Tezgah ı  bolca unlayın ,  hamuru el in izle yassılt ıp  ters çevir in, bu kez 

oklavayla aç ın.  
• 8 cm çapında 6 tane dai re kesin. Harcı 6 eşit  parçaya ayı r ıp kestiğiniz 

dairelerin üstüne koyun.  
• Kenarları n ı  hafifçe ıslattığı n ız sembusek'leri üstüne çatalla bastı rarak 

yarım ay şekl inde kapat ın .  Yağlı kağıt serdiğiniz fı r ın  tepsisine 
yerleşti r in.  

• Fır ında 10 dakika piş ir in .  
• Fı r ından çıkar ır  ç ıkarmaz servis edin.  

Ö N B R İ LB R  

Kıymal ı  harç yerine rendelenmiş hell im ve k ıy ı lmış maydanoz 
kullanabi l i rsiniz. 
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LAHMACUN 
[Luhm-be-ucrn/etl i humur] 

Hazırlanışı: 10 dakika 
Hamuru dinlendirme 

süresi: 45 dakika 
Pişirme süresi: 7 dakika 

6 kişilik malzeme 

Hamur için 

400 gr un  
1 tatlı kaşığı ince toz 

şeker 
1 paket ekmek mayası 
Yarım tatlı kaşığı tuz 
1 çorba kaşığı zeytinyağı 

Harç için 

200 gr kuzu kıyması 
250 gr domates 
14 soğan 
Birkaç damla nar ekşisi 
Tuz-biber 
Yanmda 

Yoğurt 

Hamur 

• Mayayı 25 el ı l ık  suda eritin .  
• Unu ,  şekeri, yağı, tuzu, maya ve  su karışım ın ı  b i r  robota koyun.  
• Düşük h ızda 15 dakika çal ışt ı r ın .  Hamur  kab ın  kenarlarından kolayca 

ayrı lmal ıd ı r, yoksa 1 çorba kaşığı un daha ekleyin .  
• Hamuru robottan al ıp ellerin ize yapışmaması için üstüne biraz un 

serpin, 6 eşit  parçaya ayır ın ,  üstünü örtüp en az 30 dakika kabarmaya 
b ı rak ın .  

• Tezgah ı  bolca unlayı n ,  6 parça ham uru el lerin izle yassılt ıp  ters çevi r in, 
bu  kez b i r  oklavayla aç ın .  8 cm çap ında 6 daire yapın, yağl ı  kağıt 
serdiğiniz fı r ın  tepsisine yerleştir in.  

• 15 dakika d in lenmeye b ı rak ın .  

Harç 

• Domatesle soğan ı  tuz-biberle robotta karışt ı r ıp  bi rkaç damla nar ekşisi 
i lave edin .  Kıymayla yoğurun.  

• F ır ın ı  200 dereceye ıs ıt ı n .  
• Harcı hamurdan açtığı nız dairelerin üstüne bölüştürüp yay ın .  
• F ı r ına verip 7 dakika piş ir in .  
• Yoğurtla bi rlikte servis edin.  

NOT 

Bütün ekmek hamurları iç in hafif esmer un  kullan manız tercih edi l i r  
çünkü unda biraz kepeğin bu lunması  nemi tutar, piştikten sonra hamurun 
kurumasın ı  engeller. T ip 80 ya da Tip 110 ekmeklik un kullanı labil ir. Unun 
kalibresi yükseld ikçe daha çok lif içerir. Unu kavuzlu buğday unuyla, 
hatta i nce buğday i rmiğiyle karıştırabil irsiniz,  böylece daha hafif olur. 
İşlenmemiş un lar  idealdir çünkü işleni rken kullanı lan maddeler kepeğe 
bağlan ı r. 
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ISpANAKLI MUSKA 
[Futuver/Futuir] 

. . "' . BORBÇJ I 

Hazırlan ışı: 10 dakika 
Hamuru dinlendirme 

süresi: 30 dakika 
Pişirme süresi: 15 dakika 

6 adet börek için malzeme 
Harç iç in 
200 gr ıspanak 
50 gr soğan 
20 gr çamfıstığı 
10 el limon suyu 
5 el zeytinyağı 
1 çorba kaşığı sumak 
Tuz 

Hamur için 
200 gr un 
Yar ım tatlı kaşığı ince toz 

şeker 
Yar ım paket ekmek mayası 
1 çorba kaşığı zeytinyağı 
1 çimdik tuz 

Harç 

• ıspanakla soğan ı  ince ince doğrayın .  
• B i r  tavada çamfıst ıkları n ı  alt ın  rengi al ıncaya kadar yağ koymadan 

kavurun. 
• ıspanağı ,  soğan ı ,  kavrulmuş çamfıstıklar ın ı ,  l imon suyunu, tuzu, 

zeytinyağın ı  ve sumağı karışt ı r ın .  Bir kenara koyun.  

Hamur 

• Mayayı 15 el ı l ık  suda eritin .  
• Unu,  zeytinyağı n ı ,  şekeri, tuzu ve mayayı robota koyun.  
• Robotu 15 dakika düşük h ızda çalıştı r ın .  Hamur kabın kenarlar ından 

kolayca ayrılmalıd ı r, yapış ıyorsa 1 çorba kaşığı un i lave edin. 
• Hamuru robottan al ın ,  el in ize yapışmasın diye üstüne biraz un serpin, 

tezgaha koyup üstünü örtün, en az 30 dakika kabarmaya b ı rakın.  
• F ı r ın ı  200 dereceye ıs ıt ın .  
• Tezgahı bolca unlay ın ,  hamuru el in izle yassılt ıp  ters çevir in, bu sefer 

oklavayla aç ın .  
• 8 cm çapında 6 tane daire yapın ,  yağl ı  kağıt serd iğiniz bir tepsiye 

yerleşt ir in .  Harc ın ız ı  6 eşit parçaya ayı r ıp  hamur dairelerinin üstüne 
koyun.  

• Hamur daireler in in kenarları n ı  hafifçe ıslatın ve üçgen hal ine gelecek 
şekilde yukarı k ıvır ıp bi rleşti r in .  

• Fı r ında 10 dakika pişir in. 
• Fı r ından çıkar ç ıkmaz servis edin .  

ÖN B B İ LB B  

Pazı l ı  muska böreği. ıspanak yerine pazı kullan ın .  
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pBYN I R LB R I  

, 

Sayıları fazla olmasa da peynirler Lübnan mutfağında ayrıcalıklı bir yer tutar. Labne gibi bazı peynirler 

sofralarda daima bulunur; şankliş gibi bazıları daha çok el uğraştıran bir hazırlık gerektirir. Yabancı 

kökenli olmasına rağmen yerli kabul edilen peynirler de vardır, Kıbrıs kökenli hell im ya da kaşkavan 

(bazen kaşkaval da denir - adı İtalyanların caciocavallo'sundan uyarlamadır ... ) Dağ çobanlarının ya da 

Bekaa Vadisi'nin geleneksel peynirleri de vardır, keçi, inek ya da koyun sütünden, süt kestirilerek yapılan 

peynirler. Lübnanlılar günün çeşitli saatlerinde peynir yemeyi sever- sabah kahvaltısında, bir yemeğin 

başlangıcında, akşamüstü çay saatinde ya da "mideleri kazındığında". Buna karşılık, Fransa'daki gibi, 

yemeğin sonunda, ana yemekle tatlı arasında peynir yemek gibi bir alışkanlık yoktur onlarda. 
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ŞANKLİŞ 'Lİ SALATA 
Bu salata baharatlı bir top şeklindeki geleneksel bir peynirin adını içeriyor. Salatayı gerçekten şankliş'ten yapabil irsiniz 
ama bulmak kolay olmadığı için yerine beyaz peynir gibi başka peynirler de kullanabilirsiniz. Şankliş'i bulmak zordur çünkü 
üretim süreci uzundur ve şankliş yapma geleneği de yavaş yavaş yok olup gitmektedir. Eskiden kaymağını ve yağını ayır­
mak için koyun sütü yayıkta dövülürken yayıkaltı denilen bir sıvı kalırdı geriye - şankliş onunla yapılırdı. O sıvı kaynatılıp 
süzü lürdü , elde edilen hamur tuzlanır, top haline getirilip güneşte kurutulurdu. Sonra peynirler kavanozlara konulup küf­
lenene kadar bekletilirdi. Sonra suyla yıkanıp tekrar güneşe konulur, en sonunda da nane, zahter, karabiber, kırmızı biber, 
hatta bazen ceviz ya da sarmısak gibi çeşitli baharat ve çeşniler eklenirdi. 

Hazırlanışı: 30 dakika 
Buzdolabında dinlendirme 

süresi: 7 gün 

6 kişilik malzeme 

Peynir için 

500 gr labne (bkz. s. 49) 
5 çorba kaşığı zahter (bkz. 

s. 164) 
1 çorba kaşığı toz k ırmız ı  

biber 

Garnitürü için 

250 gr çeri domates 
6 adet yeşil soğan 
15 yaprak reyhan 
Zeytinyağı 

Şan ki iş 

• Labneyi, zahterin yarısı n ı  ve kırmız ı  biberi karışt ı r ın .  İki eşit parçaya 
bölün, iki tabağa serd iğiniz tülbentlerin üstüne bu iki parçayı yayı n. 

• Buzdolabında süzülmeye b ı rak ın ,  tülbentleri düzenli olarak 
değiştirmeyi unutmayın. 

• İki  parçayı ayr ı  ayrı  a l ıp topak yapın, zahter in geri kalan ın ı n  içinde 
yuvarlayın  ve yine buzdolab ında dört gün kurumaya b ı rak ın .  

• Bu peyn i r  buzdolab ında haftalarca muhafaza edi lebi l ir. 

Salata 

• İki  peynir  topağın ı  da ufalayın,  domatesleri söğüş doğray ın ,  yeşil 
soğan ve reyhanı  kıyı n ,  hepsini biraz zeytinyağıyla karışt ır ıp meze 
n iyet ine ekmekle yiyi n .  

Ö NER İ LER 

Labne yerine beyaz peyn i r  kullanabil irsiniz, peynir  daha kuru olduğu iç in 
şankliş daha çabuk hazırlanacaktı r. 
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HBLLİM TAVA 
Hazırlanışı: s dakika • Peyn i rleri 1 cm kal ınl ığında d i l imleyin .  

• 1 saat soğuk suda beklet in .  Suda bekletme süresi: 1 saat 
Pişirme süresi: s dakika • Suyunu süzüp yapışmaz tavada her b ir  yüzünü birer  dakika k ızart ın .  

6 kişilik malzeme 
25o'şer gr 2 adet hell im 

peyniri 
1 tatlı kaşığı susam 

• Susam serpip sıcak sıcak servis edin .  

KARİM'DB YARATICI DOKUNUŞ 
Hell imi ayva reçeliyle servis edebi l i rsiniz. 

, 
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LABNB 
Taze peynire benzeyen ve Lübnanlıların günün çeşitli vakitlerinde -sabah kahvaltısında, ikindi kahvaltısında, mezelerle, 
hatta bazen akşam yemeği niyetine- tükettiği süzme yoğurda labne denir. Genellikle ü stüne zeytinyağı dökülür, ekmeğe 
sürülür, yanına herkesin damak zevkine göre bir zeytin, bi raz zahter (bkz. s. 164), bir dilim domates, bir dilim salatalık, 

bir yaprak nane konulur ... Arus denilen Lübnan usulü dürüm çoğunlukla labneyle yapılır- içine çeşitli malzemeler konulan 
dürüm hem besleyicidir hem de tutulması kolaydır, oyun oynarken bir yandan da elindeki dürümden bir lokma ısıran ço­
cukları g örebilirsiniz . . .  
Eskiden yoğurt ve labne her hafta evde hazırlanırdı. Bugün Lübnanlı lar bu gıdaları daha ziyade mandıradan ya da süper­
marketten alır. Ama bazı aileler hôlô geleneksel yöntemle evde yapmaya devam ederler. Süt kaynatılıp içi sırlı , pişmiş top­
raktan, edre denilen bir kaba boşaltılır. l lınmaya bırakılır. Sütün sıcaklığının tam kararında olması çok önemlidir. İşi bilenler 
küçük parmağını süte batırır, parmak yanmadan ona kadar sayılabiliyorsa doğru sıcaklığa g elinmiş demektir. O zaman bu 
kaynamış süte bir kôse yoğurt ilave edilip karıştırı lı r. Kabın ü stüne bir tabak kapatılır, etrafına kalın örtüler sarılır  ve bütün 
gece öyle bekletilir. Sabahleyin yoğurt hazırdır. 
Bunu labneye dönüştürmek için yoğurt bir tülbent keseye konulur, asılıp süzülmeye bırakılır. Birkaç saat sonra kesenin 

içinden kıvamlı peynir alınır, tuzlanıp buzdolabında saklanır. L abne bu şekilde bir hafta muhafaza edilebilir. 

Hazırlanışı: s dakika 
Süzdürme: 1 gece 

6 kişilik malzeme 
ı kilo tam ya da yarım 

yağlı yoğurt 
1 tatlı kaşığı tuz 

Bir gece önce 

• Yoğurdu ve tuzu karışt ı r ıp  tülbente koyun .  
• Bunu da bir  süzgece yerleştir in.  

Ertesi gün 

• Elde ettiğiniz süzme yoğurdu buzdolabı na koyun .  
• Ekmeğe sürüp zeytinyağı, zahter (bkz. s. 164) ya da taze nane ve 

salatal ıkla servis edin .  

Ö N B R İ LB R  

• Daha yağlı ve yum uşak bir labne yapmanız ı  sağlayan koyun yoğurdu 
ya da daha belirgin bir tad ı  olan keçi yoğurdu kullanabil irsiniz. 

• Labneye her türlü çeşniyi katabil irsiniz: Kuru nane, sarmısak vb. 
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ORBALAR 
Lübnan mutfağında birçok çorba vardır; çorbalar bazen akşam öğünündeki 

yegane yemektir. Çoğunlukla mercimek ve çeşitli baklagillerle yapılırlar. 

Çorbanın mikserden geçirildiği pek enderdir. 



• Ç O R B A L A R  
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LİMONLU 
• 

MBRCIMBK 
pazılı Limonlu Mercimek çorbusı 

Kelimesi kelimesine "Limonlu Mercimek" denilen bu  köy çorbası k ış  mutfağının klasiğidir. Genellikle çok sıcak servis edilir 

ama malzemeleri sayesinde her mevsim, ıl ık, hatta soğuk olarak da yenebilir. 

Hazırlanışı: 2 5  dakika 
Pişirme süresi: 40-45 dakika 

8 kişilik malzeme 

300 gr sarı mercimek 
2 adet patates 
1 bağ pazı ya da 5 yaprak 

pazı 
3 diş sarm ısak 
3 adet soğan 
1 demet taze kişniş 
1 adet l imon (suyu) 
Yarım tatlı kaşığı toz kimyon 
2 çorba kaşığı sıvıyağ 
Tuz-karabiber 

, 

• Soğan ı  ve kişnişi ayrı ayrı incecik k ıy ın .  
• Fil iz in i  ç ıkard ığ ın ız sarmısağı dövün .  
• Patatesi küp küp doğrayın.  
• Pazı yaprakları n ı  y ıkay ıp ir i ir i  doğray ın ,  saplar ı  başka bir  yemek iç in,  

örneği n Pazı Mütebbel (s. 28) iç in ayır ın.  
• Büyükçe b i r  tencereye 2 litre su koyun,  mercimekleri tencerenin 

kapağın ı  kapatarak 30 dakika piş ir in.  
• Soğanı yağda çevir in ,  sarmısağı ,  sonra da kişniş i  i lave edin.  
• Pazıyı  ve patatesi mercimeğe ilave edin ,  tavada çevirdiğinizi soğan , 

sarmısak ve kişnişi de unutmayın.  
• Tencerenin kapağı n ı  kapat ıp 10-15 dakika kıs ık ateşte pişir in. 
• Kimyon,  tuz, karabiber ve l imon suyunu  i lave ed in .  

ÖNB R İ LB R  

• B u  tarifte yeşil mercimek kullanab.i l i rs iniz ve pazıların sapların ı  da 
koyabi li rsiniz. Öbür sebzelerle ayn ı  anda pişmesi iç in sapları ince ince 
doğrayın ve yemeği fazladan 5 dakika daha pişireceğinizi unutmayı n .  

• 4 m m  kal ın l ığ ında yar ım ay şekl inde doğranmış 4 adet kabak da 
ekleyebi li rsiniz. 

• Çorba pişince k ıvamın ı  koyultmak iç in 1 çorba kaşığı unu suland ı rıp 
i lave edebi l i r  ve bi rkaç taş ım kaynatabil irs in iz .  

• Akkar bölgesinde bu tarif için k ı rm ızı mercimek kullan ı l ı r, kimyon 
yerine  de bir çubuk tarç ın ve toz tatlı biber konulur. 





• Ç O R B A L A R  

DOMAT"ESLİ 
• M"ERCIM"EK 

Hazırlan ışı:  5 dakika 
Pişirme süresi: 20 dakika 

6 kişilik malzeme 

300 gr kı rmızı  mercimek 
75 el domates suyu 
1 demet kişniş 
Tuz 

• 

KIRMIZI 
ÇORBASI 
• Mercimeği y ıkayı n .  
• Bi r  tencereye koyup 75 el  su ve domates suyunu i lave edin ,  kapağın ı  

kapat ın .  
• Kaynamaya başlayı nca k ıs ık  ateşte 20 dakika pişi r in .  
• Bu sırada kişniş yapraklar ın ı  doğray ın .  
• Çorbaya tuzunu koyun,  k ıy ı lmış k işn iş  yaprakları n ı  serperek servis 

edin .  

Ö N B R İ LB R  

Ateşten ind i rmeye yakın,  2 diş  dövülmüş sarmısağı çorbanıza i lave edin . 

SARI M"ERCIM"EK ÇORBASI 

54 

Hazırlanışı: 10 dakika 
Pişirme süresi: 40 dakika 

6 kişilik malzeme 

400 gr sarı mercimek 
ı adet havuç 
ı adet patates 
250 gr kuzu kıyması 
Sıvı yağ 
Tuz-karabiber 

• Merci meği y ıkay ın .  Havucu ve patatesi soyun .  
• Bir  tencereye 1 ,5  l itre su koyun ,  mercimeği ekleyin ,  havucu ve patatesi 

doğramadan koyun,  kaynamaya başlay ınca 30 dakika kısık ateşte 
piş ir in .  

• Mikserle karışt ı r ıp  tel süzgeçten geçir in, tuzunu i lave edin.  
• Kıymanın tuzunu biberini koyduktan sonra minik köfteler yap ın ,  biraz 

yağda çevirin .  
• Köfteleri de çorbaya i lave edip kaynat ın .  
• Sıcak s ıcak servis ed in .  

Ö N B R İ LB R  

Küp küp doğrayı p yağda kızartt ığı n ız ekmekleri ya d a  normal kızarmış 
ekmek lokmaların ı  çorban ın  üstüne serperek servis edebil irsiniz. 



Ç O R B A L A R  

ŞBHRİYBLİ TAVUK ÇORBASI 
Hazırlanışı: 10 dakika 
Pişirme süresi: 1 saat 

6 kişilik malzeme 

ı tavuk 
200 gr şehriye 
2 adet soğan 
Yarım limon (suyu) 
6 sap maydanoz 
4 çorba kaşığı sıvıyağ 
Tuz-karabiber 

HAM İS 

• 2 çorba kaşığı yağı bir  tencereye koyup bütün tavuğu pembeleşinceye 
kadar kızart ın .  

• Bu sırada soğanları dörde bölün .  
• Tencereye 2 l itre su ve soğanları da ilave edip 45 dakika pişiri n .  
• Üstünde biriken köpüğü ara ara al ın .  
• Tavuğu ve soğanları haşlama suyundan çıkartın .  Soğumaya b ı rakın.  
• Tavuğun derisin i  ve kemikler in i  ayır ın.  Tavuk etin i ,  yağın ı  ald ığın ız 

haşlama suyuna geri  koyun.  
• Bir tavaya 2 çorba kaşığı sıvıyağ koyup şehriyeyi kavurun. 
• Şehriyeyi çorbaya i lave edin, 10 dakika pişirin .  Maydanozu kıyın. 
• Çorbaya tuzunu biberini  koyup servis edin. 
• Çorban ın  üstüne kıyı lmış maydanozu serpiştir in ,  b i raz da l imon suyu 

koyun .  

Tatlı so�un çorbusı 

Hazırlanışı: 40 dakika 
Pişirme süresi: 35 dakika 

6 kişilik malzeme 

18 adet kızarmış min i  
k ibbe (bkz.  s. 63) 

2 kg soğan 
1 demet maydanoz 
ı l itre su ya da tavuk 

suyu 
2 çorba kaşığı nar ekşisi 
Tuz 

• Soğanları tuzlu suda ya da tavuk suyunda tencerenin kapağın ı  
kapatarak 3 0  dakika pişir in. Mikserden geçi r in. 

• Kibbeleri ilave edip kaynatı n. 
• 5 dakika fokurdatarak pişir in. 
• Nar ekşis in i  ekleyin.  
• Servis edeceğiniz s ı rada kıy ı lmış maydanoz serpiştiri n .  

NOT 

Min i  kibbeler yapmak i ç i n  s. 63'teki tarifi 3 cm çap ında köfteler 
hazı rlayarak uygulayı nız. 

55 
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SBBZBLİ KIŞ ÇORBASI 
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Hazırlanışı: 30 dakika 
Pişirme süresi: ı saat 20 dakika 

8 kişilik malzeme 

2 adet kemiksiz kuzu incik ya da 
400 gr kuzu kol (kemikli) 

4 adet patates 
3 adet domates 
3 adet kabak 
ıoo gr bezelye ya da taze 

fasulye 
3 adet soğan 
3 adet havuç 
2 diş sarmısak 
2 sap kereviz 
2 adet defne yaprağı 
2 çorba kaşığı sıvıyağ 
Tuz 

• Eti kuşbaşı doğrayın ;  kemikler, bir bütün soğan ve defne yapraklarıyla 
bi rlikte bir tencereye koyun.  Üstünü örtecek kadar su ilave edin.  

• Kaynamaya başlayınca ateşi k ıs ın ,  ı saat kıs ık ateşte pişmeye b ı rakın,  
ara ara üstte bir iken köpüğü almayı ihmal etmeyin .  

• Kalan iki soğan ı  ince i nce k ıy ın .  Fi l iz ini ç ıkard ığ ın ız  sarmısakları soyup 
dövün. Kereviz sapları n ı  da ince i nce kesin. Kabakları ay ay doğrayın 
(kabağı önce uzunlamasına ortadan ikiye bölün, sonra yuvarlak 
kesin ki yarım ay şeklinde olsun - Havuçları soyup verev doğrayın.  
Domatesleri soyup sekize bölün. Patatesleri soyup küp küp doğrayın.  

• Bir  tencerede soğan ı  ve sarmısağı 2 çorba kaşığı  sıvıyağda 
pembeleşinceye kadar kavurun. 

• Kerevizi, sonra da havucu ekleyin ,  ı dakika sonra kabağı, bezelye ya 
da taze fasulyeyi koyun,  2 dakika çevirin. 

• Domatesi ekleyin ,  kuzu etin i  haşladığ ın ız sudan üstünü öretecek kadar 
koyun.  

• Tencerenin kapağın ı  kapat ın ,  kaynamaya başlayınca patatesi i lave edin .  
• Kıs ık ateşte 10-15 dakika pişirin .  
• Eti i lave ed in .  Tuzunu koyup servis ed in .  







• 

KI BBBLBR 
Lübnan mutfağının başlıca yemeklerinden kibbe'nin ana malzemesi bulgur ile et 

karışımıdır. Genellikle et kullanılır ama balık da konulabilir, hatta balkabağı ya da 

patates gibi bir sebze de kullanılabilir. Kibbe çiğ, kızartma, ızgara ya da fırınlanmış 

olarak yenir, içli köfte olarak ya da bazen bir sosla çeşnilendirilmiş yassı yuvarlak 

şekillerde de servis edilir. Tariflere göre iştah açıcı, giriş yemeği ya da ana yemek 

olarak sunulur. En popüler olan etli kibbedir. Kullanılan et çoğunlukla kemiği 

ve yağı alınmış kuzu koludur. Dana budu da kullanılabilir. Geleneksel olarak et, 

ısınmasın diye buzla birlikte taş havanda dövülür son ra bulgurla elde yoğrulurdu. 

Uygun havan olmadığı için kasabınızdan eti kıyma makinesinden iki defa 

geçirmesini isteyebilirsiniz. 



�K İ B BE LER 
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PATATBSLİ 
Hazırlan ışı: 40 dakika 
Buzdolabında dinlendirme 

süresi: ı saat 
Pişirme süresi: 20 dakika 

40 parçalık malzeme 

Köfteler için 

1 kg patates (tercihen 
küçük taze patates) 

200 gr ince bulgur 
100 gr un 
1 adet soğan 
1 demet taze kişniş 
Kızartma için 1 l itre yağ 
Tuz 

Sosu için 

25 el yoğurt 
2 diş sarmısak 
2 demet kişniş 
Tuz 

• KIBBB 
Köfteler 

• Patatesleri kaynayan tuzlu suda 15 dakika haşlay ın .  Soyup sıcakken 
çatalla ezin,  sonra 1 saat buzdolab ında bekletin .  

• Mutfak robotunda soğan ı ,  kişnişi  ve 100 gr bulguru karışt ı r ın .  
• Büyük bir salata kasesine patates püresin i ,  bulgurun kalan ın ı ,  unu ve 

daha önce hazırlad ığ ın ız soğan-kişniş-bulgur karış ımın ı  koyup tuzunu 
serpin. 

• Homojen b i r  hamur elde edene kadar yoğurun. 
• Bu hamurla 3 cm çap ında köfteler hazı rlay ın ,  yassılt ıp kızgın yağda 

kızart ın .  

Sos 

• Sarmısağı soyup fil izin i  çıkart ın .  Robota kişnişi ,  sarmısağı ve tuzu 
koyun.  Malzeme incecik k ıy ı l ı nca yoğurdun yarıs ın ı  i lave edip tekrar 
karıştı r ın sonra yoğurdun  geri kalan ın ı  koyun ama bu sefer robotu 
çal ıştırmay ın .  

• Köfteleri bu sosla bir l ikte servis ed in .  

Ö N B Rİ LB R  

• Patatesli k ibbeleri fı r ında da pişirebi l i rsin iz :  Köfte yapmak yerine 
hazırlad ığ ın ız  kar ış ımı fı r ın kabına 2 cm kal ın l ığ ında bir  kat o larak 
yayı n;  üstüne az ıc ık  zeytinyağı gezdir in ve 180 derecede 12 dakika 
pişir in. 

• Bu tariften unu kald ı rabi li rsiniz. Un  koymazsanız karış ım ı  f ır ınlamanız 
gerekmez. üstüne azıc ık zeytinyağı gezdir ip soğuk yiyebil irsiniz. 

NOT 

Kibbeleri ik i  değişik sosla d a  servis edebil irsiniz: Balkabaklı kibbe için 
balkabaklı turuncu sos (bkz. s. 62) ve Kibbe meşva iç in pancarl ı  k ı rmız ı  
sos (bkz.  s. 64). 
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K İ B B E L E R  

BALKABAKLI • KIBBB 
Hazırlanışı:  1 buçuk saat 
Buzdolabında dinlendirme 

süresi: 1 saat 
Pişirme süresi: 1 buçuk saat 

40 parçal ık malzeme 

Kibbe için 

2 kilo balkabağı 
100 gr küçük taze patates 
200 gr ince bulgur 
100 gr un 
Kızartma iç in 1 l t  yağ 
Tuz 

Harç için 

1 kg soğan 
50 gr ceviz içi 
2 çorba kaşığı nar ekşisi 
5 el sıvıyağ 

Sos için 

100 gr pişmiş balkabağı 
(kibbe malzemesine dahi l) 

25 el yoğurt 
1 diş sarmısak 
1 tatlı kaşığı kuru nane 
Tuz 

Kibbe 

• Patatesleri soyun.  Balkabağını  i ri iri d i l imleyin ,  patateslerle bi rlikte 20 
dakika suda haşlay ın .  

• Bir  kabın üstüne tuttuğunuz süzgece haşladıkları n ız ı  koyun.  
Olabild iğince çok suyu ç ıksın d iye bastıra bastıra süzün .  

• Haşlama suyunun 50 el'sin i  b i r  kenara ayı rı p  dolapta m uhafaza edin.  
• Kabağın 100 gr' ın ı  sos iç in bir kenara ayır ın .  
• Robotta kabağı ve patatesleri ayrı ayr ı  püre hal ine getir ip sonra 

birbir ine karıştı r ın .  
• İnce bu lguru, unu ve tuzu i lave edin ,  homojen bir hamur elde edinceye 

kadar karışt ı r ın .  
• Bir saat boyunca buzdolabında m uhafaza edin ,  üstüne ağırl ık koymayın 

ki bulgur şişsin. 

Harç 

• Soğanları ince ince kıyı n ,  yağın ı  koyup tencerenin kapağın ı  kapatın, bir 
saat boyunca ara ara karıştı rarak kıs ık ateşte pişirin .  

• Cevizleri i ri kı rıklayı p nar ekşisiyle bi rl ikte soğana i lave edin.  
• Kibbeyi (hamuru) buzdolabı ndan ç ıkar ın.  S ık ı  b i r  hamur olmal ı ,  yoksa 

bir avuç daha bulgur ekleyin .  

Köfteler 

• Ellerinizi kabağı haşlad ığ ın ız suyla ıslatıp ıslat ı p  dolaptan çıkardığın ız  
kibbeden yar ım küre şeklinde iri köfteler yapın .  İç in i  soğan-ceviz 
karış ım ıyla doldurup kenarları yassıltarak kapat ın .  

• Kızg ın yağda, hamur alt ın  rengin i  al ıp k ı t ı r  k ıt ı r  oluncaya kadar, yaklaşık 
6 dakika kızart ın .  

Sos 

• Sarmısağı soyun,  fi l izini ç ıkart ıp  dövün .  Ayı rd ığ ın ız kabağı çatalla ezip 
yoğurtla karışt ı r ın .  Sarmısak, nane ve tuz i lave edin. Güzelce karıştı rıp 
köftelerin yan ında servis edin .  

Ö N B R İ LB R  

Kuzey Lübnan'da bu kibbe fı r ın  kabına döşenir. Hamur  kızartı lmaz, onun 
yerine fı r ın kabına iki kat yayı l ı r; aras ına,  hazır lanan harç konur, bu harca 
ince k ıy ı lmış 3 yaprak pazı da i lave edi li r. İk inci  kat hamurun üstüne 
susam serpil ir, zeytinyağı gezd i ri l i r  ve yemek 20 dakika 200 derecedeki 
fı r ında pişir i l ir. 



KIZARMIŞ 
Hazırlanışı: 1 saat 5 dakika 
Suda bekletme süresi: 

10 dakika 
Pişirme süresi: 35-40 dakika 

40 parçalık malzeme 

Kibbe iç in 
500 gr kuzu ya da dana kıyması 
350 gr ince bulgur 
Kızartma için 1 l itre sıvıyağ 
Tuz-karabiber 

Harç için 

200 gr kuzu/dana kıyması 
6 adet soğan 
50 gr çamfıst ığı 
Tuz-karabiber 

K İ B B E L E R • 

• KIBBE 
• Bulguru 10 dakika soğuk suda beklettikten sonra el in izle s ık ıp suyunu 

al ın .  

Harç 
• Soğanları ince ince kıy ın.  
• Bir tavada 10 el sıvıyağı kızd ı r ın .  Çamfıst ıklar ın ı  rengi değişinceye 

kadar kavurun,  s ık  sık karışt ı r ın  ki yanmasınlar. 
• Soğanı i lave edip 15 dakika kıs ık ateşte suyunu salmasın ı  sağlay ın .  
• Kıymayı i lave edin ,  tuzunu biber in i  koyun;  kapağın ı  örtmeden 10 

dakika kıs ık ateşte pişir in. 
• Süzgece koyup soğumaya b ı rak ın .  

Kibbe 
• Bu s ı rada el in izle ya da m utfak robotunda en az 10 dakika bütün 

kibbe malzemelerin i  (kıyma, bulgur, tuz, biber) uzun uzun yoğurun. 
Robot kullan ıyorsanız hamur ıs ınmasın d iye iç ine 3 parça buz atın .  

• Hamuru 35-40 eşit parçaya bölün. El in izi bat ı r ıp köfteleri ıslatmak için 
yan ı n ızda bir  kase buzlu su bulundurun.  

• Her bir  hamur topağ ın ı  avcunuza al ıp işaret parmağın ızla ortasında bir  
oyuk aç ın ,  harc ı n ı  koyup kapat ın (alttaki fotoğraflarda bu iş lemi adım 
ad ım görebi l i rsin iz). 

• Bütün köfteler hazır olunca bir tavada yağı kızd ır ın  ve köfteleri 3 
dakika kızart ın .  Servis edebi li rs in iz'. 

KARİM'DBN YARATICI DOKUNUŞ 

• Harca kıyma yerine  kuşüzümü,  ceviz, antepfıstığı ve kaju koyun.  
Piştikten sonra 2 çorba kaşığı bal i lave edin .  

• Reyhan, çamfıstığı ve bal  kar ış ımı  b i r  sosla servis edin.  



• K İ B B E L E R  

A 

KİBBB MBŞVA 
Geleneksel olarak Kuzey L übnan'a özgü bu yemek, odun ateşinde pişirilmiş el büyüklüğünde iri köfte/erdir. Tarifi 
kolaylaştırmak için daha küçük köfteler h azırlamanızı ve ftrında kızartmanızı öneriyoruz .  

Hazırlanışı: 1 saat 5 dakika 
Suda bekletme süresi: 

10 dakika 
Pişirme süresi: 6 dakika 

40 parçalık malzeme 
Hamur için 

500 gr yağsız kuzu ya da 
dana kıyması 

350 gr ince bulgur 
Tuz-karabiber 

Harç için 

1 adet soğan 
50 gr ceviz içi 
1 çorba kaşığı sumak 
1 çimdik toz k ı rmız ı  biber ya 

da acı sos 
400 gr kuyrukyağı (o olmazsa 

tereyağ) 
Tuz 

Sos için 

25 el yoğurt 
1 adet haşlanmış pancar 
1 diş sarmısak 
1 tatl ı  kaşığı toz nane 
Tuz 

Kibbe 

• Bulguru 10 dakika soğuk suda beklettikten sonra el in izle s ık ıp suyunu 
al ın .  

• Bulguru ,  kıymayı ,  tuzu, biberi karışt ı r ıp el in izle ya da robotta en az ıo 
dakika uzun uzun yoğurun. Robot kullan ıyorsanız hamur ıs ınmasın diye 
3 parça buz i lave ed in .  

• Hamuru buzdolabına koyun .  

Harç 

• Soğan ı  k ıy ın .  
• Cevizleri ir i ir i k ır ıklayın .  
• Soğan ı ,  cevizi, sumağı, tuzu, toz k ırmız ı  biberi ve  seçtiğiniz yağı 

(kuyrukyağı ya da tereyağ) karışt ı r ın .  
• Buzdolabına koyun.  

Köfteler 

• F ı r ın ı  210 dereceye ısıt ı n .  
• Kibbeyi ve  harc ı  buzdolabı ndan ç ıkartı n .  5 cm çapında yarım küreler 

hazı rlay ıp  kızarmış kibbe iç in yaptığın ız gibi (bkz. s. 63) içlerini 
doldurun,  her bir k ibbenin iç ine bir  topak harç koyun,  kenarları güzelce 
kapat ın .  F ır ın tepsisine yerleşt ir in .  

• 6 dakika fı r ında piş ir in .  

Sos 

• Pancarı rendeleyin, sarmısağı soyun,  filiz in i  çıkart ın ,  havanda dövün ya 
da bıçağı n ağzıyla ezin. 

• Yoğurdu,  tuzu, naneyi ilave edip homojen bir  karışım haline geti r in.  
• Soğuk ya da oda sıcakl ığ ındaki sos eşliğinde kibbeleri s ıcak s ıcak 

yiyin. K ibbe soğursa harcı katı laşıp lezzetin i  kaybeder. 



K I B B E L E R  - �  

KİBBB NBYYB 
Çi� Köfte 

Hazırlanışı:  15 dakika 
Suda bekletme süresi: 

30 dakika 

6 kişilik malzeme 

500 gr kuzu ya da dana 
kıyması 

200 gr ince bulgur 
50 gr iri başlı yeşil soğan 
1 demet nane 
Bir miktar meyve aromalı 

zeytinyağı 
20 gr çamfıstığı 
Tuz-karabiber 

Garnitür için 

1 demet nane 
1 demet maydanoz 
10 adet yeşil soğan 
ıo adet çeri domates 
1 çorba kaşığı sumak 
Azıcık zeytinyağı 

Kibbe 

• Bulguru bir kase buzlu suda 30 dakika beklet in .  
• Soğanı  ve nane yapraklar ın ı  ince ince k ıy ıp b ir  kenara koyun.  
• Bulguru te l  süzgece koyup suyunu almak iç in s ık ın ,'sonra bir kenara 

koyun.  
• Kıymayı kesme tahtasına koyun,  bulguru, k ıy ı lmış naneyi ve soğanı ,  

tuzu, b iber i  i lave ed in ,  avcun uzla eze eze yoğurun. 
• Ellerinizi soğuk suya bat ı r ın ,  tekrar yoğurun, karış ım pürüzsüz ve 

homojen oluncaya kadar, gerekiyorsa azar azar buzlu su ilave ederek 
karışt ı r ın .  

• Elde ettiğiniz karışım ı  bir  tabağa koyun,  üstüne çamfıstığı serpişti r in, 
azıcık zeytinyağı gezd ir in .  

• Lübnan ekmeği (bkz.  s. 161) ve yeşi l  soğanla yiy in .  

Garnitür 

• Garnitür malzemesin i  (nane, maydanoz ,  domates, yeşil soğan) iri iri 
doğray ın ,  üstüne sumak serpin ,  azıc ık zeytinyağı gezdirin ve ayrı 
tabakta servis edin .  

• Bu garnitür birçok yemeğe (fa lafe,l, bkz.  s. 36, ızgara etler . . .  ) eşlik 
edebil ir. 

Ö N B R İ LB R  

• Lübnan'da her  bölgen in ,  her ai lenin,  hatta her gurmenin kendine 
özgü bir  kibbe neyye tarifi vard ı r. K imi leri dört kat daha az bulgur 
kullan mayı tercih eder, k imi leri baharatı ve çeşniyi (kıy ı lmış reyhan 
yaprakları , kimyon, toz k ırmız ı  biber vb) daha fazla koyar, k imi leri de 
sadece biraz zeytinyağı gezdi rmekle yetin i r, o kadar . . .  

• Bazı dağ köyler inde kıymayı mercanköşkle karıştı r ır lar ve kibbe 
neyye'yi kuzu kavurmayla bi rl ikte servis ederler. Ü lkenin kuzeyinde 
bulgurun m iktar ın ı  azalt ıp dövülmüş ceviz i lave ederler. Güneyde 
et bulgurla karıştı r ı lmaz, k ıyma yapı l ı r, tuzla püre hal ine geti ri l ir 
ve kamune'yle bi rlikte servis edi l i r. Kamune, bulgurun soğan, 
nane, kimyon, reyhan, mercanköşk ve kuru gül yapraklarıyla 
karıştı r ı lmasından meydana gelir. 
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BALIKLI • KIBBB 
Bu yemek genellikle levrekte hazırlanır. Ama sarımezgit ve fenerbalığı karışımı da kullanı labilir. Tacin sosla servis edilir. 

Hazırlanışı: 30 dakika 
Pişirme süresi: 20 dakika 

6 kişilik malzeme 

300 gr sarımezgit ya da 
morina eti 

300 gr fenerbalığı 
300 gr ince bulgur 
100 gr un 
3 adet soğan 
2 demet taze kişniş 
1 adet portakal 
50 gr çamfıstığı 
1 gr toz safran 
10 el sıvıyağ 
Tuz-karabiber 

Yanmda 

Tacin sos (s. 29) 

• Fı r ın ı  200 dereceye ıs ıt ın .  
• 2 soğan ı  halka halka doğrayı n ,  çamfıstıkları ve tuz-biberle bi rlikte 

azıc ık yağ koyup tavada bi rkaç dakika çevir in.  Safran ı  i lave edip 
karış ım ı  b i r  fı r ı n kabına boşalt ı n .  

• Balık etin i  püre hal ine gelinceye kadar robotta çekin .  
• Portakal ın kabuğunu soyun.  M utfak robotunda kalan soğan ı ,  kişnişi 

ve portakal kabuğun u  1 avuç bu lgurla iyice karışt ı r ın .  Bal ık etini, 
bu lgurun kalan ı n ı  ve unu ilave edip tuzunu biberini koyun,  el in izde 
güzelce yoğurun.  

• Elde ettiğiniz hamuru soğan lar ın  üstüne 2 cm kal ın l ığ ında döşeyin. 
• Ortasına b i r  del ik açın.  
• Kalan yağı döküp 15 dakika fı r ınlay ın .  
• Artan yağı a l ın ,  k ibbe ı l ıns ın  diye biraz bekleyip d i l imleyin. 
• Tacin sos (bkz. s. 29) eşliğinde servis edin .  

Ö N B R İ LER 

Kişn işl i  m in ik  ba l ık  köfteleri. Hamuru safran ve soğan koymadan 
yoğurun.  Küçük yassı yuvarlaklar hazı rlay ıp kızgın yağda kızart ın .  
Aperitif o larak servis ed in .  





· K İ B B E L E R  
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• • KİBB"E SINIY"E 
Tepsi Kebabı va da sini Köftesi 
Hazırlanışı:  35 dakika 
Suda bekletme süresi: 

30 dakika 
Pişirme süresi: 1 saat 

6 kişilik malzeme 

Kibbe için 

500 gr kuzu ya da dana 
kıyması 

350 gr ince bulgur 
Birazcık sıvıyağ 
Tuz-karabiber 

Harç için 

200 gr kıyma 
6 adet soğan 
50 gr çamfıstığı 
10 el sıvıyağ 
Tuz-karabiber 

• Bulguru soğuk suda 10 dakika beklet in ,  sonra el in izle sıkıp suyunu 
al ın .  

Harç 

• Soğanları  küçük küçük doğray ıp bir kenara koyun. 
• Bir tavaya 10 el yağ koyun. Çamfıstıkların ı  yanmaması iç in sürekli 

karıştırarak rengi değişene kadar yağda çevirin .  
• Soğanı ilave edip k ıs ık  ateşte 15  dakika suyunu salana kadar kavurun. 
• Kıymayı i lave edin, tuzunu biberini koyun,  tavan ın  kapağın ı  

kapatmadan yaklaşık 10 dakika pişir in. 
• Bir süzgece al ıp soğumaya b ı rak ın .  

Hamur 

• Bu s ı rada el inizde ya da mutfak robotunda en az 10 dakika boyunca 
kıymayı ,  bulguru, tuzu, biberi yoğurun. Robot kullan ıyorsanız hamur 
ıs ınmasın diye iç ine 3 parça buz atın .  

Yemek 

• Fı r ın ı  200 dereceye ıs ıt ın .  
• Fı r ın tepsisin i  yağlay ın ,  hamurun yarıs ın ı  tepsiye yay ın ,  üstünü harçla 

kaplay ın ,  sonra hamurun öbür yarıs ın ı  da açıp harcı tümüyle kapatacak 
şekilde i lk kat ın üstüne döşeyin. Parmağın ızla ortaya bir  delik açın. 

• Üst kattaki hamuru bıçağın ucuyla yatay ve dikey çizgi ler çizerek 
süsleyin .  Üstüne azıc ık yağ gezd i rin  ve 20 dakika fı r ında pişir in. 

• Tepsiyi fı r ından çıkarınca yağın fazlas ın ı  al ın ,  kibbeyi di l imleyin. 
• Lahana, marul ya da domates salatasıyla ya da cacıkla (bkz. sonraki 

sayfa) bi rlikte yiyin .  
• Kimi leri servis tabağına 2 çorba kaşığı soğuk yoğurt ve onun üstüne 

sıcak kibbeyi koyarak servis eder. 



K I B B E L E R  

YogunTLU KİBRE (KÖfTB) 
Hazırlanışı: 60 dakika 
Pişirme süresi: 30 dakika 

40 parça için gereken 

malzeme 

40 adet kızarmış kibbe 
köftesi (bkz. s. 63) 

1,5 kg yoğurt 
15 gr mıs ı r  n işastası 
100 gr pir inç 
2 diş sarmısak 
1 demet taze kişniş 
1 çorba kaşığı sıvıyağ 

• 

• S. 63'teki tarife göre kibbe köftelerin i  hazırlay ın .  

Sos 

• Pirinc i  y ıkayı p 25 el kaynar suda 20 dakika haşlay ın .  
• Sarmısağı soyup filizin i  ç ıkar ın.  N işastayı yoğurdun iç inde eritin. 
• Yoğurd u  düzenli olarak ç ı rpa ç ı rpa kalı n d ipli b i r  tencerede kaynat ın .  

P i r inc i  haşlama suyuyla bi rlikte i lave edin .  
• Daha sonra köfteleri ve dövülmüş sarmısağı i lave edin .  
• 10 dakika daha k ıs ık ateşte p iş i r ip  ı l ı nmaya b ı rak ın .  
• Kişniş i  y ıkayıp doğray ın ,  biraz yağda çevir in. 
• Kibbeleri soğuk yoğurtla birl ikte, üstüne kişniş serperek servis edin. 

Ö N B R İ LB R  

• Bekaa Vadisi'nde kişniş yerine tarh un kul lan ı l ı r. 
• Bu yemek yanında basmati p i lavıyla (bkz. s. 77) s ıcak olarak da servis 

edi lebi l ir. O zaman tarif ayn ıd ı r  ama iç ine pir inç konmaz . 

HIYAR 
Cucık 

BILABAN 

Kibbe siniye'nin yanında çok iyi gider. 

Hazırlanışı: 10 dakika 

6 kişilik malzeme 

1 litre yoğurt 
3 adet küçük salatal ık  

ya da 1 adet büyük 
salatalık 

1 diş sarmısak 
1 çorba kaşığı kuru nane 
Tuz 

• Salatal ıkları , kabuğunu soymadan, çekirdeğini ç ıkartmadan yarım ay 
biçi minde doğrayın .  Sarmısağı soyup dövün .  

• Yoğurdu büyükçe bir salata kasesine döküp salatal ıkları , dövülmüş 
sarmısağı, tuzu i lave ed in ,  karıştı r ıp servis edene kadar buzdolabına 
koyun.  

• Servis etmeden hemen önce nanesin i  serpin. 
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BAMYA • • YAHNISI 
L übnan mutfağının Türkçeden aldığı yahni sözcüğü, taze ya da kuru bir sebze, soğan, çeşitli baharatlar ve biraz kuzu etiyle 
yapılmış ,  pirinç pilôvı ya da şehriyeli pilôv eşliğinde yenen, çok bilinen geleneksel yemekleri kapsar. Bu tencere yemeği mev­
sime, damak tadına ve bütçeye göre çok çeşitli şekillerde hazırlanabilir. Ana ilkesi yüzyıllardır aynı olsa da bileşiminin değişim 
geçirmiş olması doğaldır: Sözgelimi, günümüzde Osmanlı dönemine göre çok daha fazla et kullanılmaktadır. Ama yahninin 
vejetaryen versiyonunu tasarlamak da serbesttir elbette. 

Hazırlanışı:  25 dakika 
Pişirme süresi: 30 dakika 

6 kişilik malzeme 

400 gr kemiksiz ve yağsız 
kuzu kol 

ı kilo küçük bamya 
20 adet arpacık soğan 
3 adet olgun domates 
2 demet taze kişniş 
ı baş sarmısak 
ı adet l imon (suyu) 
50 el su ya da tavuk suyu 
Sıvıyağ 
Tuz-karabiber 

, 

• Eti, 2 cm'l ik kuşbaşı olarak doğray ın .  Bir  tencerede biraz yağda çevirip 
kenara al ın .  

• Bamyalar tazeyse başlar ın ı  külah şekl inde kesip çıkartın ,  sak ın düz 
kesmeyin yoksa yemek salyalanır. Bamyalar derin dondurucudan 
ç ıkmışsa olduğu gibi kullan ın .  

• Biraz yağda bamyaları çevir ip kenara a l ın .  
• Arpacık soğanları ve sarmısağı soyun,  kişnişi ince ince doğrayın .  

Domatesleri soyun ,  çeki rdekler in i  ç ıkart ıp doğrayı n .  
• Tencereye biraz yağ koyup arpacık  soğanları bi rkaç dakika çevi r in ,  

bamyaları , kuzu etin i ,  domatesleri ,  k işniş i  ve diş sarmısakları ekleyin .  
Üstünü örtecek kadar su ya da tavuk suyu koyup tuzunu biber in i  ilave 
ed in ,  kaynamaya başladıktan sonra kıs ık ateşte 20 dakika pişirin .  

• Limon suyunu  da i lave ettikten sonra şehriyeli pilavla (bkz. s. 77) 
servis edin .  

Ö N B R İ LB R  

Yemek pişince ı diş dövülmüş sarmısak ve bi rkaç yaprak kıyı lmış taze 
nane i lave edebi li rsiniz. 



S E B Z E  Y E M E K L E R i . 

BNÇJİNAR YAHNİSİ 
Hazırlanışı: 10 dakika 
Pişirme süresi: 30 dakika 

6 kişilik malzeme 
400 gr kemiksiz ve yağsız 

kuzu kol 
12 adet enginar (taze ya 

da dondurulmuş) 
12 adet küçük taze 

patates 
18 adet arpacık  soğan 
Yarım limon (suyu) 
1 çorba kaşığı un 
50 el su ya da tavuk suyu 
Sıvıyağ 
Tuz-karabiber 

• Eti, 3 cm'l ik kuşbaşı olarak doğrayın.  Bir tencerede biraz yağda çevirip 
kenara al ın .  

• Patatesleri soyun,  2-3 dakika yağda kızart ın .  
• Arpacık  soğanları soyun.  
• Tencereye et i ,  enginarları (dondurulmuşlarsa çözdürmeden), patatesleri 

ve arpacık soğanları koyun, üstünü örtecek kadar şu ya da tavuk suyu 
i lave edin ,  tuzunu biberini  de ekleyin .  

• Kaynamaya başladıktan sonra 20 dakika k ıs ık  ateşte pişirin .  
• Biraz su land ı rd ığ ın ız  unu  ekleyip karışt ı r ın ,  s dakika daha pişirin .  

Ateşten al ınca l imon suyunu  ilave ed in .  
• Pi lavla (bkz. Şehriyeli Pi lav, s. 77) servis edin .  
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Hazırlan ışı: 30 dakika 
Pişirme süresi: 30 dakika 

6 kişilik malzeme 
400 gr kemiksiz ve yağsız 

kuzu kol 
2 kg taze bezelye 
3 adet havuç 
ı demet taze kişniş 
2 adet soğan 
2 diş sarmısak 
2 adet domates ya da 15 

el domates suyu 
50 el su ya da tavuk suyu 
Sıvıyağ 
Tuz-karabiber 

• Eti 2 cm'l ik kuşbaşı olarak doğray ın .  B ir  tencerede biraz yağda çevirin ;  yağını 
süzüp eti bir kenara al ın .  

• Bezelyeleri ayıklay ın ,  havuçları verev doğray ın .  Soğan ları ince ince kıyın .  
Sarmısağı dövün ,  kişnişi doğrayı n .  Domateslerin kabukların ı  soyup 
çekirdeklerin i  ç ıkart ın ,  ir i ir i doğrayı n .  

• Tencerede soğan ları pembeleşinceye kadar kavurun, kişnişi ve sarmısağı 
i lave edin ,  sonra havuçla bezelyeyi, en son da eti ve domatesi ekleyin.  

• Üstünü örtecek kadar su ya da tavuk suyu koyun,  tuzunu biberini ekleyin ve 
kaynamaya başlad ıktan sonra kıs ık ateşte 20 dakika pişirin .  

• Beyaz pi lav ya da şehriyeli p i lavla (bkz. s. 77) servis ed in .  
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PATATBS 
Hazırlanışı: 15 dakika 
Pişirme süresi: 30 dakika 

6 kişilik malzeme 

400 gr kemiksiz kuzu kol 
1 kilo küçük taze patates 
4 adet ir i  olgun domates 
2 adet soğan 
2 diş sarmısak 
2 demet taze kişniş 
20 el su ya da tavuk suyu 
Sıvıyağ 
Tuz-karabiber 

• • YAHNISI 
• Patatesleri soyup ik i  üç parçaya bölün.  
• Kuzu kolu, 3 cm'l ik kuşbaşı  olarak doğray ın .  Soğanları k ıy ın .  Sarmısağı 

soyun, fi l izini ç ıkartı p dövün .  Kişnişi doğray ın .  
• Domatesleri soyun,  çekirdekler in i  ç ıkart ın ve sekiz parçaya bölün. 
• Bir tencereye biraz yağ koyup soğan ı  ve sarmısağı çevir in. 
• Önce kişnişi , sonra patatesleri i lave edin .  
• Tencerenin kapağı n ı  kapatıp k ıs ık ateşte 20 dakika piş ir in .  
• Basmati p i lavıyla ya da şehriyeli p i lavla (bkz. yandaki sayfa) servis edin. 



• • 

S E B Z E  Y E M E K L E R İ ,fıl.!1 

ÇALI FASULYB YAHNiSi  
Hazırlanışı: 15 dakika 
Pişirme süresi: 30 dakika 

6 kişilik malzeme 

400 gr kemiksiz kuzu kol 
1 kg taze fasulye, tercihen 

çal ı  fasulyesi 
2 adet soğan 
1 demet taze kişniş 
2 adet domates ya da 15 

el domates suyu 
2 diş sarmısak 
4 çorba kaşığı sıvıyağ 
50 el su ya da tavuk suyu 
Tuz-karabiber 

Busmuti pilôvı 
Hazırlanışı: 5 dakika 
Pişirme süresi: 25 dakika 

6 kişilik malzeme 

400 gr basmati pir inç 
2 çorba kaşığı  sıvıyağ 
Tuz 

şehri1;eli pilav 
Hazırlanışı: 5 dakika 
Pişirme süresi: 20 dakika 

6 kişilik malzeme 

400 gr uzun taneli pir inç 
100 gr şehriye 
3 çorba kaşığı sıvıyağ 
Tuz 

• Kuzu etin i ,  3 cm'l ik kuşbaşı olarak doğray ın .  
• Fasulyeleri yıkay ıp  verev olarak üçe bölün. 
• Domatesleri soyun,  çekirdeğini  ç ıkart ıp sekize doğray ın .  
• Soğanları  ince i nce kıyı n .  
• Sarmısağı dövün ,  k işn iş i  doğrayın. 
• Bir tencereye 2 çorba kaşığı  yağ koyup eti  2 dakika çevir in, yağdan 

ç ıkar ıp bir kenara a l ın .  
• Tencerede soğanları da 2 çorba kaşığı yağda pembeleşinceye kadar 

kavurun,  fasulyeleri ekleyip s dakika çevir in .  
• Doğradığ ın ız et i ,  domates di l imlerin i ,  sarmısağı ,  k işniş i ,  tuzu ve biberi 

i lave ed in ,  üstüne su ya da tavuk suyunu  koyup kısık ateşte kapağın ı  
kapatarak 20 dakika pişmeye b ı rak ın .  

• Basmati pi lavıyla ya  da şehriyeli p i lavla (aşağıya bkz.) servis edin .  

• Pir inci ,  y ıkama suyu iyice berraklaşana kadar y ıkayın .  P ir inc i  suda 
b ı rakmayın. 

• Pir inç taneleri saydamlaşana kadar pir inci s ıvıyağda karıştı rarak 
kavurun.  

• 70 el su  i lave edin .  Tuzunu koyun.  Tencerenin kapağ ın ı  kapatıp 
kaynayana kadar bekleyin .  

• Pir inç suyunu  çekene kadar çok kıs ık ateşte 15 dakika pişirin .  Ocağı 
kapat ın .  

• Servis yapmadan önce 10 dakika kapağı açmadan p i lavı demlendir in. 

• Şehriyeleri yağda rengi değiş inceye kadar çevirin, uzun pirinci ekleyin,  
kavurun. 80 e l  su i lave edin.  

• Tuzunu koyup tenceren in  kapağ ın ı  kapat ın ,  kaynay ıncaya kadar 
bekleyin .  

• Suyunu çekene kadar çok k ıs ık ateşte pişirin .  
• Ateşten ind ir ip kapağın ı  açmadan 10 dakika demlendir in.  
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FASULYB YAHNİSİ 
Hazırlanışı: 25 dakika 
Pişirme süresi: 50 dakika 

6 kişilik malzeme 
400 gr yağsız ve kemiksiz 

kuzu kol 
600 gr taze barbunya ya 

da 400 gr kuru fasulye 
2 demet taze kişniş 
2 adet soğan 
2 diş sarmısak 
15 el domates suyu 
2 çorba kaşığı sıvıyağ 
50 el su ya da tavuk suyu 
Tuz-karabiber 

Bir gece önce 

• Barbunya değil de kuru fasulye seçtiyseniz bol miktarda soğuk suya 
yat ı r ın .  

Pişirme günü 

• Fasulyelerin suyunu  süzüp soğuk suya koyun,  haşlay ıp tekrar süzün. 
Eğer barbunya kullan ıyorsanız sadece haşlamanız yeterl idir. 

• Fasu lyeyi 20 dakika suda haşlayıp bir kez daha suyunu süzün. 
• Kuzu etin i  2 cm'l ik kuşbaşı olarak doğrayın .  Soğan ları ince ince kıyın, 

kişnişi doğrayın .  Sarmısağı dövün .  
• Bir tencereye sıvıyağ koyup et i  çevi r in ,  k ıyd ığın ız soğan ı  i lave ed ip  

pembeleşinceye kadar kavurun,  sonra sarm ısağı ve kişnişi ,  fasulyeleri 
ve domates suyunu  ekleyin .  

• Tuzunu biber in i  koyu p  üstüne su ya da tavuk suyu i lave ederek 
kaynayıncaya kadar bekleyin .  

• Kaynamaya başlayı nca tenceren in  kapağın ı  kapatıp k ıs ık  ateşte 20 
dakika pişir in.  

• Pi lavla (bkz. şehriyeli p i lav, s. 77) servis ed in .  



S E B Z E  Y E M E K L E R İ  

PATLICANLI FBTTB 
Fette sözcüğü fett'ten gelir ve fettuş tarifi dolayısıyla belirttiğimiz gibi ufalama anlamı taşır. Yoğurtla ve ufalanmış ekmekle 
yapılan çeşitli yemekleri belirtir. Hiç kuşkusuz bu tariflerin kökeninde, atı lamayan ama o haliyle de tüketilemeyen bayat 
ekmekleri kullanma isteği yatıyordu. O zaman bayat ekmekler bir salataya, bir yemeğe, bir tatlıya malzeme oluyordu. Günü­
müzde ekmek daha ziyade yağda ya da kızartma makinesinde kızartılır. Biz burada dört fette tarifi sunuyoruz. Biri nohutlu, 
öbürü patlıcanlı olmak üzere iki "klasik" tarif; biri Karim'in ninesinden öğrendiği, sebzeli, "unutulmuş" bir tarif; bir tane de 
onun icadı olan ve kuşkonmazla yapı lan yeni bir tarif Geleneksel olarak fette'de ekmek tabağın en altına konuyordu, yumu­
şayıp kıtır kıtır halini kaybetmesi kötü oluyordu, do/ayısıyla ekmeği en üste, çamfıstıklarıyla birlikte Koymanız tercih edilir. 
Eğer kızartmadan kaçınıyorsanız, ekmeği 150 derecede yaklaşık 20 dakika fırınlayarak kızartabil irsiniz. Yoğurda gelince, 
tariflere ve mevsimlere göre ister sıcak ister soğuk servis edilebilir. 

Hazırlanışı: 20 dakika 
Dinlendirme süresi: 1 gece 
Pişirme süresi: 15 dakika 

6 kişilik malzeme 
12 bebe patlıcan ya da 3 

büyük patlıcan 
300 gr kuzu kıyması 
2 adet domates 
1 adet soğan 
6 yaprak reyhan 
4 diş sarmısak 
2 adet küçük Lübnan 

ekmeği (bkz. s. 161) 
50 gr çamfıstığı 
50 el yoğurt 
2 çorba kaşığı k ırmız ı  şarap 

sirkesi 
2 çorba kaşığı tahin 
Sıvıyağ 
Tuz-karabiber 

Bir gece önce 

• Patl ıcanları soyun.  Büyüklerse uzunlamasına ikiye bölün, sonra her bir 
yarıyı dörde kesin.  

• Doğradığı n ız patl ıcanları tuzlayıp süzgece koyarak dolaba kald ı rın .  

Pişirme günü 

• Patl ıcanlar ı  yağda k ızartın ,  fazla yağ ın ı  kağıt havluyla çektir ip sıcak 
sıcak muhafaza edin .  

• Fi l izin i  ç ıkarttığın ız iki diş sarmısağı , soğan ı ,  domatesleri ve reyhanı 
küçücük doğrayın ,  hepsini tavada piraz yağda çevirin .  

• Kıymayı i lave edip harl ı ateşte ve kapağı örtmeden 5 dakika pişirin .  
Tuzunu biberini  ilave ed in .  

• Yoğurda dövdüğünüz iki d iş  sarmısağı, si rkeyi ,  tah in i  ve tuzu koyun. 
• Ekmeği kare kare kesin ,  kızartın (ya da fı r ı n layın) ve bir kenara al ın .  
• Çukur bir tabağa patl ıcanları ,  k ıymayı ,  yoğurdu diz ip üstüne ekmek 

lokmalar ın ı  ve yağsız kavurduğunuz çamfıst ıkların ı  serpişti r in. 

ÖNER İ LER 

Daha çok pişmiş ve yumuşamış lezzetleri tercih ediyorsanız patl ıcan ları, 
kıyma ve biraz suyla, ikinci kez, tencerenin kapağın ı  kapatmadan, kısık 
ateşte 10 dakika pişiri n .  
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Hazırlan ışı: 20 dakika 
Pişirme süresi: 30 dakika 

6 kişilik malzeme 

4 bağ yeşil kuşkonmaz 
4 diş sarmısak 
50 el yoğurt 
2 küçük Lübnan ekmeği 

(bkz. s. 161) 
ı tatlı kaşığı mıs ı r  

nişastası 
50 gr çamfıstığı 
3 çorba kaşığı sıvıyağ 
Tuz-karabiber 

NOHUTLU 
Hazırlanışı: 15 dakika 
Suda bekletme süresi: 1 

gece 
Pişirme süresi: 45 dakika 

6 kişilik malzeme 

300 gr nohut 
2 adet küçük Lübnan 

ekmeği (bkz. s. 161) 
50 gr çamfıstığı 
50 el yoğurt 
1 çorba kaşığı k ırmızı  

şarap si rkesi 
1 diş sarmısak 
2 çorba kaşığı tah in  
Birkaç sap maydanoz 

(isteğe bağlı) 
Sıvıyağ 
Tuz 

• Kuşkonmazları soyup bir tencereye koyduğunuz soğuk suya bat ır ın .  
Suyu ıs ıt ın ,  kaynar kaynamaz kuşkonmazları sudan ç ıkart ın .  
Kuşkonmazın baş tarafıyla üçte ik is in i  muhafaza ederek kesin.  B i r  
kenara al ın .  

• Kuşkonmazların kuyrukların ı  tuz lu kaynar suda 10 dakika haşlayın .  
Haşlama suyundan birazıyla ç ı rp ın .  

• Yoğurda mıs ı r  n işastası n ı  i lave edip kal ın  d ipli b i r  tencereye koyun ve 
kaynamasın ı  bekleyin. 

• Çırptığ ın ız  kuşkonmazları i lave ederek kaynamasın ı  bekleyin.  Sonra bir 
kenara al ın .  

• Sarmısağı soyun,  filiz in i  ç ıkartı p incec ik k ıy ın .  2 çorba kaşığı yağda 
kuşkonmazlar ın baş taraflarıyla bi rlikte çabucak sote edin .  Tuzunu 
b iber in i  koyun .  

• Ekmeği kare kare ya da şerit hal inde kesin .  Kızart ı n  (ya da fı r ınlayın) 
ve bir  kenara ayır ı n .  

• Çamfıstıkları n ı  1 çorba kaşığı yağda kavurun.  
• Çukur bir  tabağa kuşkonmazların baş taraflar ın ı  yelpaze gibi d iz in ,  

s ıcak yoğurd u  ve çamfıstıkları n ı  da koyun.  Servis edin .  

FBTTB 
Bir gece önce 

• Nohutları 2 l itre suyla ıslat ın .  

Pişirme günü 

• Nohutları yıkayı p 2 l itre suda k ıs ık  ateşte 45 dakika haşlay ın .  
• Tuzunu koyup s ıcak olarak m uhafaza ed in .  
• Biraz yağda çamfıstıkları n ı  rengi değişinceye kadar çevir in.  
• Ekmeği kare kare kesip kızart ın  (ya da fı r ınlay ın) ve bir  kenara ayır ın .  
• Sarmısağı soyun,  filiz in i  ç ıkart ı n ve dövün.  Yoğurt, si rke, tahin ve tuzla 

karıştı r ın .  
• Her bir  çukur tabağı n iç ine bir  kepçe n ohut koyun,  suyundan da ilave 

edin ,  üstüne 2 çorba kaşığı yoğurt koyup kızarmış ekmek lokmaların ı ,  
kavurduğunuz çamfıstıkları n ı  ve isterseniz kıy ı lmış maydanozu 
serpiştiri n .  Servis edin .  





•• S E B Z E  Y E M E K L E R İ  

82 

SBBZBLİ 
Hazırlanışı: 30 dakika 
Pişirme süresi: 

25-30 dakika 

6 kişilik malzeme 
2 adet soğan 
4 diş sarmısak 
3 adet kabak 
2 sap kereviz 
4 adet patates (tercihen 

küçük taze patates) 
3 adet domates 
100 gr bezelye ya da 100 

gr taze fasulye 
50 el yoğurt 
2 çorba kaşığı k ı rmızı 

şarap sirkesi 
2 çorba kaşığı tahin 
2 adet küçük Lübnan 

ekmeği 
50 gr çamfıstığı 
Sıvıyağ 
Tuz-karabiber 

FBTTB 
• Soğanları ince ince k ıy ın .  
• Sarmısakların f i l iz in i  ç ıkart ın .  İki d iş  sarmısağı dövün, öbür ikisini b ir  

kenara koyun .  
• Kereviz saplar ın ı  soyup ince i nce doğray ın .  
• Havuçları soyup verev doğray ın .  
• Kabakları yar ım ay  şekl inde doğrayı n. 
• Domatesleri soyup çekirdeklerin i  ç ıkartın ve sekize bölün. 
• Patatesleri küp küp doğrayı n. 
• Bir  tencerede soğanları  ve dövülmüş sarmısağı 2 çorba kaşığı yağda 

kavurun.  
• Kerevizi sonra da havuçları ekley in ,  1 dakika sonra kabağı, bezelye ya 

da taze fasulyeyi i lave ed in ,  2 dakika çevir in. 
• Domatesleri i lave edip malzemenin üçte ikisine gelecek kadar 

su  koyun ,  tuzunu biber in i  ekleyin.  Tenceren in  kapağın ı  kapatıp 
kaynaması n ı  bekleyin .  

• Kaynayınca patatesleri ekleyip 10-15 dakika k ıs ık  ateşte tencerenin 
kapağı kapal ı  o larak pişmeye b ı rak ın .  

• Ekmeği küçük kareler hali nde kesin ,  yağda kızartın (ya da fı r ın layın) ve 
bir kenara al ın .  

• Çamfıstıklar ın ı  b i raz yağda kavurun.  
• Geri  kalan iki diş sarmısağı dövüp yoğurda i lave edin.  Sirkeyi, tah in i ,  

tuzu da koyun .  
• Çukur  bir tabağa sebzeleri koyup yemeğin suyundan da i lave edin. 

Yoğurd u  ekleyip kızarmış ekmek lokmaları n ı  ve çamfıstıkların ı  
serpiştir in. Servis ed in .  



YOCJURTLU 
Hazırlan ışı: 10 dakika 
Pişirme süresi: 35  dakika 
Dinlendirme süresi: 1 gece 

6 kişilik malzeme 
4 adet patl ıcan 
1 kilo koyun yoğurdu 
300 gr kuzu kıyması 
50 gr çamfıstığı 
2 çorba kaşığı m ıs ı r  

nişastası 
Sıvıyağ 
Tuz-karabiber 

S E B Z E Y E M E K L E R i •' 

PATLICAN 
Bir gece önce 

• Patl ıcanlar ı  soyup enine ikiye bölün, her bir yarıyı da dörde kesin. 
Bolca tuzlayıp ertesi güne kadar süzgece koyarak buzdolabına kald ır ın .  

Pişirme günü 

• Patl ıcanları 4 dakika kızartıp kağıt havlunun üstüne ç ıkart ın.  
• Patl ıcanlar ı  b i r  tencereye koyup üstünü ö rtecek kadar su ilave edin. 

Ters çevi rdiğiniz bir tabağı patl ıcanlar ın üstüne koyup tencerenin 
kapağı n ı  kapat ın .  K ıs ık ateşte 15 dakika pişir in.  

• Patl ıcanlar ı  süzüp al ın ,  pişirme suyunu saklay ın .  
• Kal ın  d ipli b i r  tencerede yoğurtla n işastayı karışt ı r ın .  Kaynayıncaya 

kadar düzenl i  o larak karışt ı r ın .  
• Patlıcanları pişirdiğiniz suyu buna ekleyin .  Birazcık daha pişir ip b ir  

tabağa koyduğunuz patl ıcan lar ın üstüne dökün. Soğumaya b ı rakın .  
• Biraz yağda çamfıst ıklar ın ı  rengi  değişene kadar kavurun, kıymayı i lave 

edip tuzunu biber in i  koyun.  
• Kıs ık ateşte 10 dakika pişir in.  
• Kıymayı sıcak, patlıcanlar ı  oda s ıcaklığı nda servis edin .  Yan ında 

basmati pi lavı (bkz. s. 77) sunabi li rsiniz. 



S E B Z E  Y E M E K L E R İ  

YoguRTLU 
Hazırlanışı: 40 dakika 
Pişirme süresi: 30 dak ika 

6 kişilik malzeme 
300 gr kuzu kıyması 
18 adet küçük kabak 
150 gr pir inç 
5 el zeytinyağı 
Tuz-karabiber 

Yoğurtlu sosu için 
1 kg yoğurt 
2 çorba kaşığı mıs ı r  

n işastası 
1 çorba kaşığı kuru nane 
2 diş sarmısak 

• BTLI KABAK DOLMASI 
• Kabakları n içlerini boşaltıp bir kenara koyun.  
• Pirinci yıkayı p k ıyma ve zeytinyağıyla karıştı r ın .  Tuzunu biberin i  i lave 

edin .  
• Harcı n ızla kabakları doldurun, bir tencereye s ık ışt ı rarak dizin ,  üstünü 

örtecek kadar su koyup kısık ateşte 15 dakika pişirin .  
• Sosu hazı rlay ın ,  yoğurd u  ve nişastayı kal ın d ipli bir  tencereye koyup 

kaynay ıncaya kadar düzenli olarak karışt ı r ın .  
• Fi l iz in i  ç ıkarttığın ız  sarmısağı dövün.  Hem sarmısağı hem kuru naneyi 

sosa i lave edin .  
• Büyük b i r  tencereye kabakları sosuyla bi rlikte yerleştir in, damak 

tad ın ıza göre biraz da kabakları n piştiği sudan ekleyin .  
• 10 dakika daha k ıs ık  ateşte pişiri n .  
• Taze nane  yapraklarıyla süsleyerek s ı cak  sıcak servis edin .  

f AY DALI B İ L ÇJ İ  

Lübnan'da kabaklar küçük ve açık yeşil renktedi r. Böyle kabak yerine 
Girit kabağı* kullanabi l irs in iz .  O zaman fazladan 5-10 dakika daha 
pişireceğinizi unutmay ın .  

84 * Kıbrıs kabağı ya da yayla kabağı da denir, top kabak (ç.n.) 





Jl s E B Z E  Y E M E K L E R İ  

ABLAMA 
KARIŞ IK SBBZB DOLMASI 
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Hazırlanışı :  45 daki ka 
Pişirme süresi: 25  dakika 

6 kişilik malzeme 
6 adet Girit kabağı 
6 adet orta boy patates 
ıo adet orta boy domates 
500 gr kuzu kıyması 
50 gr çamfıstığı 
4 adet soğan 
ı adet limon (suyu) 
50 el tavuk suyu 
Sıvıyağ 
Tuz-karabiber 

Yanında 
500 gr yoğurt 

• Kabakların ,  6 domatesin ve soyduğunuz patateslerin tepesini  şapka 
gibi kesin (üstten ı/3'ünü) ve içini boşalt ın .  

• Domateslerin i ç in i  b i r  kenara a l ın .  
• Patatesleri ve kabakları 3 dakika kızart ıp bir kenara a l ın .  
• Soğanları doğray ın .  
• Çamfıstıkların ı  b i raz yağda rengi değişinceye kadar kavurun; 

soğan ları n  yarıs ın ı  i lave edip 3 dakika daha çevir in.  K ıymayı i lave 
ed in ,  tuzunu biber in i  koyup 2 dakika daha pişir in.  

• Bu harçla sebzeleri doldurun, kestiğiniz şapkalarla dolmaların tepesini 
kapat ın .  

• Soğanların ger i  kalan ın ı  b i raz yağda çeviri n ,  dolmaların üstüne dökün. 
• Kalan domatesleri soyun,  sekize d i lim leyin ve domateslerin içiyle ve 

l imon suyuyla karışt ı r ın .  Bunu dolmaların üstüne boşalt ın .  Gerekiyorsa 
sebze dolmaların ı  örtecek kadar tavuk suyu koyun ,  tencerenin 
kapağın ı  kapat ıp 20 dakika k ıs ık ateşte pişiri n .  

• Basmati pi lavı ya  da şehriyeli p i lavla (bkz. 77) servis edin.  
• Yoğurda bir  ç imdik tuz atı p  ayrıca servis edin .  

Ö NE R İ LE R  

Başka sebzeler i lave edebi lirsiniz: K ı rmız ı  dolmabiber ya d a  patl ıcan. 
Onları da kabak gibi hazırlars ın ız .  
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S E B Z E  Y E M E K L E R i  

LAHANA SARMASI 
Hazırlanışı: 45 dakika 
Pişirme süresi: 30 dakika 

6 kişilik malzeme 
1 adet beyaz lahana 
500 gr kuzu kıyması 
150 gr pirinç 
2 baş sarmısak 
1 demet nane ya da 15 gr 

kuru nane 
20 el l imon suyu 
50 el su ya da tavuk suyu 
Tuz-karabiber 

• Lahanayı 3 dakika kaynar suda tutun .  Yaprakları ayı r ıp damarları 
ç ıkart ın .  

• Pir inc i  y ıkay ın .  
• Pir inci k ıyma,  tuz ve karabiberle karışt ı r ın .  
• Tezgaha lahana yapraklar ın ı  yay ın .  İçlerine biraz harç koyup sıkıca 

sar ın. 
• Tencerenin d ib ine kestiğiniz lahana damarların ı  ve diş d iş  sarmısakları 

(soymadan) koyun .  2 diş sarmısağı bir kenara ayır ın.  
• Bunun üstüne lahana dolmaları n ı  güze lce yerleştir in.  
• Su ya da tavuk suyu koyup tenceren in  kapağın ı  kapatarak kıs ık ateşte 

20 dakika pişir in. 
• Kalan 2 diş sarmısağı naneyle dövün. Bunu ve l imon suyunu tencereye 

i lave edin.  Bir- iki taş ım daha kaynat ın .  Servis edebil irs iniz. 

FAYDALI BİLGİ 
• Beyaz lahana yerine kara lahana da ku llanabil irsiniz. 

• •  A ŞBYHULMAHŞI 
patlıcan dolması 

Hazırlanışı: 45 dakika 
Pişirme süresi: 45 dakika 

6 kişilik malzeme 
6 adet küçük patl ıcan 
500 gr kuzu kıyması 
2 adet soğan 
50 gr çamfıstığı 
Sıvıyağ 
Tuz-karabiber 

Sos için 
1 adet soğan 
2 diş sarmısak 
1 sap kereviz 
5 adet olgun domates 
Zeytinyağı 
Tuz-karabiber 

Patlıcanlar 

• Soğanları  doğrayı n. 
• Çamfıst ıklar ın ı  2 çorba kaşığı yağda kavurun, doğrad ığ ın ız soğan ları 

ekleyip birkaç dakika çevirdikten sonra kıymayı ilave edin .  
• Tuzunu b iber in i  koyup 5 dakika pişmeye b ı rak ın .  
• Patl ıcanlar ı  alacalı soyun.  
• Patl ıcanlar yum uşasın d iye tavaya yağ koyup az ıc ık  çevir in. 
• Patl ıcanlar ın iç in i  boşalt ı p kıyma, soğan ve fıstıktan oluşan harc ın ızla 

doldurun.  

Sos 

• Domatesleri soyup doğrayı n. 
• Soğanı doğray ın ,  filiz in i  çıkarttığın ız  sarmısağı dövün, kerevizi ince 

ince doğrayı n. 
• Bu malzemeyi zeytinyağında çevir in,  domatesleri ekleyin.  Tuzunu 

b iber in i  koyup kapağın ı  kapatarak k ıs ık  ateşte 10 dakika pişmeye 
b ı rak ın .  

• Doldurduğunuz patl ıcanları b i r  tencereye diz in,  sosu da i lave edip 
kapağın ı  örterek k ıs ık  ateşte 20 dakika pişmeye b ı rakın.  

• Pi lavla birlikte servis edin (bkz.  basmati p i lavı, s. 77). 



S E B Z E  Y E M E K L E R İ • 

KARIŞIK SARMA VB 
KABAK DOLMASI 
Hazırlanışı: 1 saat 15 

dakika 
Pişirme süresi: 30 dakika 

6 kişilik malzeme 
50 adet taze ya da 

salamura asma yaprağı 
12 adet küçük kabak 
1 adet kuzu bonfi le 
400 gr kuzu kıyması 
120 gr pir inç 
20 el l imon suyu 
50 el su ya da tavuk suyu 
Tuz-karabiber 

• Kabakların iç in i  oyup boşalt ın ,  asma yaprakların ı  y ıkayın ,  salamuraysa 
güzelce süzdürün. 

• Pirinci yıkay ın ,  kıymayla kar ışt ır ıp tuzunu biberini ekleyin.  
• Kabakları ve yaprakları bu  harçla doldurun (aşağıda bu iş lem ad ım 

ad ım gösteri lm işti r). 
• Bonfileyi 6 parçaya bölün. 
• Bir  tavada yağ koymadan bonfi le parçalar ın ı  çevir in .  Tencerenin dibine 

diz in.  
• Kabaklarla sarmaları üstüne yerleştir in .  
• Su ya da tavuk suyunu ve l imon suyunu ilave edin. 
• Ağır l ık olsun d iye b i r  yemek tabağın ı  ters çevi rip kapat ın ,  tencerenin 

kapağın ı  da örtüp kıs ık ateşte 20 dakika pişmeye bırakın (yapraklar 
salamuraysa daha uzun süre pişir in). 

• Servis tabağına a l ıp  b ir  kase yoğurtla servis edin. 
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KÖFTELER 

, 

Köfte, temel olarak kıyma, maydanoz ve soğanla yapılır ve kibbenin tersine içine bulgur konmaz. 

Köfte tarifleri için en uygun et kuzu koldur. 



E T  V E  T A V U K  Y E M E K L E R İ  • 

• • FIRIN KOfTB 
Hazırlanışı: 30 dakika 
Pişirme süresi: 35 dakika 

6 kişilik malzeme 
Köfte için 
900 gr kuzu kıyması 
1 demet maydanoz 
2 adet küçük soğan 
Tuz-karabiber 

Sos için 
3 adet soğan 
1 adet kırm ızı biber 
20 el domates suyu 
1 çorba kaşığı nar ekşisi 
1 çorba kaşığı zeytinyağı 
Tuz-karabiber 

Tepsiye döşemek için 
3 adet i ri patates 
3 adet iri olgun domates 
Sıvıyağ 

Köfte 

• Maydanozla soğanları i nce ince doğrayın .  
• Kıymaya tuzunu biberini ekleyip doğradığın ız maydanoz ve soğanla 

güzelce yoğurun ve dolaba koyun.  

, 

Sos 

• K ı rmız ı  biberi ince i nce doğray ın .  
• Soğanları ince ince doğray ın .  
• Bir tavada soğan larla k ı rm ızı biberi ,  soğan saydamlaşana kadar, kısık 

ateşte zeytinyağında çevi r in,  domates suyunu, nar ekşisin i  ve 20 el 
suyu i lave edip tuzunu biberini koyun.  

• Kaynadıktan sonra ateşten al ın .  

Tepsi 

• Patatesleri soyun, 5 m m  kal ın l ığ ında yuvarlak yuvarlak doğrayın ,  2 
dakika kızgın  yağa atın. Yağın ı  süzüp kenara al ı n .  

• Domatesleri de ayn ı  şekilde doğray ın .  
• Fı r ın ı  210 dereceye ısıt ı n .  
• Harc ın ızdan 12 adet yassı köfte yap ı p  hafifçe yağlad ığın ız f ır ın tepsisine 

dizin. 
• 5 dakika fı r ınlay ın .  
• Tepsiyi fı r ından çıkart ıp  köftelerin üstünü bir kat patates, bir  kat da 

domatesle kaplay ın .  
• Sosunu döküp tepsiyi tekrar fı r ına verin ve 15 dakika pişi r in. 
• S ıcak sıcak servis edin. 
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• E T V E  T A V U K  Y E M E K L E R İ  
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• •  Çig KOFTB 
Hazırlanışı: 1 0  dakika 

6 kişilik malzeme 

900 gr kuzu ya da dana 
kıyması (olabildiğince 
yağsız et seçiniz) 

1 demet maydanoz 
2 adet soğan ya da 6 

adet yeşil soğan 
Birazcık zeytinyağı 
Tuz-karabiber 

• Maydanozu ve soğan ları ince ince doğray ın .  
• Kıymayı tuz, karabiber, maydanoz ve soğanla bi rkaç dakika yoğurun. 
• Bir  tabağa koyup üstüne biraz zeytinyağı gezdir in  ve servis edin. 

Ö NER İ LER 

Yed i  baharat karış ım ından (bkz. s. 165) 1 tatl ı  kaşığı ,  b i r  ç imdik toz 
k ı rmız ı  biber, ayrıca k ıy ı lmış taze k ı rm ızı biber de i lave edebi l i rsiniz. 

KARİM'Dt: YARATICI DOKUNUŞ 

IZÇJARA 
Hazırlanışı: 15 dakika 
Pişirme süresi: 8 dakika 

6 kişilik malzeme 

900 gr kuzu kıyması 
(kuzu kolundan) 

1 demet maydanoz 
2 adet küçük soğan 
2 çorba kaşığı sıvıyağ 
Tuz-karabiber 

• •  

Bal ık köftesi :  K ıyman ın  yerine  çiğ bal ık kullanabi l i rsiniz. B ıçakla 
kıyd ığınız 500 gr  ç ipura filetoyu incecik k ıy ı lmış 1 demet frenksoğanı ,  
yar ım demet k ıy ı lmış anason,  tuz ve karabiberle karışt ır ın .  Üstüne biraz 
zeytinyağı gezdir ip servis edin . 

KOFTB 
• Maydanozla soğanları incecik doğrayı n .  
• Kıymayı maydanoz, soğan, tuz ve karabiberle yoğurun. 
• Sosis gibi şekil verin ,  şişe geçi rip yağlay ın .  
• Mangalda ya da fı r ın ın  ızgarasında kızart ın ,  yarı pişmişken 

(yani  yaklaşık 4 dakika sonra) çevirmeyi ihmal etmeyin .  
• Hum us, fettuş ya da tebbule i le (bkz. s 30,  15 ve 16) yiyin. 

ÖNER İ LER 

Kıymaya çamfıst ığı da ilave edebi l i rsiniz.  



E T  V E  T A V U K  Y E M E K L E R İ  • 

• • KURU KOFTB 
Hazırlanışı: 15 dakika 
Pişirme süresi: 5 dakika 

6 kişilik malzeme 

900 gr kuzu kıyması 
4 adet yumurta 
1 demet maydanoz 
2 adet küçük soğan 
Kızartmalık yağ 
Tuz-karabiber 

• Maydanozu ve soğanları incecik doğray ın .  
• Kıymayı tuz ,  biber, yumurta, maydanoz ve soğanlarla yoğurun. 
• Yaklaşık b i r  düzine yassı köfte yapın .  
• Yağı k ızdır ıp köfteleri 2 dakika kızart ın .  
• Meze olarak ya da patates kızartması eşliğinde s ıcak s ıcak servis edin .  

, 
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IZ<JARALAR 

, 



SUMAKLI 
Hazırlanışı: 5 dakika 
Pişirme süresi: 10 dakika 

6 kişilik malzeme 
6 adet b ı ld ı rc ın 
Zeytinyağı 
2 çorba kaşığı sumak 
1 çorba kaşığı  kabuksuz, 

tuzsuz antepfıstığı 
Tuz-karabiber 

E T  V E  T A V U K  Y E M E K L E R İ  

BILDIRCIN 
• Bı ld ı rc ın ları uzunlamasına ikiye kesin .  
• Zeytinyağı, tuz, b iber  ve bir  çorba kaşığı sumağa bulay ın .  
• Antepfıst ıklar ın ı  dövüp ufalayın.  
• Bı ld ırc ın ları ızgarada (mangal ya da fı r ın  ızgarası) piş ir in - yar ı  pişmişken 

çevirmeyi unutmay ın .  
• Servis edeceğiniz zaman üstüne bol bol sumak ve dövülmüş fıstık serpin.  

YBDİ BAHARATLI • KUZU PiRZOLA 
Hazırlanışı:  5 dakika 
Pişirme süresi: 10 dakika 

6 kişilik malzeme 
12 adet kuzu pirzola 
Zeytinyağı 
Yedi baharat karışı m ı  

(bkz. s. 165) 
Tuz 

• Pirzolaları zeyt inyağı ve baharata bulay ın .  
• Bir tavada kızart ın ,  yar ı  pişmişken çevirmeyi ihmal  etmeyin .  
• Tuzlayıp servis ed in .  

FAYDA LI B İ L<j İ  

Gerdana yakın kaburgalardan elde edi len  pirzolalar ızgarada daha 
lezzetlid i r  çünkü pişerken kurumaz. S ı rt k ısmı ndan elde edi len pirzolalar 
birbir inden ayrı lmadan tek parça o larak fı r ın lanabil ir. Bu ızgaran ın 
yan ında k ı rmız ı  mercimek müceddere (bkz.  s. 35) ve kimyonlu domates 
(bkz. s. 18) servis edebil irsiniz. 
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,• E T  V E  T A V U K  Y E M E K L E R i  

TAVUK • ŞiŞ 
Bu tarif Osmanlı mutfağından gelir. Yemeği daha lezzetli kılmak için tavuğu olabildiğince kısa sürede pişirmek gerekir, 
yoksa et kurur. Tavuğu terbiye ettiğiniz karışıma tuz koymaktan kaçınmanız da gerekir. 

Hazırlanışı:  10 dakika 
Terbiye: 24 saat 
Pişirme süresi: 12 dakika 

6 kişilik malzeme 
900 gr beyaz tavuk eti 
4 diş sarmısak 
10 el zeytinyağı 
1 tatlı kaşığı yedi baharat 

karışı mı  (bkz. s. 165) 
Tuz-karabiber 

Bir gece önce 

• Tavuğun beyaz etin i  3 cm'l ik kuşbaşı doğrayın .  Sarmısağı soyun,  
fi l izini çıkart ın  ve dövün. 

• Tavuk etin i  24 saat büyükçe bir  salata kasesinde, sarmısak, zeytinyağı, 
karabiber, yedi baharat karı ş ım ı  iç inde bekletip terbiye ed in .  Ama tuz 
koymayın, koyarsanız tavuğu kurutabi l i r. 

Pişirme günü 

• Tavuk parçalar ın ı  şişe geçirip mangalda ya da fırı n ın  ızgarası nda 
piş i r in .  Tuzunu i lave edin .  

• Sarmısak püresiyle (bkz.  aşağıdaki tarif) servis edin .  

Ö NER İ LER 

• Şiş kul lanmayın .  Tavukları b i r  fı r ın tepsisine koyup 180 derecede 15 
dakika pişir in. 

• Tavuğu kemiği ve derisiyle terbiye edin. Mangalda pişir in. Derisi etin 
kurumasını engelleyecekti r. Ya da; ister kemikli ister kemiksiz b ir  
bütün pi l iç kullan ın .  

• Tavuk şişin terbiyesi çoğunlukla b iz im önerdiğimizden daha fazla 
malzeme içerir. isterseniz ızgaran ın  renk değiştirmesini ön leyen l imon 
suyu, et i  yumuşattığı düşünülen k ı rm ızı şarap si rkesi kullanabil i rsiniz; 
toz k ırm ızı biber, 1 adet dövülmüş defne yaprağı, hatta 1 çorba kaşığı 
domates salçası koyabi l i rsiniz. Humus (bkz. s. 30) bu yemeğe çok 
yakış ır. 

Tum bzeit vu du sıvıvu�l ı  su.cmısuk pü.cesi 

Hazırlanışı: 15 dakika 

6 kişilik malzeme 
1 baş sarmısak 
15 el sıvıyağ 

• Sarmısağı soyun .  Bir robota koyup iyice püre hal ine getir in.  
• önceden 2 saat buzdolabında bekletip soğuttuğunuz yağı t ıpkı 

mayonez yapar gibi ince ince akıtarak püreye i lave edin. 

FAYDALI Bİ L(j İ 

• Krema kıvamın ı  tutturmak için 1 adet haşlanmış patates ya da 
ç ırp ı lmamış bir  yumurta akı i lave ed in .  

• Sarmısağın acıs ın ı  hafifletmek iç in haşlayabi li rsiniz. 
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FARRUJ MBŞVA 
Scıfmıscıklı tcıvuk ız�cıfcı 

Hazırlanışı: 15 dakika 
Buzdolabında 

dinlendirme süresi: 12 
saat 

Pişirme süresi: 15 dakika 

4 kişilik malzeme 
2 adet kemiksiz pi l iç 
2 diş sarmısak 
Yarım l imon (suyu) 
10 el zeytinyağı 
1 tatlı kaşığı yed i baharat 

kar ış ımı (bkz. s. 165) 
Tuz 

Bir gece önce 

• Sarmısağı dövün. Sarmısağı, tuzu, yedi baharatı, l imon suyunu, yağı 
karışt ı r ıp elde ettiğiniz karışım ı  pi l içlerin üstüne dökün. 

• Kapağın ı  kapatıp 12  saat buzdolabı nda dinlendir in.  
• 6 saat sonra pi l içleri  çevi rmeyi unutmayın .  

Pişirme günü 

• Fı rı n ı n  ızgaras ın ı  açıp 10 dakika önceden ıs ıt ın .  
• Pil içleri terbiyesinden çıkart ıp  fı r ın  tepsisine yerleştir in. 
• 15 dakika pişir in,  yarı pişmişken çevir in ve pişmeye yakın deril i  k ısmı 

üste geti r in .  Pi l içler in kızarması iç in fı r ın ın  kapağın ı  a ral ık b ı rakın. 
• Sarmısak püresiyle (bkz. s. 98) servis edin.  
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• A. PiLAVLI BAKLALI KUZU BUDU 
Hazırlan ışı: 30 dakika 
Pişirme süresi: 1 saat 50 

dakika 

6 kişilik malzeme 
1 adet kuzu but, ya da 

daha iyisi, süt kuzusu 
budu 

500 gr taze bakla 
1 adet soğan 
300 gr basmati pir inç 
50 gr çamfıstığı 
50 gr kabukları soyulmuş 

badem 
50 gr kabuksuz tuzsuz 

antepfıstığı 
Sıvıyağ 
1 tatlı kaşığı yedi baharat 

karış ımı  
Tuz-karabiber 

• Soğanı ikiye bölün. 
• Büyük bir tencerede yağı k ızdır ın,  budu yağda çevir in.  üstüne su 

koyun.  Tuzunu  biberini ekleyin, soğan ı  da koyup kapağ ın ı  kapatarak 
kıs ık ateşte bir buçuk saat pişirin .  Bir kenara al ın .  

• Baklaları 3 cm uzunluğunda verev verev doğrayı n .  Kararmasınlar diye 
tencerenin kapağı n ı  kapatıp tuzlu suda 20 dakika haşlay ın .  Pişince 
kapağı açı n .  

• Bir  tavada pir inci 2 çorba kaşığı yağda saydam hale gelinceye kadar 
çevir in. 

• Baklaları haşlad ığ ın ız  suyun 25 cl'si n i ,  budun piştiği suyun da 25 cl'sini 
pirince i lave ed in .  

• Yedi baharat karışım ın ı  ekleyin .  P i r inç  kaynamaya başlayı nca kapağın ı  
örtüp çok k ıs ık  ateşte 7 dakika pişiri n .  

• Suyunu  süzdüğünüz baklaları i lave ed in ,  tekrar kapağı kapatı p 4 
dakika daha pişirin .  

• Bir tencerede 2 bardak suda bademleri ve fıst ıkları birkaç dakika 
kaynat ın .  Sonra soğuk sudan geçi rip iç kabuklar ın ı  soyun.  Bademleri 
uzunlamasına ikiye kesin .  

• Yağda sırayla çamfıstıkların ı ,  antepfıst ıkların ı  ve bademleri kavurun. 
Kağıt havlunun üstüne a l ın .  

• Pi lavla baklaları bir  servis tabağı nda karışt ı r ın ,  bunun üstüne 
yum uşacık kuzu budunu koyup çamfıstıklar ın ı ,  bademleri ve 
antepfıst ıklar ın ı  serpin. Servis eci'in .  
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BBŞ BAHARATLI pILAV VB KUZU 
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Hazırlanışı:  30 dakika 
Pişirme süresi: 2 saat 40 

daki ka 

6 kişilik malzeme 
1 adet kuzu kol 
300 gr basmati pir inç 
1 adet havuç 
3 adet soğan 
10 el domates suyu 
1 çorba kaşığı tane 

karabiber 
1 çorba kaşığı kakule 

(kapsül hal inde) 
1 çorba kaşığı toz tarçın 
1 çorba kaşığı karanfil 
1 çorba kaşığı toz kimyon 
30 gr kuru üzüm 
30 gr çamfıstığı 
30 gr badem 
30 gr kabuksuz tuzsuz 

antepfıstığı 
Sıvı yağ 
Tuz 

• Kasaptan kuzu kolun yağlar ın ı  al ıp eti 15 adet kemikli parçaya 
ayırmasın ı  isteyin .  

• Soğanları uzun lamasına ir i  ir i doğray ın .  Havucu ince jü lyen doğray ın .  
• Tavaya 2 çorba kaşığı yağ koyup sciğanı har l ı  ateşte rengi 

pembeleşi nceye kadar kavurun. Bir  kenara al ın. Ayn ı  yağda havucun 
suyunu saldır ıp onu da bir  kenara al ın .  

• Bir tencerede har l ı  ateşte kuzu etlerin i  çevirin .  Soğanı ,  domates suyunu 
i lave edip etin 2 cm üstüne ç ıkacak kadar su koyun,  tuzunu ekleyin .  
Baharatları b i r  tülbente koyup tencereye i lave edin ve kapağı kapat ın .  
Kaynamaya başlay ı nca ateşi k ıs ıp 2 saat çok hafif ateşte pişmeye 
b ı rak ın .  

• Bir tencerede 2 bardak suda bademlerle antepfıst ıklar ın ı  birkaç dakika 
kaynat ın ,  sonra soğuk sudan geçirip kabukları n ı  soyun .  Bademleri 
uzunlamasına ikiye kesin .  

• Yağda s ı rasıyla çamfıst ıkların ı ,  antepfıst ıkların ı ,  bademleri, en son da 
kuru  üzümleri rengi değişinceye kadar kavurun.  Kağıt havlu üstüne 
al ın .  

• Kuzu et i  pişince tencereden ç ıkarın ,  et suyunu süzüp 50 cl's ini  pi lav 
iç in ayı r ın .  Eti y ine pişme suyuna geri koyun .  

• Pirinci y ıkayıp süzün. 
• Yağı kızd ı r ın ,  p ir inci  ve doğranmış  havuçları iç ine atın ,  pir inç 

saydamlaşana kadar tahta spatul.ayla karıştı r ın .  Bu işlem yaklaşık 3 
dakika sürer. 

• Ayı rd ığ ın ız  et suyunu i lave ed in .  Kaynamaya başlay ınca kapağın ı  
kapat ıp k ıs ık ateşte 10 dakika pişiri n .  Ateşten al ın ama kapağı açmayın. 

• Pilavla suyundan süzd üğünüz eti, üstüne çamfıst ığı ,  antepfıstığı, 
badem ve kuru üzümleri serpiştirerek servis edin .  

FAYDALI B İ Lq i  

Kuzu kol yerine 3 adet kuzu incik kullanabil irsiniz.  





. E T  V E  T A V U K  Y E M E K L E R İ  

104 

ÜÇ ÇBŞİT KUŞ • BTIYLB • • FIR IK  
Hazırlan ışı:  25  dakika 
Pişirme süresi: 1 saat 40 

dakika 

6 kişilik malzeme 

3 adet bı ld ı rcın 
3 adet güvercin 
3 adet keklik 
1 adet p ı rasa 
1 adet havuç 
1 adet soğan 
300 gr firik (bkz. s. 168) 

2 çorba kaşığı sıvıyağ 
Tuz-karabiber 

• Fı r ın ı  180 dereceye ısıt ı n .  
• Kasabın ızdan bir  b ı ld ı rc ın ,  b i r  güvercin ve bir kekliğin kem iklerini 

s ıy ırmasın ı  isteyin .  Deri , yağ, s in i r, kemik gibi ayıklanan k ıs ımları da 
al ın .  

• Bu kıs ımlar ı  1 l itre suda 30 dakika haşlay ın .  Kem ikleri iyice s ıkarak 
haşladıklar ın ız ı  bir  süzgeçten geçi r in .  Elde ettiğiniz et sı,ıyunu bir 
kenara alın .  

• Çiğ eti küçük kuşbaşı doğray ın .  Soğan ı ,  p ı rasayı, havucu küp küp 
doğrayın,  doğranmış sebzeleri de etleri de yağda çevir in,  firiği 
yıkamadan i lave ed in ,  90 el et suyunu da koyun.  

• Tuzunu b iber in i  ekleyip kapağı kapat ın ,  çok k ıs ık  ateşte 1 saat pişirin .  
• Kalan keklik ve güvercinleri hafifçe yağlanm ış  fı r ın  tepsisinde 10 dakika 

kızart ın .  Sonra b ı ld ı rc ın ları da i lave edip 25  dakika pişmeye b ı rakın .  
Tuzunu biberini ilave ed ip  garnitür olarak firikle birl ikte servis edin .  

ÖN t: R İ Lt: R  

Mevsiminde birkaç taze i ncir de ekleyebi l i rsin iz :  3 adet incir i  sebzelerle 
bi rlikte ince ince doğrayı n ,  3 adet inciri de ikiye bölüp firik tam pişmeden 
10 dakika önce firiğin üstüne koyun .  

BULÇJUR BBDFİNB 
(c:TLİ BULÇJUR piLAvı) 
Hazırlanışı:  20 dakika 
Suda bekletme süresi: 1 

gece 
Pişirme süresi: 2 saat 

6 kişilik malzeme 

3 adet kuzu incik  
400 gr i ri bu lgur 
24 adet arpacık soğan 
50 gr nohut 
1 adet çubuk tarç ın  
1 çorba kaşığı keraviye 
Yar ım kilo yoğurt 
Sıvıyağ 
Tatlı bib-er 
Tuz 

Bir gece önce 

• Nohudu bol suyla ıslatı n .  

Pişirme günü 

• Nohudun suyunu süzün. 
• Soğanları tavada biraz yağda çevi r in ,  önce eti  sonra da nohudu ilave 

edin .  
• 2 l itre su koyup kaynatın.  Köpüğünü s ık s ık  almayı unutmayın. 
• Tarç ın ı ,  tuzu, biberi i lave edip tencerenin kapağın ı  kapat ın ,  k ıs ık ateşte 

bir  buçuk saat pişmeye b ı rak ın .  
• Et suyundan 50 el a l ıp bir tencereye koyun,  bulguru, kuzu incikleri, 

nohudu,  arpacık soğanlar ı ,  keraviyeyi i lave edip kıs ık ateşte yarım saat 
pişiri n .  

• Yan ı nda yoğurtla ya  da yemeğin önceden ayı r ıp  bolca baharat 
katt ığ ın ız suyuyla servis ed in .  
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ŞAH MULUHİYBSİ (MuLUHİYB) 
Şah Muluhiyesi, Mısır kökenli bir yemektir, adı bir zamanlar şahların kralların sofralarında sevildiğini gösterir. Muluhiye 
sözcüğü Lübnan mutfağmda sadece bu yemekte kullanılan bir otun da adıdır. Molohiya ya da molohiye denilen bu ot, jüt'ün 
de mensup olduğu corchorus ailesindendir. Uzun bir sapı kaplayan yapraklar biraz ıspanağa benzer ama daha pürtüklüdür. 
Muluhiye geleneksel olarak, bitkinin yetiştiği yaz mevsiminde tüketilir. Oysa bu zengin ve sıcak yemek kışa daha uygundur. 
Neyse ki günümüzde, kesilip yıkanarak dondurulmuş ve her mevsimde kullanıma hazır yapraklar bulunabilmektedir. 

Hazırlanışı: 30 dakika 
Pişirme süresi: 60 dakika 

6 kişilik malzeme 

500 gr muluhiye 
1 adet köy tavuğu 
300 gr basmati pirinç 

(bkz. s. 77) 
2 demet taze kişniş 
3 diş sarmısak 
1 adet soğan 
3 adet arpacık soğan 
2 adet Lübnan ekmeği 

(bkz. s. 161) 
15 el k ırm ızı şarap si rkesi 
1 ç imdik karbonat 
2 adet l imon (suyu) 
Sıvı yağ 

, 

• Yıkay ıp kuruttuğunuz m uluh iye yapraklar ın ı  i ncecik şeritler hal inde 
doğray ın .  

• Bir tencerede tavuğu rengi değişene kadar çevirin ,  tuzunu i lave edip 
soğanı  bütün olarak koyun,  suyunu  i lave ederek kapağı kapatmadan 
orta ateşte 50 dakika pişirin .  

• Kişnişi doğrayın. 
• Sarmısağı soyup filiz in i  ç ıkartın ve dövün.  
• Bir tavada sarmısakla k işn iş i  3 dakika yağda çevir in.  
• Ekmeği kenar ı  2 cm'l ik kareler hal inde kesin ,  fı r ın ızgarasında 1 dakika 

kızart ın .  Yanmasın diye gözünüzü ayırmayın. 
• Arpacık soğanlar ı  doğrayın,  si rkeyle bir kaseye koyun.  
• Tavuğu pişirdiğiniz sudan çıkart ın ,  derisini  ve kemiklerin i  sıyır ı n. Sıcak 

olarak m uhafaza edin .  
• Sarmısakla kişnişi tavuk suyuna koyun,  m uluhiyenin güzel yeşil 

rengin i  muhafaza etmek için karbonatı i lave ed in ,  l imon suyunu sonra 
da m uluhiyeyi koyun .  Bir  taşım kaynatıp ateşten al ın .  

• Servis etmek iç in her çukur tabağa pi lav, tavuk, koca bir kepçe 
m uluh iye koyun,  son olarak da si rkel i  arpacık soğanları ve kızarmış 
ekmeği i lave edin .  

Ö NB R İ LB R  

• Muluhiye tarifi evden eve değişir. Kuzu etiyle, hatta tavşan etiyle 
servis edebil ir, tavuk suyuna daha çok soğan, hatta domates i lave 
edebil irsiniz. 

• Doğranmış  arpacık soğanları si rke yerine l imon suyuna yatırabil irsiniz. 
• Muluhiye bulamazsanız ıspanak kullanabil irsiniz. 
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Yt:Dİ BAHARATLI TAVUK Vt: • A 

pILAV 
Hazırlan ışı: 20-30 dakika 
Pişirme süresi: 1 saat 15 

dakika 

6 kişilik malzeme 
1 adet köy tavuğu 
300 gr basmati pir inç 
1 adet soğan 
1 çorba kaşığı yedi 

baharat karış ımı  (bkz. 
s. 165) 

1 tatlı kaşığı tane 
karabiber 

30 gr çamfıst ığı 
30 gr kabuksuz badem 
30 gr kabuksuz tuzsuz 

antepfıstığı 
Sıvıyağ 
Tuz 

isteğe bağlı olarak 
500 gr bezelye 
Ya da 
200 gr kuzu kıyması + 1 

adet soğan 

• Soğanı uzunlamasına, kal ınca doğray ın .  
• Tavuğu yağda güzelce çevi r in. Soğan ı  ve karabiberi koyun.  Suyla 

üstünü örtüp tuzunu i lave ettikten sonra kaynat ın .  Kaynarken üstünün 
köpüğünü almayı unutmay ın .  45 dakika k ıs ık ateşte pişirin .  

• Tavuğu haşladığ ın ız · sudan ç ıkart ın. Soğumaya b ı rak ın ,  tavuk suyunu 
da süzüp b i r  kenara a l ın .  

• Yağda s ırayla çamfıst ıkları n ı ,  antepfıstıkların ı  ve bademleri rengi 
değişinceye kadar kavurun.  Kağıt havlunun üstüne al ın .  

• Tavuğun derisin i ,  kem iklerini s ıy ır ı n ,  et i  parçalay ın ,  b i r  tencereye koyup 
üstüne tavuk suyunu  i lave edin .  

• Pirinci y ıkay ıp süzdürün. 

Birinci yapıl!ş şekli 

• Bezelyeleri ayıklay ın .  
• Bir tavada p ir inc i  az ıc ık yağda saydamlaşana kadar çevi rin 

(çamfıst ıkları n ı  kavurduğunuz yağı kullan ın). Bezelyeleri ekleyin. 
• üstüne 60 el tavuk suyu ekleyip yedi baharat karışım ın ı n  da yarıs ın ı  

koyun.  Kaynamaya başlayınca ateşi azaltı n .  Çok k ıs ık ateşte 10 dakika 
pişir in.  Ateşten al ı p kapağın ı  açmadan bir kenara koyun.  

İkinci yapılış şekli 

• Soğanı ince ince doğray ın .  Biraz yağda bi rkaç dakika çevirin. Kıymayı 
ekleyip 2 dakika daha pişirin .  

• Bir tavada pirinci az ıc ık  yağda saydamlaşana kadar çevi rin. Soğanlarla 
k ıymayı i lave edin .  

• üstüne 60 el et  suyu döküp yedi  baharat karış ım ın ın  yarıs ın ı  ekleyin. 
Kaynayıncaya kadar bekleyin. 

• 10 dakika çok kısık ateşte pişirin. Ateşten ind ir ip kapağın ı  açmadan bir 
kenara al ın .  

• Pi lavın üstüne tavuk parçalar ın ı  yerleşti r in,  baharat ın kalan ı n ı  da 
döküp antepfıstıklar ın ı  ve çamfıstıklar ın ı  serpiştirerek servis edin.  
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MAKLUB"E 
Hazırlanışı:  45 dakika 
Buzdolabında 

dinlendirme süresi: 1 

gece 
Pişirme süresi: 2 saat 30 

dakika 

10 kişi l ik malzeme 
500 gr kuzu kıyması 
8 adet patlıcan 
3 adet soğan 
1 adet k ırmız ı  biber 
500 gr basmati pir inç 
70 gr çamfıstığı 
70 gr kabuksuz badem 
70 gr kabuksuz 

antepfıstığı 
Sıvıyağ 
Tuz-karabiber 

Bir gece önce 
• Patl ıcanları soyup enine ikiye kesin ,  sonra her bir parçayı dörde kesin,  

tuzlay ıp  bir süzgeçle buzdolab ına koyun .  

Pişirme günü 

• Yağda sı rayla çamfıstı klar ın ı ,  antepfıst ıklar ın ı  ve bademleri rengi 
değişinceye kadar kavurun.  Kağıt havlunun üstüne al ın .  

• Patlıcanları yağda kızartıp kağıt havluyla fazla yağın ı  al ı n .  
• B i r  tencerenin d ib i ne  yerleşti r ip su  i lave ed in .  Üstüne b i r  ağırl ık, örneğin 

bir yemek tabağı koyun (patl ıcanlar ın tencerenin d ib inde kalması 
gereklid i r) .  Tencerenin kapağın ı  kapatı p 10 dakika kıs ık ateşte pişir in. 
Patl ıcanlar ı  süzün ama pişirdiğiniz suyu saklay ın .  

• Soğanları ve çekirdeklerin i  ç ıkartt ığ ın ız k ı rm ız ı  biberi i nce ince doğrayın,  
2 çorba kaşığ ı  yağda çevir in, k ıymayı i lave edip tuzunu biber in i  koyun 
ve 5 dakika pişir in.  

• Pir inci yıkay ın .  Bir tencerede 2 çorba kaşığı yağ kızdır ıp p irinci 
saydamlaşana kadar bu  yağda çevir in.  Patl ıcanları pişirdiğiniz suyu 
ekleyin .  Pi lavda pir incin 2 katı kadar su  koyulması gerektiğinden pişme 
suyuna gerekiyorsa su da ekleyin .  Kaynamaya başlayı nca kapağın ı  
kapatı p k ıs ık  ateşte 7 dakika pişir in. Ateşten a l ın ,  kapağı açmadan 
m uhafaza edin .  

• Geniş bir tencereye p ir inc in yarıs ın ı  koyun,  üstüne patl ıcanları , sonra 
kıymayı, sonra pir incin kalan ın ı  i lave ed in .  

• Bir  yağlı kağıt ya da tülbentle örtüp ağırl ık yaps ın  d iye tabak koyun, 
tencerenin kapağın ı  kapat ıp çok k ıs ık ateşte 1 saat 45 dakika pişir in. 

• Tencerenin kapağı n ı  aç ın,  tabağı ve yağlı kağıd ı  al ın, tencerenin ağzına 
geniş bir servis tabağı kapatıp b ir  hamlede tencereyi ters çevi r in. 

• Tencereyi yavaşça çek in ,  yemek suyunun artan ı n ı  a l ın .  
• Kal ıp hal inde çıkard ığın ız yemeğin üstüne çamfıstığı, badem ve 

antepfıst ıkları n ı  serpiştir in. 
• En üstteki ç ıt ı r  p i lavıyla pasta gibi görünen bu yemeği servis edin .  

Ö N "E R İ L"E R  

• Kıyma yerine, kemikleri ç ıkart ı l ıp  3 cm'l ik kuşbaşı doğranmış kuzu incik 
kullanabil irsin iz. 

• Pirinç yerine  iri bu lgur  kullanabili rsiniz. Bulgur daha kolay pişer hem 
de tane tane kal ır. Ama en üstte pir inç gibi k ıt ır  k ıt ı r  bir tabaka elde 
edemezsiniz. O zaman tencerenin dibine patl ıcanlar ı  yerleştir in ki kalı p 
hal indeki yemeğin en üst kısmında patl ıcanlar olsun. 

f AYDALI B İ LÇJ İ  

Her  şeyi önceden hazı rlayabil irsiniz: Malzemeyi tencereye yerleşti rip 
servisten önce 1 saat 45 dakika pişirin .  
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KUZU • BTLI TARÇINLI • HBRISB 
İstanbul Ermenilerinden tutun da Irak ve İran'daki Keldanilere kadar çeşitli Doğu halklarının yüzyıllardır çok sevdiği bir bay­
ram yemeğidir. L übnan dağındaki bazı Hıristiyan köylerinde herise geleneksel olarak 15 Ağustos Meryem Ana Yortusu 
için hazırlanır. Bir gece önce kilisenin önünde ateş yakılır. Kocaman bakır bir kazanda kemikli kuzu eti soğanlarla birlikte 
kaynatılır. Sabah erkenden kemikler al ınır, buğday konulur ve pişirme işlemi kilisedeki ayin bitene kadar saatlerce devam 
eder. O zaman müminlere herise ikram edilir, kil iseden çıkan Hıristiyanlar herise 'yi ya küçük gruplar halinde oracıkta yerler 
ya da aile yemeği için eve götürürler. 
Güney L übnan'daki Şii şehirlerinde ve köylerinde de Aşure gününü anmak için benzer bir gelenek vardır. Zengin aileler koca 
bakır kazanlarda yaptırdıkları herise'yi halka dağıtır. Yoksul ailelerin de adaklarını yerine getirmek için herise yapıp dağıttı· 
ğı olur. Ama tasarruflu olsun diye bazen yemeğe kuzu yerine tavuk koyarlar. Kadınlar herise'yi toplanıp yapar çünkü erimiş 
peynir kıvamını alana kadar saatlerce karıştırmak gerekir. 

Hazırlanışı: 15 dakika 
Pişirme süresi: 3 saat 

6 kişilik malzeme 

4 ya da 5 adet yağı 
alı nmış kuzu incik 

400 gr yarma buğday 
3 adet soğan 
2 çorba kaşığı sıvıyağ 
2 adet defne yaprağı 
1 adet çubuk tarçın 
1 tatlı kaşığı tatlı biber 
Tuz 

• Bir tencerede yağı k ızdır ıp incikleri çevi r in .  Soğan ları  dörde bölün, 
çubuk tarç ın ,  defne yaprakları ve 3 l itre suyla bi rl ikte tencereye 
ekleyin .  Kaynarken üstte biriken köpüğü a lmayı unutmayın .  
Kaynadıktan sonra tencerenin kapağın ı  kapatıp k ıs ık ateşte 2 saat 
pişmeye b ı rak ın .  

• İ ncikleri tencereden çıkartın ,  kemiğini  derisin i  s ıy ır ın ,  et suyunun  da 
üstte biriken yağın ı  büyük bir  kaşıkla a l ın .  Eti tekrar tencereye koyup 
buğdayı i lave edin,  buğday iyice ezi l inceye kadar 1 saat daha kıs ık 
ateşte pişir in. 

• Tahta kaşıkla h iç d urmadan karışt ı r ın .  
• Yemek pişince tuzunu b iber in i  ekle.yip servis ed in .  

Ö N B R İ LB R  

Tavuklu herise:  Kuzu yerine köy tavuğu kullan ın ,  tavuk yaklaşık 1 saatte 
pişecektir, tarifi aynen uygulay ın .  

FAYDALI B İ LCJİ  

• Yarma buğday dövülüp kabuğu ayr ı lmış buğdayd ı r  ve bu tarifin 
vazgeçi lmez unsurudur, aşurel ik buğdaydan daha yumuşak pişer. 

• Bu yemek bir  gün önceden hazırlanabi l ir. 
• Bazı aileler iç in tarifin vazgeçilmez çeşnisi kimyondur; kimyon t ıpkı 

tuzla karabiber gibi en  son eklen i r. 



E T  V E  T A V U K  Y E M E K L E R i . 

• • • DAVUT PAŞA KOFTBSI 
Bu yemek, adını muhtemelen onu çok seven bir paşadan alıyor. Kuşkusuz söz konusu kişi, XIX. yüzyılda L übnan 
mutasarrıfı olan Ermeni kökenli Davud Paşa idi. 

Hazırlanışı: 20 dakika 
Pişirme süresi: 30 dakika 

6 kişilik malzeme 
600 gr kuzu kıyması 
1 kg soğan 
10 el beyaz şarap si rkesi 
Sıvıyağ 
Tuz-karabiber 

DOMATESLİ 
Hazırlanışı: 20 dakika 
Pişirme süresi: 35 dakika 

6 kişilik malzeme 
400 gr bulgur 
300 gr kuzu kıyması 
50 gr çamfıstığı 
1 demet maydanoz 
500 gr soğan 
80 el domates suyu 
1 silme çorba kaşığı yed i 

baharat karış ımı  (bkz. 
s. 165) 

4 çorba kaşığı sıvıyağ 
Tuz 

• Eti yar ım tatlı kaşığı tuz ve yarım tatlı kaşığı biberle iyice yoğurun. 
• 2,5 cm çap ında köfteler yuvarlay ıp b i raz yağda 5 dakika kızart ın .  
• Soğanları i nce şeritler hali nde doğray ın .  
• Bir tencereye 2 tatlı kaşığı yağ koyup kıs ık ateşte 10 dakika soğanların 

suyunu salmasın ı  sağlayın .  
• Köfte leri ekleyin,  si rke ve 10 el su  koyun.  
• Kapağı kapat ıp kıs ık ateşte 20 dakika pişir in. 
• Basmati pi lavı ya da şehriyeli p i lavla (bkz. s. 77) servis edin. 

Ö NER İ LER 

• Kuzey Lübnan'da si rke yerine domatesli b i r  sos kullan ı l ı r. 
• Siz k ıymaya 50 gr dövülmüş ceviz koyabil i r, sirke yerine nar ekşisi 

kullanabili rsiniz. 

BULCJUR 
• Maydanozu k ıy ın,  soğanları doğrayın .  Ayrı ayrı b i r  kenara al ın .  
• Bir tencereye 4 çorba kaşığı yağ koyup soğanları pembeleşinceye kadar 

kavurun.  Bi rkaç dakika sonra bulguru i lave edip karışt ı r ın .  
• Domates suyu, 80 el su, tuz ve yed i  baharat karış ımın ı  ekleyin. 
• Kaynamaya başlay ınca tenceren in  kapağın ı  örtüp kıs ık ateşte 25 dakika 

ara s ı ra karışt ı rarak pişir in. 
• Bu s ı rada çamfıst ıklar ın ı  yağ koymadan rengi değişinceye kadar 

kavurun, kıymayı i lave edip tuzunu koyun .  Kıs ık ateşte 10 dakika pişir in. 
• Bulguru üstüne kıyma ve çamfıst ıkları n ı  dökerek, en üste de 

maydanozu serperek servis edin.  

ÖNER İ LER 

• Kıymanın yerine kavurma ya da kebap olarak 2 adet kuzu incik 
kullanabi l i rsiniz. 

• Bu tarif etsiz de hazırlanabil ir ve başka yemeklerin yanında servis 
edi lebi l i r. 

• Taze, soyulmuş domates de kullanabi l i rsiniz. 
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• • DBRVİŞ TBSpIHI  
Alacalı sebzeler peş peşe dizildiği için yemeğe bu ad verilmiştir. 

Hazırlanışı :  20 dakika 
Buzdolab ında bekletme 

süresi: ı gece 
Pişirme süresi: 30-35 

dakika 

6 kişilik malzeme 
3 adet kabak 
3 adet patlıcan 
3 adet küçük taze patates 
3 adet domates 
3 adet havuç 
2 adet soğan 
2 diş sarm ısak 
ı adet k ırmız ı  biber 
200 gr taze fasulye 
400 gr kemiksiz kuzu kol 
2 çorba kaşığı nar ekşisi 
Sıvıyağ 
Tuz-karabiber 

Bir gece önce 

• Patlıcanları soyun,  en ine ikiye kesin, her bir yarıyı da dörde kesin. 
Tuzlayıp  süzgeçle buzdolabına koyun.  

Pişirme günü 

• Kabakları uzunlamasına ikiye kesin, sonra her bir yarıyı dörde bölün. 
Patatesleri soyup üç dört parçaya bölün. Havuçları halka ha lka 
doğrayın .  

• Bir tencerede ya da tavada kabakları, patlı canları ,  patatesleri ve 
havuçları 3 dakika kızart ın .  Kağıt havluya al ın .  

• Sarmısağın filizin i  ç ıkart ın .  Soğanları doğrayın ,  sarmısağı dövün. 
• Biberi  jülyen doğrayın .  
• Fasulyelerin uçlar ın ı  kesin .  
• Domatesleri soyup çeki rdeklerini çıkart ın ,  sekize bölün.  
• Fı rı n ı  180 dereceye ıs ıt ı n .  
• Eti 3 cm'l ik kuşbaşı hal inde doğray ın .  Tavaya biraz yağ koyup çevirin .  

Bir  kenara al ın .  
• Biraz yağda soğan ları , sarmısağı, biberleri çevirin ,  domatesleri i lave 

edip tuzunu biberini koyun .  
• Eti ve  bütün sebzeleri b i r  f ır ın kabına yerleştir in.  
• Yarıya kadar su i lave edip üstüne ip  gibi nar ekşisi  gezd ir in .  
• Fı r ında 20 dakika pişirin .  
• Fı r ından çıkar ç ıkmaz servis ed in .  

f AYDALI B İ L Ç İ  

B u  yemeği önceden hazı rlayıp sofraya oturmadan 2 0  dakika önce fı r ına 
verebil irsiniz.  







BALI K 
• 

YE M E KLER i 
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SİYYADİYB (suvvudi1;e) 

Siyyadiye (Sayyad iye) balıkçı ların yemeğidir: Siyyad samak sözcüğün tam an lamıyla "balık avcısı" demektir. Başlangıçta 
satılmayan balıklarla yapılan bu yemeğe pi/{iv eşlik ediyordu, soğan ve çeşitli baharatlar ilave ediliyordu. Günümüzde 
levrek ya da tok etli balıklarla yapılan bir bayram yemeğidir. Gelenekse/ olarak iki tip siyyadiye vardır: Beyaz ve esmer. Fark 
sadece soğant piş irme biçimindedir: Beyaz siyyadiyede soğan pembeleştirilir, esmer siyyadiyede neredeyse yakılır, bu da 
pi/{iva koyu kahverengi bir renk verir. 

Hazırlan ışı: 15 dakika 
Pişirme süresi: 55 dakika 

6 kişilik malzeme 
Pulları temizlenmiş, içi 

boşalt ı lmış ya da fileto 
olarak doğranmış 2 
kg'l ık bir adet levrek 

300 gr basmati pir inç 
8 adet soğan 
1 çorba kaşığı keraviye 
2 çorba kaşığı k imyon 
50 gr çamfıstığı 
15 el zeytinyağı 
1 litre balık suyu 
10 el sıvıyağ 
Tuz 

Sos için 
1 çorba kaşığı un  
1 fınd ık  tereyağ 
Yar ım l imon (suyu) 

, 

Süs 

• Çamfıst ık lar ın ı  yağsız olarak rengi değişinceye kadar kavurun ve bir 
kenara al ı n .  

• 2 soğan ı  yarım ay biç iminde incecik doğrayın. 
• Tavaya sıvıyağı koyup ı l ı n ı nca soğanları  ekleyin. Pembeleşip k ıt ı r  k ıt ı r  

o luncaya kadar karışt ır ın .  
• Soğanları tavadan ç ıkart ıp kağıt havluya alarak fazla yağı n ı  emdir in. 

Üstünü kapamadan bir  kenara koyun .  
• Öbür 6 soğanı  irice doğray ın .  Bir tencereye zeytinyağı koyup harl ı 

ateşte esmerleşinceye kadar kavurun.  
• Soğanlara bal ık suyunu,  baharat ın ı  ve tuzunu ekleyin .  K ıs ık ateşte 20 

dakika piş ir in.  Süzüp kenara al ın .  
• Fır ı n ı  200 dereceye ıs ıt ın .  

Piliiv 

• Bir tencereye biraz yağ koyup pir inci çevir in, soğanları pişirdiğiniz 
sudan 50 el  koyarak kaynatın.  Kaynamaya başlay ınca kapağı kapatıp 
k ıs ık ateşte 15 dakika pişir in. Ateşten alın ama kapağı açmayın .  

Balık 

• Bu s ırada bal ığı tuzlayı p 30 dakika fı r ın layın. 
• Fi leto yaptı rdıysanız yapışmaz tavada o rta ateşte deri ler in olduğu 

taraflar tavaya değecek şeki lde pişir in, yağ koymayı n .  

Sos 

• Bu s ı rada tereyağda 1 çorba kaşığı unu çevir in, pişme suyunun 
kalan ı n ı  i lave edip bir  iki taş ım kaynatın, servis etmeden önce l imon 
suyunu ekleyin. 

• Balığı kızarmış soğanlar, çamfıstıkları ve yan ı nda sosla servis edin .  

Ö NER İ LER 

• Morina y a  da fenerbal ığıyla da yapabil irsiniz. Pişme suyuna safran 
katabil irsiniz. 

• Bir tacin sosla (bkz. s. 29) servis edebil irsiniz. 
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PATLICANLI 
Hazırlan ışı: 15 dakika 
Buzdolabında bekletme 

süresi: 1 gece 
Pişirme süresi: 10 dakika 

6 kişilik malzeme 
900 gr çipura fileto 
3 adet patlıcan 
2 çorba kaşığı nar ekşisi 
Un 
400 gr basmati pir inç 
Sıvıyağ 
Tuz-karabiber 

BAHARATLI 
Hazırlanışı:  15 dakika 
Pişirme süresi: 15 dakika 

6 kişilik malzeme 
1,5 kg'l ık 1 adet kefal 

(fi leto halinde) 
3 demet taze kişniş 
1 baş sarmısak 
2 adet soğan 
2 adet limon (suyu) 
1 çorba kaşığı toz kimyon 
1 ç imdik ya da damak 

tadınıza göre daha fazla 
toz kırm ızı biber 

Sıvıyağ, tuz 

• ÇipURA 
Bir gece önce 

• Patl ıcanlar ı  en ine ikiye kesin, sonra da her b ir  yarıyı dörde bölün. 
Tuzlayıp b i r  kevgirle dolaba koyun.  

Pişirme günü 

• Çipura filetoları n ı  uzunlamasına i kiye kesin .  Tuzunu biberini koyup 
hafifçe un layın.  

• Tavada yağı k ızdır ıp patl ıcanları 7 dakika kızart ın ,  sonra da filetoları 3 
dakika kızart ın .  Kağıt havluya a l ı n .  

• Balık filetolarıyla patlıcan ları b i r  tabağa yerleştirip üstüne ip g ib i  nar  
ekşisi gezdiri n .  Basmati pi lavıyla (bkz. s. 77) servis ed in .  

ÇJ A R N İ T Ü R  

B u  yemeğe ik i  garnitür eşlik edebil ir: 
• Patlı can: 300 gr mütebbel' i (bkz. s. 27) tanelenmiş 1 adet nar, 2 çorba 

kaşığı nar ekşisi ve 1 bağ ince doğranmış  yeşil soğanla karışt ı r ın .  
• Domates: soyulm uş, çek i rdekleri ç ı kart ı lmış ve küp küp doğranmış 6 

adet domatesi ince k ıy ı lmış 1 adet orta boy mor soğanla ve 2 çorba 
kaşığı nar ekşisiyle karışt ı r ın .  

KBFAL 
• Kefal filetoları n ı n  derisini  s ıy ır ı n ,  eti 2 cm'l ik parçalar hal inde doğrayın .  
• Kişnişle soğanları i rice doğrayın.  
• Sarmısağı soyup filizin i  ç ıkart ın ,  her dişi  dörde beşe bölün. 
• Soğanlar ı  biraz yağda çevi r in .  Sarmısağı i lave edin,  3 dakika pişird ikten 

sonra kişnişi de koyun.  
• Balığı ,  tuzu,  k imyonu ekleyin .  
• Tavan ın  yarısına kadar su koyup kapağın ı  kapatın ve kıs ık ateşte 5 

dakika pişir in.  
• Toz k ırmız ı  biberle l imon suyunu da ekleyin ve ı l ık  ı l ı k  meze olarak 

servis edin .  



B A L I K  Y E M E K L E R i  • 

KİŞNİŞLİ AHTAPOT SALATASI 
Hazırlanışı: 15 dakika 
Pişirme süresi: 45 dakika 

6 kişilik malzeme 
2 adet temizlenmiş orta 

boy ahtapot 
2 adet soğan 
3 diş sarmısak 
2 demet taze kişniş 
3 adet domates 
Zeytinyağı 
Tuz-karabiber 

• Ahtapotları 3 cm'l ik parçalar hal inde doğray ın .  
• Soğan ı  doğray ın ,  filiz in i  ç ıkarttığ ın ız sarmısağı dövün .  
• Kişnişin yapraklar ın ı  ay ı r ıp  sapları n ı  demet hal inde bağlay ın .  
• Soğanla sarmısağı zeytinyağında çevir in, ahtapotu, tuzu ,  b iberi ve 

kişniş sapları n ı  i lave edin ,  tencerenin kapağın ı  örtüp k ıs ık ateşte 45 
dakika piş ir in.  

• Soğumaya bırakın ,  kişniş saplar ın ı  tencereden çıkart ın .  
• Domatesleri soymadan küp küp doğray ın ;  kişniş yapraklar ın ı  k ıyın. 
• Ahtapotu, kişnişi ve domatesleri karışt ı r ıp  servis edin. 

119 



• • B A L I K  Y E M E K L E R İ  

120 

SARMISAKLI 
Hazırlanışı:  10 dakika 
Pişirme süresi: 20 dakika 

6 kişilik malzeme 
2 kg orta boy kalamar 
2 demet taze kişniş 
3 diş sarmısak 
ı çorba kaşığı zeytinyağı 
Tuz-karabiber 

• • • 

KIŞNIŞLI KALAMAR 
• Kalamarları temizleyip gövdesini ve kanatları n ı  şeritler halinde kesin, 

kolların ı  bütün bırak ın .  
• Sarmısağı soyun ,  filiz in i  ç ıkart ın, dövün. 
• Kişnişi i nce ince kıyı n .  
• Zeytinyağın ı ,  kalamarları, sarmısağı, tuzu biber i  bir tencereye koyun.  
• Kapağın ı  kapatıp k ıs ık  ateşte 20 dakika pişirin .  
• Ateşten al ınca k işn iş i  i lave edip basmati pi lavıyla (bb. s. 77) ya da 

haşlanmış  küçük taze patatesle servis edin .  
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MÜRBKKBpLİ • •  SUBYB 
Hazırlanışı: 5 dakika 
Pişirme süresi: 55 daki ka 

6 kişilik malzeme 
2 kg temizlenmiş orta 

boy sübye 
1 diş sarmısak 
1 adet mürekkep kesesi 
Tuz-karabiber 

• Sarmısağı soyun,  fil izin i  çıkart ın ,  dövün.  
• Sübyelerle sarmısağı 10 el  suyla bi rlikte tencereye koyup kapağın ı  

kapatarak kıs ık ateşte 45 dakika pişirin .  
• Mürekkebi,  tuzu ,  biberi ekleyip kapağ ın ı  açarak 10 dakika daha pişir in. 
• l l ık ya da soğuk servis ed in .  

, 

Ö N B R İ LB R  

Mürekkebe biraz portakal ve mandal ina kabuğu ekleyebilirsin iz. 

NOT 

Sübyeler büyükse 5 cm'l ik parçalar hal inde doğrayın .  

f AY DALI B İ LÇJ İ  

Mürekkebi bütün bal ıkçı larda bulabi l i rsiniz. 



B A L I K  Y E M E K L E R İ  

BALIKLARIN SULTANI 
Kcırncıbcıhcırlı pcıtlıccınl ı  bcırbunvcı tcıvcı 

Lübnan'da çeşitli balıkların kızartması çok sevilir. Kişi başına 300 gr, eğer ançuez, sardalya ya da küçük balık pişiriliyorsa 200 

gr, kalamarsa 150 gr hesaplamak gerekir. Tavanın şahı barbunyadır, Lübnan'da barbunyaya, herhalde bir zamanlar Osmanlı 
padişahının en sevdiği yemek olduğu için, Sultan İbrahim denir. 

Hazırlanışı:  s dakika 
Buzdolabında 

dinlendirme süresi: 

2-3 saat (ya da bir gece 
önceden dolaba kon u r) 

Pişirme süresi: s dakika 

6 kişilik malzeme 

1,5 kg balık (çeşitli) 
2 adet patlıcan 
1 adet küçük karnabahar 
3 adet küçük Lübnan 

ekmeği (bkz. s. 161) 
Un 
Kızartma için yağ 
Tuz-karabiber 

• Patl ıcanları soyup uzunlamasına 4 mm kal ın l ığ ında di l imleyin. Tuzlayıp 
bir kevgire koyun ve buzdolab ında 2-3 saat suyunu  sald ır ın .  Bu işlemi 
bir gece önce de yapabil irsin iz. 

• Temizlenmiş, ayık lanmış bal ıkları tuzunu biberini serptikten sonra 
hafifçe un layın .  

• 2 dakika kızgın yağa atın. 
• Tavadan ç ıkartıp kağıt havluya al ın. 
• Lübnan ekmeklerin i  en i  2 cm'l ik şeritler hal inde kesin ve rengi 

değişinceye kadar kızart ın .  
• Patl ıcanları kurulayıp yum uşayıncaya kadar kızart ın .  
• Karnabaharı çiçek çiçek ayı r ın, güzel  a lt ın  sarısı bir  renk al ıncaya kadar 

kızartın .  
• Balıkları bu  sebzeler ve kızarmış ekmekle bi rlikte sıcak sıcak servis 

edin .  

NOT 

B u  yemeğe eşlik eden soslar tarator (bkz. s .  29), nar ekşisi y a  d a  sadece 
1 l imonun suyuyla azıc ık zeytinyağıd ı r. 

FAYDALI B İ LÇJ İ  

Patlıcanları bir  gün önceden hazı rlayıp yemeği pişirdiğiniz gün 
kızartabil irsiniz.  
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BALIKLI 
Hazırlanışı :  15 dakika 
Pişirme süresi: 55 dakika 

6 kişilik malzeme 

300 gr firik (bkz. s. 168) 

200 gr barbunya fileto 
500 gr levrek fileto 
6 adet j umbo karides 
2 adet soğan 
2 diş sarmısak 
1 adet havuç 
90 el balık suyu 
Sıvıyağ 
Tuz-karabiber 

• • FIR IK  
• Soğanları doğrayı n,  fi l izini ç ıkarttığı n ız sarmısağı dövün,  havucu küp 

küp doğray ın .  
• Soğanla sarmısağı yağda çevir in ,  fi riği, bal ık suyunu,  tuzu ,  biberi 

ekleyin .  Kapağın ı  kapatıp kısık ateşte 45 dakika pişmeye b ı rakın.  
• Bal ık filetolar ın ı  üçer parçaya ayır ı n .  
• Kabuklar ın ı  ayıklamadığın ız jumbo karideslerle birl ikte yağda çabucak 

çevi r in,  sonra küçücük küp küp doğranmış havuçlarla birl ikte firiğe 
i lave edin.  

• 5 dakika daha piş ir in .  İsterseniz b i r  sap dereotuyla süsleyerek servis 
ed in .  







TATLILAR 
Lübnan'da yemeğin sonunda geleneksel olarak meyve yenir. Şekerlemeler ve tatlılar 

günün başka saatlerinde, özellikle öğleden sonra, bazen de sabahleyin severek 

tüketilir. Birçok şehirde kocaman pastaneler vardır, bunlar asırlık aile kuruluşlarıdır 

ve şöhretlerini devam ettirirler. Genellikle insanlar evde hazırladıkları tatlılarla 

yapması çok daha zor olan ve sadece pastaneden alınan tatlılar arasında bir 

ayrım yapar. Bizim burada sunduğumuz tatlılar, kendi kendinize yapabileceğinizi, 

yemeğin sonunda yiyebileceğinizi ya da kahveye veya çaya eşlik edebileceğini 

düşündüğümüz tatlılardır. 
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HAYTAYLA (Hevtuli1;e/Hituli1;e) 

Osmanlı kökenli bu tatlıya kokusunu portakal çiçeği suyu ve damla s akızı verir. Damla sakızı, en çok Sakız Adası'nda yetişen 
sakız ağacının reçinesidir. Reçine, ağacın gövdesinden gözyaşı gibi akar ve havayla temas edince beyazlaşır; bu değerli özsu 
eskiden İstanbu/'da padişahın haremi için toplantrdı. Ama "sakız çiğneme" altşkanlığı Batı Avrupa'nın birçok şehrine yayt!mıştı, 
zengin hanımlar çok pahaltya aldıkları sakızın dişlerini daha beyaz yapacağına inantrdı. Lübnan'da ve Doğu Akdeniz'in çeş itli 
ü lkelerinde damla sakızı pek çok şekerli tarifte -hamur iş leri, dondurmalar, içecekler ve şekerlemeler- kullantlır. 

Hazırlanışı:  10 dakika 
Pişirme süresi: 10 dakika 

6 kişilik malzeme 
Haytayla 
1 litre tam yağlı süt 
60 gr mıs ı r  n işastası 
5 gr damla sakızı 
10 el portakal çiçeği suyu 

(bkz. s. 169) 
1 tutam şeker 

Şurup için 
10 el portakal suyu 
1 portakalın kabuğu 
200 gr şeker 

• Damla sakız ın ı  daha iyi öğütebilmek için şekerle bi rlikte dövün .  Kal ın 
dipl i  bir  tencerede sütü karıştırarak kaynat ın .  B iraz suda erittiğiniz 
n işastayı i lave edip karıştı rmaya devam edin .  

• Tekrar kaynamaya başlayı nca ateşten al ıp portakal çiçeği suyunu ve 
damla sakız ın ı  i lave edin .  Ateşten almazsan ız acı laşır. 

• Küçük kaselere dökün. 
• Portakal ın  kabuğunu incecik kıyı n .  
• Bir tencerede şurubu hazırlay ın :  Harlı ateşte portakal suyunu,  şekeri ve 

portakal kabuğu parçacıklar ın ı  10 dakika ıs ıt ın .  Soğumaya b ı rakın.  
• Servis iç in her kaseye portakal kabukların ı  serpiştirin ve şurup i lave 

edin .  

ÖN B R İ LB R  

• Şurubu başka bir  meyveyle hazı rlayabi l i rsiniz. 
• Daha şeker ekleyip sütteki nişasta oran ın ı  artır ırsanız o zaman 

muha llebi olur. Muhallebi zaten şekerli olduğu için şurupla servis 
edi lmez. isterseniz dövülmüş antepfıstığıyla süsleyebi li rsiniz. 



, 
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CBVİZLİ 
Hazırlanışı: 10 dakika 
Pişirme süresi: 25 dakika 

6 kişilik malzeme 

250 gr toz badem 
175 gr pudra şekeri 
5 el  portakal çiçeği suyu 

(bkz. s. 169) 

Harç için 

10 gr ceviz 
20 gr pudra şekeri 
1 tatlı kaşığı gül suyu 

• • • BADBM BZMBSI KURABIYBSl 
• Fı r ı n ı  120 dereceye ısıt ı n .  
• Harcı hazır lay ın :  Robotta cevizleri pudra şekeri ve  gü l  suyuyla bi r l ikte 

düşük devirde karıştı r ın  ve b i r  kenara koyun.  
• Toz bademi, pudra şekerin i ,  ve portakal çiçeği suyunu  robotta 

karışt ı r ın .  Kenarlara yapışmayan bir hamur topağı elde edeceksiniz. 
İ kiye bölün.  

• Her  b i r  parçayı 2 mm. kal ı n l ığ ında bir  kare şekl inde yağl ı  kağıt üstüne 
yay ın .  Bir  kareye cevizli harcı yay ın .  Hamurun öbür yarıs ın ı  harçl ı 
karen in üstüne kapat ın .  Üstünü,  çatal ya da b ıçakla şekil ler çizerek 
süsleyin.  

• Fı r ın  tepsisine koyup 25 dakika pişirin .  
• Fı r ından çıkart ınca soğumaya b ı rak ın ,  sonra 2 cm'l ik küçük kareler 

hal inde kesin .  

Ö N B R İ LB R  

Ceviz yerine antepfıstığı kul lanabi l i rsiniz. 

NOT 

Bu kurabiyeleri tek lokmal ık o larak da hazır lay ıp  sunabi l i rsiniz (bkz. foto 
s. 152) .  Bunun için hamuru dörde bölün,  her  parçayı sosis gibi yuvarlay ın ,  
her  sosisi d ikdörtgen şekl inde aç ın.  Ortas ına harcı yayı p s i l indir  şekl inde 
yuvarlay ın  ve yaklaşık 2 cm'l ik d i l im lere kesin .  Fı r ında 120 derecede 15 
dakika piş ir in.  



T A T L I L A R  

MİRLİ 
Mihli bir bebeğin dünyaya gelişini kutlamak amacıyla hazırlanır. Anne-babaya doğum tebrikine gelen yakınlara ikram edi­
lir. Bekaa'da soğuk servis edildiğinde keraviye, sıcak servis edildiğinde mihl i  adını alır. Eskiden, bu tatildaki baharatların 
annenin sütünü çoğalttığı söylenirdi. 

Hazırlanışı:  5 dakika 
Pişirme süresi: 15 dakika 

6 kişilik malzeme 

150 gr pir inç i rmiği 
3 çorba kaşığı toz 

keraviye 
3 çorba kaşığı toz tarçın 
200 gr ince toz şeker 
50 gr h indistancevizi 

rendesi 
50 gr çamfıstığı 
50 gr tuzsuz kabuksuz 

antepfıstığı 
50 gr iç  badem 

• l l ık suya ayrı ayrı çamfıstıklar ın ı ,  antepfıst ıklar ın ı  ve bademleri ıslat ın .  
• Bir tencereye pir inç irmiğini ,  keraviyeyi, tarç ın ı ,  şekeri ve 1 lt  suyu 

koyun.  Kaynayıncaya kadar h iç  d urmadan karışt ı r ın .  Kaynayınca 
tencerenin kapağı n ı  örtüp kıs ık ateşte 12 dakika pişir in. 

• Küçük kaselere dökün_ ı l ı nd ıktan sonra buzdolabına koyun.  
• Kaseleri h ind istancevizi rendesi, suyu süzülmüş ve bütün haldeki 

bademlerle, antepfıstıklarıyla, çamfıstıklarıyla süsleyerek servis edin.  

Ö N t: R İ Lt: R  

Baharat karışı m ına yarım tatlı kaşığı anason ekleyebil irsiniz. 
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• ATAYBF BIL-AŞTA 
(Kuvmuklı Tuş Kuduvıfı / Kuvmuklı Arap Kuduvıfı) 
Lübnan'a özgü birçok hamur işi aşta denilen beyaz süt kaymağıyla doldurulur. Bu kaymak geniş bir kapta kaynatılan sütten 
elde edilir. Havayla temas edince sütün yüzeyinde ince bir tabaka oluşur, bu ince tabaka kepçeyle alına alına bir kapta birikti· 
ri/ip dolaba konur. Kaynattığınız tencerede sıvı kalmayıncaya kadar bu işlem tekrarlanır. Böyle alınan kaymağın yerine başka 
malzemelerin kul/anıldığı tarifler icat edilmiştir: Ekmeğin yumuşağıy/a karıştın/an taze krema ya da sü!,te pişmiş irmik de 
kul/anılır. Burada önerdiğimiz tarif, bizce geleneksele en yakın olanıdır. 

Hazırlanışı :  20 dakika 
Hamuru dinlendirme 

süresi: 1 saat 
Pişirme süresi: 2 dakika 

6 kişilik malzeme 

180 gr un 
40 el su 
12 gr kabartma tozu 

Krema için 

100 gr mozzarella 
300 gr mascarpone 
2 çorba kaşığı portakal 

çiçeği suyu 
20 gr ince toz şeker 

Şurup için 

10 el su 
200 gr ince toz şeker 
1 çorba kaşığı portakal 

çiçeği suyu 

Süsleme için 

20 gr kıy ı lmış antepfıstığı 

• Unu ,  suyu ve kabartma tozunu karışt ı r ın .  Sıcak bir yerde 1 saat 
d in lenmeye b ı rak ın .  

• Bu sırada iki peynir i  de sı rayla robottan geçirin .  Şeker ve portakal 
çiçeği suyuyla ç ı rp ın  ve dolaba koyun .  

• Hamuru min ik  ve kalı n krepler hali nde yapışmaz tavada ya da krep 
tavasında tek taraflı piş ir in.  

• Krepleri külah gibi k ıvır ıp pişirmediğiniz yüzün kenarları n ı  birbir ine 
yapışt ı r ın .  Peynirl i  harçla içlerin i  doldurun. Üstüne k ıy ı lmış fıstıkları 
serpişti r in .  Portakal çiçeği suyuyla yaptığı nız şurubu kreplere dökün. 
Şurubu hazırlamak iç in b ir  kaba şeker ve su koyup 10 dk  kaynatı n ,  
ateşten al ınca portakal çiçeği suyunu  i lave ed in .  

ÖNB R İ LB R  

• Hamuru ekmek mayasıyla d a  hazı rlayabil i rsiniz, o zaman 30 dakika 
d in lend i rmeniz gerekir. 

• Klasik şurup yerine meyve kokulu şurup kullanabili rsiniz. 



, 
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PASKALYA • •  MAMULU 
Hıristiyan ailelerin kutsal hafta boyunca hazırladığı ve bayram günü eve gelen akrabalara ve dostlarına ikram ettiği Paskalya 
kurabiye/eridir bunlar. Hamur da içine konacak harç da bir gece önceden hazırlanır. Ertesi gün genellikle kadınlar mamu­
lü yapmak için geniş bir tepsinin çevresinde toplanır. Bu kurabiyenin yapımında kul/ant/an özel gereçler başka tarifler için 
kullanılmaz ve kurabiyeleri hazırladıktan sonra ertesi yıla kadar yerine kaldırılır. Söz konusu gereçler, kurabiyenin içinde ne 
olduğunu bir bakışta tahmin etmemizi sağlayan, 4-6 cm çapında ahşap kalıplardır. Eğer kurabiye yuvarlak ve konikse, cevizli 
mamuldür. Yuvarlak ama yassıysa, içinde hurma vardır. Uzunsa, antepfıstıklıdır . . .  Bu kurala her zaman uyulur. Tarifler evden 
eve az çok değişse bile hazırlık ritüeli hôlô devam etmektedir. Burada Andree'nin annesinin ve ablalarının tarifini sunuyoruz. 

Hazırlanışı: 3 saat 
Dinlendirme süresi: 1 gece 

+ 2 saat 
Pişirme süresi: Bir tepsi 10 

dakika 

50 adet mamul için 

malzeme 

250 gr ince i rmik 
250 gr orta boy irmik 
200 gr tereyağ 
2 çorba kaşığı mahlep 
5 el portakal çiçeği suyu 

(bkz. s. 169) 
5 el gül suyu 

Harç için 

125 gr dövülmüş ceviz 
125 gr tuzsuz kabuksuz 

antepfıstığı 
125 gr hurma 
1 fı nd ık tereyağ 
4 çorba kaşığı ince toz 

şeker 
2 çorba kaşığı portakal 

çiçeği suyu 

Bir gece önce 

• Büyükçe bir salata kasesinde iki tip i rmiği,  mahlebi (bkz. 144), erimiş 
tereyağı n ı  karışt ı rın ;  streç filmle üstünü örtüp oda sıcaklığı nda bırakın. 

Pişirme günü 

• Fı r ın ı  2 20 dereceye ıs ıt ın .  
• Portakal çiçeği suyunu ve gül suyunu ı l ı t ın .  İ rmiğin üstüne döküp 

homojen bir hamur elde ed inceye kadar karıştı r ın ve 2 saatliğine 
d in lenmeye b ı rak ın .  

• Harçları ayr ı  ayrı hazı rlay ın :  
- Dövülmüş cevizi 2 çorba kaşığı şeker ve 1 çorba kaşığı portakal çiçeği 

suyuyla karıştı r ın .  
- Dövülmüş antepfıst ığ ın ı  2 çorba kaşığı şeker ve 1 çorba kaşığı portakal 

çiçeği suyuyla karışt ı r ın .  
- Hurmaları püre kıvamına geti r in ,  t�reyağıyla karışt ır ın ,  yuvarlay ıp 2 cm 

çapında toplar hazı rlay ın ;  büyük kal ıp kullan ıyorsanız h urma toplarınız 
4 cm çap ında o lsun .  

• Elinize bir  top i rmik  al ın ,  içli köfte yapar g ib i  yassılt ıp  ortasın ı  oyun,  
cevizl i ,  fıst ık l ı  ya da h urmal ı  karış ım ın ızla doldurun.  

• Hamur topunu uygun kal ıba bastı r ın ,  sonra bir  hamlede tezgah ın  üstüne 
çıkarı n ve fı r ın tepsisine yerleştir in .  Bu kurabiyeleri kalıp kullanmadan da 
yapabil irsiniz:  Küçük hamur topları hazırlay ıp içini doldurun ve küçük bir 
maşayla (küçük bir  bıçak s ı rt ı  ya da benzer bir araçla (çn .) şekillendir in,  
böylece üstleri çizgili o lur  (bkz. foto). 

• Fı r ın ın  orta kat ında 10 dakika pişir in,  fı r ın ın ız turboluysa turboyu 
çalışt ı r ın .  

NOT 

Mahlebe, Türkiye'de idris ağacı, endürüz, keniro d a  deni l ir. Mahlep, b u  
yabani kiraz ağac ın ın  çekirdeğinden ele edi l ir. Aktarlardan bütün ya d a  toz 
hal inde sat ın alabil irsiniz. Daha iyi m uhafaza edebilmek iç in bütün olarak 
almanız ve gerektiğinde öğütüp toz hal ine geti rmeniz tavsiye edi l i r. 

., 
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AVVAMAT 
Hazı rlanışı: 5 dakika 
Dinlendirme süresi: 30 

dakika 
Pişirme süresi: 15 dakika 

6 kişilik malzeme 

Hamur için 

300 gr koyun yoğurdu 
150 gr un 
1 çimdik karbonat 
Kızartma için yağ 

Şerbet için 

10 el su 
200 gr ince toz şeker 
1 çorba kaşığı portakal 

çiçeği suyu (bkz. s. 169) 

(Lokma) 
Hamur 

• Yoğurdu ,  unu  ve karbonatı karışt ı r ın .  Oda sıcakl ığı nda 30 dakika 
d in len meye bırakın.  

Şerbet 

• Suyu ve şekeri tencereye koyup 10 dakika kaynat ın .  Ateşten al ınca 
portakal çiçeği suyunu i lave ed in .  

• Hamurdan toplar yapıp 5 dakika 160 dereceye ayarlı fritözde kızart ın .  
Yağın ı  süzüp şerbete at ın.  

• Limonlu ya da portakall ı sorbe i le servis edin.  

Ö N B R İ LB R  

• Hamuru un ,  ekmek mayası ve suyla d a  hazı rlayabil i rsiniz. Hamur koyu 
krema kıvamında olmal ıd ı r. 

• 50 gr unun yerine patates n işastası kullanabi l i rsiniz. 
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KİŞBYf (Khushcıf /Hoşcıf) 
CJül SU)!UfidCl KUfU KCl)!IS I  

Hazırlanışı:  10 dakika 
Suda bekletme süresi: 1 

gece 
Pişirme süresi: 20 dakika 
Buzdolabında 

dinlendirme süresi: 4 

saat 

6 kişil ik malzeme 
200 gr kuru kayısı 
200 gr kuru erik 
50 gr sultani kuru üzüm 
100 gr kuşüzümü 
50 gr çamfıstığı 
50 gr tuzsuz kabuksuz 

antepfıstığı 
50 gr badem 
s el portakal çiçeği suyu 
5 el gül suyu 

Bir gece önce 

• Küçük kaselere kuşüzümünü,  antepfıstığı n ı ,  bademi ve çamfıst ığın ı  
soğuk suyla ayr ı  ayr ı  ıs lat ıp bütün gece b ırak ın .  

, 

Hazırlama günü 

• Kuşüzümlerine suyunu süzmeden kayısı lar ı ,  erikleri, üzümleri, gül 
suyunu ve portakal çiçeği suyunu  i lave edip buzdolab ına koyun.  

• Bademlerin ,  antepfıst ıkları n ın  ve çamfıstıkları n ın  suyunu  süzün. 
• Antepfıst ı klarıyla bademlerin kabuklar ın ı  ç ıkart ın .  
• Çamfıstı kları n ı ,  bademleri ve antepfıst ıkları n ı  kuru meyvelere i lave 

edin,  servis edene kadar 4 saat buzdolab ında m uhafaza edin .  

Ö N B R İ LB R  

• Başlangıçta b u  tarif sadece kuru kayısıyla hazırlan ı rd ı .  Kuru erikler 
daha sonra dahi l  oldu. 

• Siz başka kuru meyveler de ekleyebi l i rsin iz :  İncir, armut, vişne, 
şeftal i .  . . 

• Bu tariften çamfıstığı, badem ve antepfıstığı n ı  kald ırabil irsiniz. 
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SNAYNİYB (DİŞ BU�dcıyı) 
Buğdayla yapılan bu tatlı geleneksel olarak bebek diş çıkarınca hazırlanır. 

Hazırlanışı: 20 dakika 
Suda bekletme süresi :  1 

gece 
Pişirme süresi: 30 dakika 

6 kişilik malzeme 
200 gr yarma buğday 
2 adet nar 
50 gr çamfıst ığı 
50 gr iç  badem 
50 gr tuzsuz kabuksuz 

antepfıstığı 
100 gr ince toz şeker 
10 el portakal çiçeği suyu 

(bkz. s. 169) 

Bir gece önce 

• Antepfıstığın ı ,  bademi ve çamfıstığın ı  ayrı ayrı soğuk suyla ıslat ın .  

Hazırlama günü 

• Buğdayı 30 dakika kaynar suda haşlayı n .  
• Pişince şekeri ve portakal çiçeği suyunu i lave edin .  İyice karışt ı r ın .  
• Narı ufalay ın .  Bademlerle antepfıst ıkların ı n  kabukları n ı  ç ıkart ın .  
• Bütün malzemeyi karışt ı r ıp  bardakta ya da saydam salata kasesinde 

servis edin.  

f AYDALI B İ LÇ İ 

Yarma buğday dövülüp kabuğu ayrı lmış buğdayd ı r  ve bu  tarifin 
vazgeçi lmez unsurudur, aşurel ik buğdaydan daha yumuşak pişer. 





T A T L I L A R  

PORTAKAL ÇİÇBCJİ SUYUYLA 
• ÇILBK ÇORBASI 

Hazırlanışı: 15 dakika 
Buzdolabında 

dinlendirme süresi: 2 

saat 
Pişirme süresi: 10 dakika 

6 kişilik malzeme 
500 gr çilek 
ı adet l imon 
ı çorba kaşığı şarap 

si rkesi 
100 gr ince toz şeker 
10 el portakal suyu 
4 el portakal çiçeği suyu 

(bkz. s. 169) 

• Çilekleri y ıkayıp temizley in .  Üçe dörde  kesin ,  sirke ve 50 gr şekerle 
karışt ı r ın .  1 saat buzdolabında bekletin .  

• Limonun kabuğunu rendeleyip bir  tencereye koyun,  üstüne su ilave 
edin .  50 gr şeker ve ı çorba kaşığı l imon suyu da koyun.  

• Kıs ık ateşte ıo dakika piş i r in .  Bir kenara al ın .  
• Portakal suyuyla portakal çiçeği suyunu karışt ı r ın .  Çileklerin üstüne 

dökün. ı saat daha buzdolabı nda d inlendir in .  
• Pişirdiğiniz l imon kabuklar ın ı  üstüne serpiştirerek servis edin.  

KARİM'Dt: YARATICI DOKU UŞ 

Limon kabukların ı  haşlad ığ ın ız suya bir  Ç imd ik  tuz ekleyin. 
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ARAK'LI 
Hazırlan ışı: 10 dakika 
Pişirme süresi: 25 dakika 

6 kişilik malzeme 
6 adet sert deveci 

armudu 
200 gr ince toz şeker 
Yarım limon (suyu) 
10 el arak 
1 çorba kaşığı harn up 

(keçiboynuzu) pekmezi 

ARMUT TATLISI 
• Armutları soyun ,  alttan kabak oyucuyla del ip çekirdeklerini ç ıkart ın .  

Bir tencere suya l imon suyu,  100 gr şeker ve s el arak'la birlikte koyup 
kıs ık ateşte 20 dakika pişirin .  Bir  kenara al ın .  

• Armutları p iş i rdiğiniz suyun s el'sin i  a l ın ,  arağın ve şekerin geri kalan ın ı  
tencereye i lave edip s dakika daha pişir in. 

• Armutlar ı ,  üstüne şerbetin i  dökerek ve i p  gibi harnu p  pekmezi 
gezdirerek servis ed in .  

f AYDALI B İ LÇ İ 

• Lübnan arağı üzümden yapı lan b i r  alkollü içkid ir, damıtma s ırasında 
koku versin d iye [Türk rakıs ında olduğu gibi (çn .)] y ı ld ız anason ilave 
edi lerek hazırlan ı r. H ind istancevizinden yapı lan Sri Lanka arağıyla ya 
da Reunion arağı deni len  ama asl ında rom olan içkiyle karıştırmayın ız. 
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MAKARUN 
Bu tatlının adının makaron'u hatırlatması rastlantı değildir; İtalyanlann maccarone'si ikis inin de ortak atasıdır. Maccarone, 

gnocchi hamuruna benzer bir hamuru ifade ediyordu başlangıçta. Lübnanlılann makarun'u da gnocchi hamurunu hattrlatır 
aslında. Ama sadece görünüş aÇtsından. Tadı çok farklıdır. Bugün her mevsim bulunabilen makarun, eskiden 4 Aralık Azize 
Barbera günü için hazırlanan bir bayram yemeğiydi. 

Hazırlanışı: 20 dakika 
Buzdolabında 

dinlendirme süresi: 30 
dakika 

Pişirme süresi: 40 dakika 

6 kişilik malzeme 
Hamur için 
250 gr un 
1 tatlı kaşığı mahlep 
1 tatlı kaşığı toz anason 
2 tatlı kaşığı kabartma 

tozu 
10 el sıvıyağ 

Şerbet için 
3 bardak toz şeker 
1 buçuk bardak su 
1 çorba kaşığı portakal 

çiçeği suyu (bkz. s. 169) 
Kızartma için yağ 

Hamur , 

• U n u, yağı, mahlebi, anasonu, kabartma tozunu ve 10 el suyu karıştı r ıp 
b i r  hamur elde edin.  Hamuru 30 dakika buzdolabında bekletin.  Hamuru 
dörde bölün, 2 cm çapında sosis gibi şekil lend irin ve sosisleri de kese 
kese 4 cm boyunda parçalara ayır ın.  

• Hasır  bir  sepet ya da n ihale al ıp minik sosis şeklindeki hamur 
parçalar ın ı  bu  sepete ya da n ihaleye bast ı rarak yuvarlay ın .  Gnocchi 
de böyle hazırlan ı r. Böylece hamurun ortas ında bir çukur açı lacak ve 
pişmesi kolaylaşacaktır. 

Şerbet 

• Orta kıvamda b i r  şerbet elde edene kadar şekerle suyu kaynat ın ,  ne 
çok koyu olsun ne de çok sulu. Ateşten al ı nca portakal çiçeği suyunu 
i lave edin. 

• Yağı kızd ır ın .  İyice kızınca tavan ın  genişl iğine göre bir seferde 8-10 
makarun'u hafifçe rengi değişene ' kadar kızart ın .  Çevir in.  Tavadan 
çabucak ç ıkart ıp ı l ık  ya da soğuk şerbetin iç ine at ın .  s dakika sonra 
şerbetten çıkart ın .  Bütün makarunlar kızarana kadar bu işlemi 
tekrarlayın.  

Ö NB R İ LB R  

Eskiden köylerde ithal şeker herkesin alabildiği bir  malzeme deği ldi, o 
zaman yerine üzüm ya da harnup pekmezi kul lanı l ı rd ı .  Pekmezin kıvamı 
şerbetten daha koyu olduğu iç in makarun'lar içine çeksin diye biraz su 
i lave etmek gerekir. 



T A T L I L A R • • 

TARÇINLI BLMA VB MUZ 
Lübnan'da elma ve muz ağaçlannın yetiştiği yerler arasında 30 km'den daha az bir mesafe vardır. Muz ağaçlan kıyı şeridin­
de, elma ağaçlan yükseklerde yetişir. Böyle bir yakınlık ender rastlanan bir şeydir, o zaman da insan iki meyvenin tadını 
karıştı rma arzusu duyar. 

Hazırlanışı: 10 dakika 
Pişirme süresi: 15 dakika 

6 kişilik malzeme 
9 adet değişik türde elma 
2 adet muz 
1 çorba kaşığı toz tarç ın  

Yanında 
6 top tarç ın l ı  dondurma 

SÜTLAÇ 
Roz-bi-hcılib 

Hazırlanışı:  10 dakika 
Pişirme süresi: 25 dakika 
Buzdolabında 

dinlendirme süresi: 2 
saat 

6 kişilik malzeme 
100 gr pir inç 
1 l itre tam yağlı süt 
70 gr ince toz şeker 
30 gr m ıs ır  nişastası 
5 el portakal çiçeği suyu 

(bkz. s. 169) 

• Elmaları soyun, çeki rdekler in i  ç ıkart ın ,  d i l imleyin. Muzları soyup 
d i l imleyin. Bir  tencereye bir büyük fincan suyla koyup kapağın ı  
kapatarak k ıs ık  ateşte 15 dakika pişirin .  

• Meyvalar yarı pişmişken tarç ı n ı  ilave edin .  1 top tarç ın l ı  dondurmayla 
sıcak s ıcak servis edin .  

• Pir inc in üstüne 20 el soğuk su koyup kaynat ın .  Kaynamaya başlayı nca 
alt ın ı  k ıs ın ,  kapağı açık olarak kıs ık ateşte 20 dakika pişi rin .  

• Sütü bir  tencereye koyup kaynatın.  P i r inc i  haşlad ığın ız suyuyla birl ikte 
i lave edin,  mıs ı r  n işastas ın ı  da koyun.  Bir  taşım daha kaynatı n. 

• Ateşten al ı nca şekeri ve portakal çiçeği suyunu i lave edin. Karışt ı r ın .  
• Küçük kaselere döküp 2 saat buzdolabında soğutun,  sonra da soğuk 

soğuk yiyin. 

NOT 

Sütlacı sade şerbetle ya d a  meyve şerbetiyle ikram edebi lirsiniz. 

145 



. T A T L I L A R  

OSMALİYB ( OSMANİYB) 
Osmanlı kökenli bu tatlı için, tel şehriyeye (vermicelle blanc) benzeyen ve Doğu'ya özgü ürünler s atan dükkônlarda şehriye 
(tel kadayıf) adıyla satılan özel bir hamur kullanılır . 

Hazırlanışı: 30 dakika 
Buzdolabında bekletme 

süresi: 1 gece 
Pişirme süresi: 50 dakika 

8 kişilik malzeme 
Hamur için 
300 gr tel kadayıf 
75 gr tereyağ 
10 el sıvıyağ 

Harç için 
150 gr mozzarella 
400 gr mascarpone 

(Bunlar yerine  özel 
"künefe" peyniri ya 
da "taze peynir" de 
kullan ı labil ir - çn.) 

5 el portakal çiçeği suyu 
(bkz. s. 169) 

10 gr ince toz şeker 

Şerbet için 
350 gr ince toz şeker 
15 el su 
50 gr tuzsuz kabuksuz 

antepfıstığı 
1 çorba kaşığı portakal 

çiçeği suyu (bkz. s. 169) 
1 çorba kaşığı gül suyu 
1 adet limon (suyu) 

Bir gece önce 

Hamur 
• Tereyağın ı  eritip sıvıyağla karışt ı r ın .  
• Yağ karışım ıyla kadayıfı güzelce karışt ı r ın ki iy i  yayabilesiniz. 
• Kadayıfı ikiye ayı r ın ,  her b ir  kadayıf öbeğin i  30 cm çapındaki b i r  

turta kabına kenarlardan taşacak şeki lde yağlı kağıt döşeyip yay ın .  
Buzdolabına koyun .  

Şerbet 
• Bir tencerede suyla şekeri kaynatın .  Şekerin kristalize olmas ın ı  

ön lemek iç in  1 çorba kaşığı l imon suyu i lave edin .  Şerbet hafif koyu 
kıvamda olmal ıd ır. 

• Ateşten al ınca portakal çiçeği suyunu ve gül suyunu ekleyin. Karıştı r ıp 
soğumaya b ı rak ın .  

Harç 

• İk i  peynir i  de peş peşe robottan geçi r in. Şeker ve portakal çiçeği 
suyuyla ç ı rp ın .  Üstünü örtüp buzdolabına kald ı r ın .  

Pişirme günü 

• Fı r ın ı  150 dereceye ıs ıt ın .  Sı rayla her iki tepsi kadayıfı, alt ın  gibi 
kızarana kadar 30 dakika pişir in. 

• İ lk kadayı fı yağl ı  kağıt yard ım ıyla tepsiden al ıp 50 cm çapında büyük 
yuvarlak bir  tabağa kaydır ın .  

• Bir  çorba kaşığıyla k ı t ı r  k ı t ı r  kadayıfın üstüne,  kırmamaya dikkat 
ederek, harcı n ız ı  koyun.  Kadayıfın tümünü harçla kaplayın. 

• İk inci fı r ın  tepsisinden ik inci kadayıfın ız ı  da usulca al ıp harc ın üstüne 
kaydır ın .  

• Antepfıst ıkları n ı  dövüp toz hal ine getir in, osmaniyenin üstünü fıstıkla 
kaplay ın .  

• Şerbet in i  ayrıca yan ında servis edin .  

YARATICI DOKUNUŞ 
Mevsimiyse 300 gr vişnenin çekirdekler in i  ç ıkart ın ,  şerbetle birl ikte 
on ları da pişirin .  Vişnelerin yarıs ın ı  a l ıp osmaniyenin harcına  kat ın .  Geri 
kalan vişneleri şerbetle karışt ı r ın  (bkz. yandaki foto). 



, 



, 



, 

D O N DU R M A LA R  
Donmuş tatlıların yüzyıllardır Doğu Akdeniz mutfağında ayrıcalıklı bir yeri vardır, 

"içecek" anlamındaki Arapça bir kökten türeyen "sorbe" sözcüğü de bunun kanıtıdır. 

"Şarap" ve "şurup" da aynı kökten türemiştir. Lübnan mutfağının simgesi haline gelmiş 

dondurmalardan biri sahleple yapılır. Fildişine yakın beyaz renkteki bu toz orkide 

familyasına mensup sahlep bitkisinin yumrusundan elde edilir ve emülsiyon oluşturma 

gücü çok fazladır. Geleneksel olarak, dondurma yumuşak ve kıvamlı olana kadar çırpılırdı, 

sonra da dörtgen dondurma külahlarına tıka basa doldurulup fıstık tozuna banılırdı. 

İlerideki sayfalarda yer alan tarifler arasında Karim'in icat ettiği helvalı dondurma, 

çilekli bir dondurma ve güllü bir dondurma bulunuyor. Güllü sorbe de var. 

Sahlep alacaksanız az miktarda alın -örneğin 200 gr- çünkü sahlep az miktarda kutlanılır 

(1 litre süte 1 çorba kaşığı), hem de özelliklerini çabuk kaybeder. 

Sahlebi muhafaza etmek için ağzı sıkıca kapalı bir kutuda derin dondurucuya koymak 

en iyisidir. Batı'daki, Doğu'ya özgü yiyeceklerin satıldığı dükkanlardan da sahlep satın 

alabilirsiniz ama genellikle şeker ve süttozuyla karıştırılmış olarak satılır. 

Tarifleri buna uygun hazırladık. 



· D O N D U R M A L A R  

150 

HBLVALI 
Hazırlan ışı: 30 dakika 

6 kişilik malzeme 
400 gr sade helva 
90 el tam ya da yarı m 

yağlı yağlı süt 
3 el sıvı krema 
ıo gr früktoz 
ı tatl ı  kaşığı arap zamkı 

ÇİLBKLİ 
Hazırlanışı :  30 dakika 

6 kişilik malzeme 
400 gr çilek 
30 e l  tam yağlı ya da 

yarım yağlı süt 
15 el sıvı krema 
80 gr ince toz şeker 
70 gr sahlep 
ı tatlı kaşığı arap zamkı 

DONDURMA 
• Helva, arap zamkı ,  früktoz ve sıvı kremayı robotta karışt ır ıp düzgün bir 

krema kıvamına getir in.  
• Sütü kalı n d ipli b i r  tencereye koyup helva kreması n ı  i lave edin. 
• Kaynayıncaya kadar tahta kaşıkla h iç d urmadan karışt ı r ın .  Ateşten 

ind ir ip soğumaya b ı rak ın .  
• Karış ım ın  yarıs ın ı  bir  dondurma makinesine döküp yaklaşık 30 dakika 

dondurma olana kadar döndürün.  Makinedeki dondurma olana kadar 
karış ım ın  öbür yarısı n ı  dolapta beklet in .  Sonra kalan yarıyla da ayn ı  
işlemi yap ın .  

• Hemen servis edip yiyebil irsiniz. 

Ö N t: R İ Lt: R  

H elva yeterince şekerl idir ve früktoz koymanız zorunlu değildir. Ama 
früktoz yerine ıo gr ince toz şeker kullanabil irsiniz. 

f AYDALI B İ L<:J İ 

Lokumların ana malzemesi arap zamkı  akasyan ın  özsuyundan elde edi l i r. 
Birleştirici ve kıvam verici etkisi, nötr b ir  tad ı  vard ır. Eczaneden sat ın 
alabi l i rsiniz çünkü birçok preparatın bi leşim inde yer al ır. Aktarlardan 
da al ınabi l ir. H içbir  toksik özelliği yoktur. Arap zamkı topaklanma 
eğilim indedir. Bunu engellemek iç in . şeker ve sahleple kuru kuru 
karışt ı rı n ız. 

DONDURMA 
• Çilekleri y ıkayıp suyunu süzün ve ayıklay ın .  Şekerle karışt ı r ın ,  

m ikserden geçir ip buzdolabına koyun.  
• Sahleple arap zamkın ı  kuruyken karışt ı r ın .  
• Sütü kal ın d ipl i  bir  tencereye koyup s ıv ı  kremayı, sahlebi  ve arap 

zamkın ı  ilave ed in ;  kaynayıncaya kadar tahta kaşıkla hiç durmadan 
karışt ı r ın .  Ateşten ind i rip soğumaya b ı rak ın .  

• Elde ettiğiniz bu  krema karı ş ım ın ı  ç i lek püresiyle karıştı r ın .  
• Çilekli karışı m ın ız ın yarıs ın ı  dondurma makinesine koyup dondurma 

oluşana kadar yaklaşık 30 dakika döndürün.  Karış ım ın  kalan yarıs ın ı  
dondurmanız olana kadar buzdolab ında m uhafaza edin .  Sonra bu kalan 
yarıyla da ayn ı  işlemi tekrarlay ın .  

• Hemen servis edip yiyebil irsin iz. 

NOT 

Dükkan larda satılan sahlepler şekerlid i r, eğer saf sahlep tozunuz varsa 
tariflerdeki 70 gr sahlep yerine  şu karışı mı  kullan ın :  ı çorba kaşığı toz 
sahlep + 150 gr şeker 



SAHLBpLİ 
Hazırlan ışı: 30 dakika 

6 kişilik malzeme 
250 gr sahlep 
90 el tam yağlı ya da 

yarım yağlı süt 
15 gr sıvı krema 
5 el portakal çiçeği suyu 

(bkz. s. 169) 
1 tatlı kaşığı arap zamkı 
1 tatlı kaşığı ince toz 

şeker 
Bi rkaç tane damla sakızı 

D O N D U R M A L A R -� 

DONDURMA 
• Damla sakızlar ın ı  şekerle b i r  havanda güzelce dövüp toz haline getirin 

ve bir  kenara koyun.  
• Büyükçe bir  kasede sahlebi, a rap zamkın ı  kuru kuru karışt ı r ıp üstüne 

sütü ve kremayı i lave edin .  
• Bu karış ımı kal ın  dipl i  b i r  tencereye döküp kaynayıncaya kadar tahta 

kaşıkla hiç durmadan karıştı r ın .  
• Ateşten ind i ri p  toz hal ine geti rdiğiniz damla sakız ın ı  ve portakal çiçeği 

suyunu i lave ederek soğumaya b ı rak ın .  
• Karış ımın yarıs ın ı  dondurma makinesine koyup dondurma o luşana 

kadar yaklaşık 30 dakika döndürün.  Karış ımın kalan yarıs ın ı  
dondurmanız olana kadar buzdolab ında muhafaza edin .  Sonra bu 
kalan yarıyla da aynı işlemi tekrarlay ın .  

• Hemen servis edip yiyebil irsiniz. 

NOT 

• Dükkanlarda satı lan sahlebin iç inde şeker ve süttozu vard ı r; eğer saf 
toz sahlebiniz varsa 250 gr sahlep yerine 1 çorba kaşığı toz sahlep + 

200 gr ince toz şeker kullan ın .  
• Eğer damla sakızı bulamad ıysanız tariften çıkartabi l irsiniz. 

CJÜLLÜ DONDURMA 
Hazırlanışı :  30 dakika 

6 kişilik malzeme 
90 el tam yağlı ya da 

yarı m yağlı süt 
70 gr sahlep 
140 gr şeker 
30 el sıvı krema 
1 tatlı kaşığı arap zamkı 
Birkaç damla gül esansı 
Bi rkaç damla k ırmız ı  gıda 

boyası 

• Sahlebi ,  arap zamkı n ı  ve şekeri kuru kuru karışt ı r ın .  
• Sütü ve s ıv ı  kremayı i lave edin .  
• Karış ımı kal ın  d ipli b i r  tencereye boşaltıp kaynayıncaya kadar tahta 

kaşıkla hiç durmadan karışt ı r ın .  Gıda boyası n ı  ve gül esansı n ı  i lave 
edin .  Ateşten ind ir ip soğumaya b ı rak ın .  

• Karış ımın  yarıs ın ı  dondurma makinesine koyup dondurma oluşana 
kadar yaklaşık 30 dakika döndürün.  Öbür yarıyı dondurmanız olana 
kadar buzdolabında muhafaza edin. Bu ayı rd ığ ın ız yarıyla da aynı 
işlemi tekrarlay ın .  

• Hemen servis edip yiyebil i rsiniz. 

NOT 

• Dükkanlarda gül esansı bulmak zor olabil ir, onun yerine ı o  e l  gül suyu 
kullanabil irsiniz. 

• Dükkanlarda satılan sah lep şeker içerir; saf toz sahlebiniz varsa 
60 gr daha şeker ilave etmeniz gerekir, yani toplam 200 gr şeker 
kullanacaksı n ız. 
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KA H VELER 
Lübnan'a ithal edilen kahve çekirdekleri geleneksel olarak Seylan'dan, 

Brezilya'dan ve Yemen'den geliyordu. Yemen'in iki liman şehri, Aden ve 

özellikle Muha (ya da Moka) kahvenin tarih iyle hata yakından bağlantılıdır. 

Sade kahve için Aden ya da Seylan kahvesi kullanılıyordu; 

şekerli kahve içinse Brezilya'dan gelen kahve çeki rdekleri .  

Günümüzde Lübnan'a kahve ağırlıklı olarak Brezilya'dan gelmektedir. 

198o'li yıllara kadar Lübnan usulü kahveye Türk kahvesi deniyordu, 

bu adlandırma büsbütün ortadan kalkmamıştır. Kahveyi pişirme yöntemi de aynıdır. 

Kahve çekirdekleri yağını salıp çok koyu bir renk alana kadar kavrulur. 

Daha sonra, azami rayihasını versin diye olabildiğince ince çekilir. 

Cezve de özeldir: Suyun buharlaşması daha sınırlı olsun diye 

cezvenin ağzı dibinden daha dardır. 
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SADE KAHVE 
6 kişil ik • 7 fincan suyu cezveye koyun.  Cezveyi ateşe oturtun .  

• Su kaynamaya başlar başlamaz cezveyi ateşten a l ıp ,  s i lme 7 tatlı 
kaşığı çekilmiş kahveyi suya i lave edin .  Cezveyi tekrar ateşe koyup 
kahve kabarınca tekrar ateşten çekin .  

• Yüzeyde köpük oluşunca köpüğü kaşıkla fincanlara paylaşt ı r ın .  
Cezveyi tekrar ateşe koyup kahveyi ik inci defa kabart ın .  

• Fincanlara koyup servis ed in .  Telvesin i  içmeyin .  

BBYAZ KAHVB 
Bu "kahve" yeni bir icattır, 196o'lardan önce bilinmiyordu. Bazı evlerde kahve fincanlarına ikram sırasında birkaç damla 

portakal çiçeği suyu koymak ôdettendi. Birisinin aklına, bu portakal çiçeği suyunu sıcak suya damlatmak geldi. Moda önce 

Beyrut'a, sonra da ülkenin geri kalanına yaytldı. Sade ya da şekerli içilen yeni içeceğin kahveyle ilgisi yoktu ama kökeni dola­

yısıyla kahve sözcüğü silinip gitmedi. 

6 kişil ik • 7 fincan suyu cezveye koyu p  kaynat ın .  
• Cezveyi ateşten a l ıp  i ç ine  ı fincan portakal çiçeği suyu i lave ed in  

(bkz. s .  169); bu ,  her fincana ı çorba kaşığı portakal çiçeği suyu 
demektir. 

• Servis ed in .  
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ANASONLU KAHKB 
Yakındoğu'da çeşitli kuru pastalara kahke denir. 

Hazırlanışı: 15 dakika 
Pişirme süresi: 12-15 

dakika 

6 kişilik malzeme 
250 gr un 
100 gr tereyağ (oda 

s ıcakl ığında) 
75 gr ince toz şeker 
2 çorba kaşığı tane 

anason 
1 tatl ı  kaşığı kabartma 

tozu 
3 çorba kaşığı süt 

• Fı r ın ı  150 dereceye ısıt ı n .  
• Unu  tereyağla karışt ı r ıp şekeri, anasonu, kabartma tozunu ve sütü 

i lave ed in ,  homojen bir hamur elde edinceye kadar yoğurun.  
• 1,5 cm çapında sosis gibi şeki l  vererek 3 cm uzunluğunda parçalara 

kesin. Yağlı kağıt serdiğiniz fı r ın  tepsisine yerleştirin .  
• Fır ı n layıp 12-15 dakika pişir in.  

ÖN E R İ LE R  

Anason yerine susam da kul lanabi l i rsiniz. 

TBTA NAZİRA A. • KAHKBSI . 
"Teta" sözcüğü de nine demektir. Bu tarifin yaratıetsı Teta Nazira Maalouf'tur (1895-1986). 

Hazırlanışı:  15 dakika 
Pişirme süresi: 12-15 

dakika 

6 kişilik malzeme 
400 gr un 
125 gr tereyağ (oda 

sıcaklığında) 
10 el süt 
100 gr ince toz şeker 
1 çorba kaşığı tarç ın  
1 paket şekerli vanil in 
4 çorba kaşığı kabartma 

tozu 

• Fırı n ı  150 dereceye ısıt ı n .  
• Unu  ve  tereyağı karıştı r ın ,  kabartma tozunu ,  şekeri ,  tarç ın ı ,  vani l in i ,  

sonra da sütü i lave edip homojen bir hamur elde edinceye kadar 
yoğurun.  1 cm çapında sosis gibi şekil vererek bunlardan yaklaşık 8 
cm'l ik parçalar kes in .  Parçalar ın uçları n ı  birbir ine yapıştır ıp halka şekli 
verin ,  yağlı kağıt serd iğiniz fı r ın  tepsisine dizin.  

• Fı r ına sürüp 12-15 dakika pişir in. 

NOT 

Mutfak robotu kul lanıyorsanız, karışı mı nız ıs ınmasın d iye unla soğuk 
tereyağ karışt ı r ın .  
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ZBRDBÇALLI 
Hazırlan ışı: 15 dakika 
Hamuru dinlendirme 

süresi: 1 saat 
Pişirme süresi: 20 dakika 

6 kişilik malzeme 
300 gr ince irmik 
250 gr un 
300 gr ince toz şeker 
40 el süt 
50 gr tereyağ (oda 

sıcakl ığında) 
10 el sıvıyağ 
1 tatlı kaşığı toz anason 
1 tatl ı  kaşığı zerdeçal 
1 tatlı kaşığı kabartma 

tozu 
25 gr çamfıstığı 
ı çorba kaşığı tahin 

• • • iRMiKLi KBK 
• Unla irmiği tereyağ ve sıvıyağla karışt ı r ın ,  şekeri, toz anasonu, zerdeçalı ve 

kabartma tozunu i lave ed in ,  sonra da sütü koyun.  
• 30 cm çapında bir turta tepsisin in  iç in i  tahinle sıvay ın .  Sonra da kek 

hamurunu dökün, yapışmasın diye ıslatt ığ ın ız e l in izle hamuru bastır ıp yayın. 
• Üstüne çamfıst ıklar ın ı  serpişti r in.  
• ı saat 15 dakika dinlenmeye b ı rak ın .  Fı r ın ı  son 15 dakikada 250 dereceye 

ıs ıt ın .  
• Kekinizi fı r ına verip 20 dakika pişirin .  
• Keki fı r ından çıkartı p soğumaya b ı rak ın ,  sonra kenarı 3 cm o lan kareler ya da 

baklava d i l imleri şekli nde kesin .  
• Bu kek hava almayacak şekilde kapat ı lmış b i r  kutuda bir hafta m uhafaza 

edi lebi l ir. 
· 

Ö N B R İ LB R  

Şeker yerine  25 el harnup pekmezi kullanabil irsiniz. 
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BULÇJUR 
Lübnan ve çevresin in  t ip ik gıdalar ından bir i  olan 
bulgura Arapçada burgu/ den i r. Türkler "burgul"a 
"bulgur" diyorlar. Eskiden köylerdeki bulgur yap ım ı ,  
çocukların da katı ld ığı  eğlencelere vesile olur, 
çocuklar için buğday ve kuru meyveden tatl ı lar 
hazırlanırd ı .  Günümüzde o layın toplumsal yönüne 
art ık rastlayam ıyoruz ama bulgur yapı m  tekn iği 
değişmeden kald ı .  

Buğday kaynat ı l ı r, damlarda güneşe seri l ip kurutulur, 
sonra da taş dibeklerde dövülür. Sonra kalburda 
elenir, böylece ir i  tanelerle ince taneler  birbir inden 
ayrı l ı r, kepeği ve çerçöpü ayıklan ı r. 

Bu teknik, muhtemelen, yüzyı llard ı r  çeltiğin parlatma 
işleminden geçirildiği H ind istan'dan gelmiştir. 
Söz konusu işlem, tah ı l ın  tanesin i  nötralize eden,  
florayı ve bakterileri yok eden, nişastayı katılaştıran 
(nişasta, besleyici özell iklerin i  kaybetmeksizin daha 
d i rençli hale gelir) b i r  işlemdir. Vitamin oran ın ın  
bi raz düştüğü doğrudur ancak tanelerdeki protein 
değişikliğe uğramaz. Böyle hazırlanan bulgur doğal 
halindeki buğdaydan çok daha uzun süre muhafaza 
edilebi lir. 

Sarı ya da esmer ince bulgur "kibbe yemekleri"  
i ç in  kullan ı l ı r. Bu bu lguru soğuk suya sokup sonra 

süzüp fazla suyunu almak gerekir. "Tebbule" iç in 
ister y ıkanıp konur, ister olduğu gibi .  Domateslerin 
suyunu ve l imon suyunu daha çok emsin ve daha 
d i ri kals ın  diye yıkamadan kon ulur. 

Sarı ya da esmer ir i taneli bulgur su ya da et 
suyunda 15 dakika haşlanmal ıd ı r, b i rçok tarifte pir inç 
yerine kullan ı labi l i r. Pişerken yapışmaz. 

Buna karş ı l ık, bulgur görünüşte "kuskus"a benzese 
de bulgurlu tariflerde kuskus kullanmanız tavsiye 
edi lmez. Bunlar  ateş üstünde de, soğuk hazırlanan 
yemeklerde de aynı şekilde sonuç vermeyen farklı 
gıdalard ı r. 

K lasik çeşitlerin d ış ında piyasada Mıs ır  kökenl i 
" Kamut bulguru" bulabi li rs in iz .  Taneleri buğdaydan 
çok daha ir id ir. Buğdayın "atası" sayı labilecek 
kavuzlu buğdaydan yap ı lan bir bulgur daha vard ı r. 
Bu esmer bulgur, Lübnan köylerindeki bulgura çok 
benzer. 10 dakika sıcak suyla ıslat ı lmal ıd ır  çünkü 
normal bulgurdan biraz daha iri ve serttir. Buna 
genellikle "spelta" adı  veril ir, spelt İngilizcede 
kavuzlu buğday demektir. 
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• LÜBNAN BKMBKLBRI 
Lübnan ekmeğinin farklı geleneklerden türemiş 
birçok çeşidi olsa da başlıca özelliği hep ayn ıd ı r: 
Ekmek kopartı labilsin daha doğrusu y ı rt ı labilsin 
diye yum uşak olmal ıd ır. Kopartı lan ekmek katlan ı p  
dürülür, b i r  lokma labne, hum us, mütebbel ya  da 
başka bir mezeyi kaşık gibi tutup almaya yarar. 
Ekmek bir bakıma bir sofra gerecidir ama yenebil ir 
bir sofra gereci. Yemeklerin çoğunun vazgeçi lmez 
malzemesid ir. 

En yaygın ekmek çeşid i  hıbz-ı beledi ya da hıbz-ı 

kmej'd ir. Şehir ekmeğidir bu.  El inizdeki kitaptaki 
tariflerde bunun kullanı lması gerekir. 
Fır ından çıkarken top gibidir. Ama içi boştur, 
yavaş yavaş söner. İki yarım küre havası boşalınca 
yassılaşıp üst üste konmuş iki daire hal ini  al ır. 
Yunanlı ların pita ekmeğine benzer ama daha büyük, 
daha ince ve dolayısıyla daha yumuşaktır. Beyaz 
undan yapı lanına hıbz ebyad, esmer undan yapı lanına 
hıbz esmer denir. (Küçük bir "lavaş"tı r - çn.) 

Köylerde başka türlü ekmekler de bu lunur. Bir i ,  
50 cm çap ında ve peçete gib i  katlanabi len yufka 
ekmeğidir. Buna hıbz-ı merkuk ya da sacda 
pişiri ldiği için hıbz-ı sac denir. Bu ekmeğin hamuru ,  
ekmek elastikiyeti n i  korusun d iye yumuşakt ır  ve 
çok az tuzludur. Yoğru lunca uzatı l ıp  havada elden 
ele geçire geçire döndürülür böylece daha da 
genişler. Sonra yuvarlak, "yastık" denen bir aletin 

yuvarlak bir yastığın üstüne konur  ve tennurun iç 
d uvarına yapıştır ı l ı r, bi rkaç san iye sonra geri çekil ir. 

Sac ekmeği ve tennur  ekmeği şehir ekmeğiyle aynı 
malzemeden yani buğday unu ,  ekmek mayası, tuz ve 
sudan meydana gelir. Bunlara arpa unu  ve mısır unu 
da eklen i r. Ne yazık ki fırı nc ı lar hamurun daha esnek 
ve ince olması amacıyla mayalanmasın ı  h ızlandırmak 
iç in şeker katarlar. 

1960'1 1  yı l lara kadar ekmek köylerde tennurlarda 
pişiri l irdi . Kadınlar hamurlarıyla gelir, ekmek fırın ın ın  
koca taş tezgah ında ekmek yaparlard ı .  Hamuru 
açar, uzun tahta levhaların üstüne d in lenmeye 
b ı rak ırlard ı ,  sonra fı r ınc ı  sı rayla ekmekleri pişirirdi. 
Ekmek bugünkünden daha kal ınd ı ,  şekli de bu kadar 
düzgün değildi .  

Yavaş yavaş sanayi t ipi  ekmek ortaya ç ıktı ve bu 
gelenekler kaybolmaya başladı .  
Genell ikle ekmekleri pişird ikten sonra, tatlı ya da 
tuzlu yapı lan, s ıcak sıcak tek başına yenen ya da 
yemeklere eşlik eden küçük kalın oval ekmekler 
(tlame) pişir i l ird i .  Ya da içi ıspanak ya da semizotu 
dolu kocaman m uska börekleri (fatayer/fatair), kuzu 
kavurma (avarma) ya da yoğurt ve yarma buğdaydan 
yapı lan, kurutulup yeneceği zaman tekrar ıslatılan 
keşk yapı l ı rd ı .  

üstüne konur, saca yapışt ı r ı l ıp hemencecik çeki l ir. Bir ekmek türü daha vard ı r, ona hıbz-ı jric denir. 
Daha ka l ın  b i r  başka köy ekmeğine hıbz-ı tennur Bu ekmeğe Bekaa'da tlame, Güney'de de bekaa 

denir, pişir i ldiği yerden dolayı böyle ad land ı r ı lan  derler. Esmer undan ve bu lgur  g ib i  kaynatı lmadan 
hıbz-ı tennur H intl i ler in tandır' ıyla bir akrabalığı akla hazırlanmış  kepekli yarmadan meydana gelir. Bu 
getir ir. yarma buğdayı ı slatırlar, sonra un ,  maya, tuz ve 

bazen anasonla karıştırırlar. Pişirileceği zaman 
Tennur  (yani tandır) yaklaşık 80 cm yüksekliğinde,  eller zeytinyağına batır ı larak ekmek yapıl ı r. Güney 
taş ve topraktan yapı lma bir s i l indirden meydana Lübnan'da ekmekler yuvarlak, Baalbek bölgesinde 
geli r. Üst kısmı birazcık daha dard ı r, aşağıya doğru oval hazı rlan ı r. Eskiden bu ekmek dinsel ya da 
bir açıkl ığı vard ı r, yanacak odunlar buradan atı l ı r. toplumsal olaylar vesilesiyle hazırlan ıp  bütün köye 
Ateş sönüp korlan ı nca, yuvarlak açı lmış hamur dağıt ı l ı rd ı .  
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SUMAK 
Bordoya çalan renkte, tad ı buruk, ekşi bir  tozdur  
sumak; Lübnan m utfağı nda, olduğu gibi ya  da 
biraz suya karıştı r ı larak kullan ı l ı r. Pişince tad ın ın  
değişmemesi gibi b i r  avantajı vard ı r. Yabani ve 
bodur bir Akdeniz çat ıs ındaki konik salk ım lardan 
toplanan sumak geleneksel olarak derin in  
tabaklanmasında kullan ı lı rd ı .  Bitkin in  bi l imsel ad ı  
Rhus coriaria da bu  kullan ıma gönderme yapar. 
Sumak sözcüğündeki üç sessiz harf (s,m  ve k) Arami 
dil inde kırmızı  anlamına gelen sözcüğü oluşturur. 

Dünyada pek çok sumak türü vard ı r, bun lardan 
bazıları zehi rlid i r. Kanada'da sumağa "vinaigrier" 
derler. Sonbaharda yaprakları n ın  harika 
k ı rm ızıs ından tan ın ı r. 

Sumak salkı mları yağmur  mevsiminden önce 
toplan ı r, 10-15 gün güneşte kurutulur. Geleneksel 
yönteme göre salkımlar ayıklanıp taneler alı n ı r. 

Genellikle tozu önceden hazırlan ı r. Taneler kal ın bir 
çuvala konup değnekle dövülür. Elde edi len  toz ince 
elekten geçiri l ir, sadece bu  toz yenebil i r  n iteliktedir, 

elekte kalan taneler zehir l idir (Bilenlerce hazır  
edi lmiş ve denenmiş sumak çeşidi  tercih edilmelidir 
- çn.) 

Geleneksel t ıpta hafif mide rahatsızl ıklar ın ı  
gidermek için b ir  bardak suya bir k?hve kaşığı 
sumak koyu p  içmek tavsiye edi l i r. 

Lübnan m utfağında sumak fettuş ve başka bazı 
salatalarda kul lan ı l ı r  ama tebbuleye konmaz. 
Et terbiye ederken de kullan ı l ı r, küçük bir kaş ık 
yeterlid i r. 

Doğu'ya özgü ürünler satan dükkanlarda sumak 
bulunabi li r. Ama satı lan ürünün sitrik asit 
içermediğini kontrol etmek gerekir. Ne yazık ki 
sık karşı laşı lan ama ambalajda belirti lmeyen bir 
uygulamadır  bu. Dolayısıyla kaliteli ürünler satın 
almak çok öneml id ir. Zaten sumak az miktarda 
satın a l ınmal ıd ı r, bir ölçü vermem gereki rse, 
deneyimimden yola çıkarak, bir ai lenin sumak 
tüketim in in  yı lda 500 gr' ı geçmediğini belirteyim. 



ÇAMFISTI(j I 
Çamfıstığı en s ıradan yemekleri süsler ve tabağa bir 
bayram havası verir. Genell ikle kavrulan çamfıstıkları 
pi lava, fette'lere ve birçok yemeğe eşlik eder. Etli 
kibbe'lerin vazgeçilmez malzemesidi r. Katıyağ yerine  
fıst ıkları ç iğ  kibbe'yle ezmek mümkündür. 

Çamfıstıkları kozalaklardan elde edi l i r. Kozalaklar 2 yılda 
olgunlaşır. Sonbaharda ağaçtan toplanan kozalaklar 
vaktinden önce açı lmas ın lar  d iye önce kuru bir  yerde 
üstleri dallarla örtülerek bekleti l ir. Haziran ayında 
kozalaklar dama seril ir, bütün yaz güneşte kurumaya 
b ı rakı l ır. Kozalaklar açı l ınca büyük çuvallara konup 
dövülür ve fıstıklar ayrı l ı r. Kabuğu sertleşsin d iye 
fıstıklar büyük bir  leğende yıkan ı r. Böylece ezmeden 
kabuklar ından ç ıkartı labi l ir  hale gelirler. 

L Ü B N A N ' A Ö Z G Ü  Ü R Ü N L E R  

, 

163 



JI L ü B N A N ' A Ö Z G Ü  Ü R Ü N L E R  

ZAHTBR (DAÇi KBKİÇii) 
Lübnan'ın ve Yakındoğu'nun s imgesi zahter, tad ı  
kekiğe, mercanköşke, zaferotuna benzer kokulu b i r  
bitkid ir; zahter sözcüğü bu baharat ın  konuld uğu 
çeşitli karış ımları da ifade eder. Zahterin bilimsel adı 
Origanum orientalis'tir. 

Zahter yabani olarak kuru ve kurak topraklarda 
yetişir. Çiçeklenme zamanı nda yaz ın  toplan ı r. 
Kurutulup yaprakları kopartı l ır, bez çuvallara konulur, 
toz haline gelene kadar dövülür. Sonra elekten 
geçiri l ip çerçöpünden ayıklan ır. En değerli k ısmı  
çiçeklerid i r, hem rayihası hem de t ıbbi yararları 
çiçeklerde yoğunlaşmışt ı r. 

Zahter taze taze salata olarak, soğanl ı ya da 
soğansız, bazen domatesle yenebil ir, zeytinyağı, 
l imon ya da si rke konulur. 

Çoğun lukla zahter kuru olarak ve başka baharatlarla 
karıştırı larak tüketil ir. Karış ımlar bölgelere ve 
herkesin damak tad ına göre değişir. Zahter deni len 
karışı mın temel malzemeleri , zahterin kendisi, sumak, 
kavrulmuş susam ve tuzdur. Ama kimyon ve anason 
gibi baharatlar da çoğunlukla i lave edi l i r. Yak ındoğu 
mutfağın ın  geleneksel başkentler inden Halep'te 
zahtere bazen toz antepfıstığı da eklenir. 

XIX. yüzyılda bugünkü Lübnan' ın güneyindeki 
Sayda'da görev yapan Henry Guys adında bir Fransız 

elçisi ,  bölgenin manzaraları ve gelenek görenekleri 
hakkı nda bir tasvir yay ımladı .  Bu yazısında, zahtere 
çok düşkün olan ve hiç d urmaksız ın zahter yiyen 
bölge halkıyla nazikçe dalga geçiyordu.  İnsanlar 
memleketten ayrı l ıp  bir yere gitmek zorunda 
ka ld ığ ında vazgeçemedikleri bu baharatı büyük 
masrafa girip geti rtiyorlarmış. Gerçekten de zahter 
her vakit yenebil ir ama özellikle kahvalt ıda yenir. 
Zeytinyağıyla karışt ır ı l ınca, ülkenin simgesi olmuş 
bir başka yiyeceğe, tuzlu süzme yoğurda yani 
labneye eşlik eder. İkindi kahvaltısı vaktinde de, 
bugün bi le, işportacı ların sokaklardan "Asriye!" d iye 
bağı rarak geçmesi hiç de ender değildir. Kôhke-i 
asriye altın gibi kızarmış, üstü susaml ı ,  içi zahter 
dolu,  kıt ır  k ıt ır  bir çörektir. Ad ı ,  güneşin alçalmaya 
başladığı anı gösteren asr sözcüğünden gelir. Okul 
ç ık ış ı  çocukları n geleneksel ik indi  kahvaltısı budur. 
Aktarlarda zahter hazır o larak bulunur  ama siz kendi 
karış ım ın ız ı  da hazı rlayabil i rs iniz. Zahteri çok tüketen 
Lübnanl ı lar kendi  köylerinden getirmeyi tercih eder. 
Böylece, iç inde başka ot olmayan, çiçeği çok olan 
daha kaliteli zahter yiyebilmeyi umarlar. Çiçekler 
çoğunlukla ticari' karışım larda bulunmaz çünkü zahter 
toplanması serbest olduğu için i nsanlar d iğerlerinden 
erken davran ıp  zahteri toplamakta acele eder ve 
bitk in in çiçeklen mesini  beklemezler bile. 



BAHARATLAR 
Lübnan mutfağında birçok baharat kullan ı lması,  acı 
lezzetin i  art ırmak iç in değil rayihaları çoğaltmak iç indir. 
Baharatlı bir mutfak denemez Lübnan mutfağına, di lde ya 
da damakta baharatlar baskın ç ıkmaz. Çeşitli tariflerde 
rastlad ığ ımız karabiber bi le tatlı, hafif ve hoş kokuludur. 
Yenibahara yakın bir türdür, taneler bezelye i ri l iğindedir, 
kokusu ise tarçın ı ,  karanfili , muskatı hatı rlatı r. 

Lübnan mutfağında ayrıca bi leş imi  değişikl ik gösteren 
baharat karış ımlar ı  da kullanı l ır. 

HALEP KAR IŞ IM I  YA DA BEŞ 
ÇEŞİT BAHARAT KARIŞ IM I  

100 gr tatlı biber 
25 gr karabiber 
25 gr muskat 
17 gr karanfil 
7 gr kakule 

Evde değirmen bulundurup taneleri az m iktarlarda 
öğütmeniz daha iyi olur çünkü o zaman baharatlar daha 
iy i  muhafaza edi l i r. 

L Ü B N A N " A  Ö Z G Ü  Ü R Ü N L E R  

, 

YEDİ ÇEŞİT BAHARAT 
KARIŞ IM I  

Bu karışım için aşağıdaki 
baharatları öğütünüz: 

Yarım muskat 
ı çorba kaşığı tane 

karabiber 
ı çorba kaşığı tane kişniş 
ı çorba kaşığı  tane kimyon 
1 çorba kaşığı karanfil 
ı adet çubuk tarç ın  
10 kapsül kakulen in  

tohumları 
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NAR "EKŞİSİ 
Parlak k ı rmızı ekşi narlardan elde edi len bir  meyve 
suyu konsantresid i r. Meyveler özenle tanelen i r, nar ın 
bölmelerin i  ayıran o çok ac ı  sar ı  zarlar ayıklan ı r. Elde 
edi len nar suyu ince kevgirden geçiri l ip koyulaşana 
kadar kaynat ı l ı r. Tuz en son i lave edi l i r. ı l itre nar 
ekşisi elde etmek iç in 7-10 l itre ekşi nar suyuna 
ihtiyaç vard ı r. Nar ekşis in in tad ı  mayhoştur, çok hafif 
şekerl idir. Nar ekşisin i  aktarlarda ve marketlerde 
kolayca bu labil irsiniz ama karamelle renklendiri lmiş 
sitrik asit  şurubu deği l  de geleneksel yolla elde 
edi lmiş gerçek nar ekşisi olduğundan emin 
olmalısınız. 

HARNUP (KEÇİBOYNUZU) pBKMBZİ 
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Keçiboynuzu Lübnan köylerinde yaban i  olarak yetişir. 
Badıçlar önce yeşildir, bu  evrede tad ı  çok buruk olan 
bad ıç lar eskiden süt kestirmekte kullan ı l ı rd ı .  Eylülde 
olgunlaşı rken renkleri karar ı r. O zaman toplan ıp  
preste s ık ı l ı r, filtreden geçiri l ir ve  cam kavanozlarda 
muhafaza edi lir. 

Harnup pekmezi bal k ıvamındad ı r. Bir kaseye biraz 
harn up pekmezi birkaç kaşık da tahin konulup 
karıştı r ı l ı r, elde edi len kıvaml ı  karışım ekmekle yenir. 

Harnup pekmezi bazen şeker yerine d iyet 
ürünlerinde kullan ı l ı r. 



ÜZÜM • pBKMBZI 
Pekmez için tercih edilen üzüm çeşidi chasse/asdır; 
bazen mesese adı da veri l ir  ama üzümün adı  bölgesine 
göre değişir. İnce kabuklu sulu b ir  üzümdür. Olgunlaşan 
salkımlar toplan ı r, çürükler ayıklan ı r, önce sıkı l ı r  sonra 
ince bir bezden geçiri l ip süzülür. Elde edilen üzüm 
suyu hacminin üçte bir ine inene kadar kaynat ı l ı r, sonra 
kristalizasyonu  önlemek için büyük bir tahta kaşıkla 
beyazlaşana kadar uzun uzun ç ı rp ı l ı r. Üzüm pekmezi 
bütün y ı l  boyunca tüketil ir. Eskiden köylerde pekmezle 
yapılan ve "parmak yakan" denilen basit b i r  tatlı çok 

TAHİN 
(Tehine) 
Çeşitli Doğu ülkelerinde o lduğu gibi Lübnan 
mutfağında da susam çok kullan ı l ı r. Görünüşe 
bakı l ı rsa çok eskiden beri b i l inmektedir  çünkü 
Mezopotamya tabletlerinde ondan "yağ bitkisi" 
diye söz edi lmiştir. B in lerce yıldır hem besin hem 
tat açısından değerli bulunur. Modern bi l im susamın 
fosfor ve lesit inden yana zengin olduğun u  söyler, 
bunlar beyne yararlı olduğu bi l inen maddelerd i r. 
Binbir Gece Masalları' n ın  gizemli  ve adı meçhul 
yazarları, çok çeşitli görünümlerle karş ım ıza ç ıkan ve 
açı ld ığında bunca iyi l ik ve rayihayı ortaya çıkartan bu 
küçük tohumdan etkilendikleri iç in "Açı l  susam açı l !" 
sözünü uydurmuşlard ı r  kuşkusuz. 

Susam tane, yağ ve tahin şekl inde tüketi l ir. 
Lübnan'da tahine "tehine" denir. Geleneksel yönteme 
göre çiğ susam taneleri aşırı ıs ınmayı önlemek için 
taştan bir  değirmende öğütülür. Bu karış ımdan 
yağ ve tahin çıkart ı l ı r. Susam yağı kızartmalarda 
kullan ı l ı r  çünkü çabuk yanmaz; ama Asya m utfağında 
kullanılan ve daha belirgin b ir  tad ı  olan kavrulmuş 
susam yağıyla karıştı r ı lmamalıd ı r. 

L Ü B N A N ' A Ö Z G Ü  Ü R Ü N L E R . 

sevilirdi. Uzun uzun kesi len Lübnan ekmeği tavada 
kızart ı l ı r, üstüne bi rkaç kaşık üzüm pekmezi dökülür; 
çocuklar parmakları n ı  yakmamaya gayret ederek sıcak 
sıcak yerler. 

Bir başka çocukluk hat ırası da kış ın kar yağan bölgelere 
özgü kar helvasıd ı r: bir bardağa ince ve tertemiz kar 
kon ulur, üstüne güzelce pekmez gezd iri l i r  ve afiyetle 
yenir. 

Tah in  humus ya da patlıcan mütebbel gibi 
b i rçok Lübnan yemeğin in  malzemesidir. L imonla 
karışt ı r ı l ınca, tarator deni len ve balığa eşlik eden 
kıvamlı bir  sosa dönüşür. Sıcak tahinl i  sosa 
Lübnan'da tacin denir çünkü balık tacin deni len 
yemeğin başlıca malzemesidir. Ayrıca bal ık kibbesiyle 
de servis edi l i r. 

Susamdan elde edilen öbür ürünler gibi tahin  de 
piyasada kolayca bulunabi l i r. 
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FiRİK 
Firik Yakındoğu d ış ında pek bil inmez oysa kavrulmuş 
sert buğdaydan yapılan firikten Kutsal Kitap'ta pek 
çok defa söz edi l i r. Muhtemelen kazayla çıkan bir  
yangın firiğin icad ına vesile olmuştur. 

Firiğin iyi olması için buğday ın  yeşilken toplanması 
önemlidir. Çok erken toplan ı rsa buğday tanesi 
ufalan ıp dağıl ır. Çok geç toplanırsa yeşil rengin i  ve 
yumuşaklığ ın ı  kaybeder. Uygun zamanı belirlemek 
ince iştir, iki parmağın ızla buğday tanesini ezince 
sütümsü beyaz bir sıv ın ın  çıkması gerekir. Toplanan 

buğday demetleri 2 saat güneşte kurutulur. Sonra 
arpayla karışt ı r ı l ıp  yerde yakıl ır, zaman zaman alevler 
hepsini  yalasın d iye bir d i rgen le a ltüst edi l ir. Sonra 
bi rkaç saatliğine soğumaya b ırak ı l ı r, sonra buğday 
başakları taneler ayrı ls ın diye dövülür, taneler 
beyazlamasın diye gölgede kurumaya.bırakı l ı r. 

Fir ik taze taze yenebil ir, hem şekerli hem tütsülü, 
nefis ve al ış ı lmadık bir tadı vard ı r. Kuruysa hacminin 
2 katı  kadar su eklenerek pişir i lmelidir. Aktar ve 
marketlerde bulunabi li r. 



MÜZBHHBR 
portcıkcıl çiçe�i suyu 

Lübnanl ı lar ın busfeyr dediği turunç  çiçekleri 
i lkbaharda çiçek suyu yani müzehher hazırlamak iç in 
toplan ı r. Taçyapraklar çiçeğin yeşi l inden ayrı l ı r  ve 
hacimlerin in  iki katı suyla imbiğin haznesine konur. 
Başlangıçta bu hazne harl ı  b i r  ateşe oturtu lur, sonra 
damıtma işlemin in  sonuna kadar çok kıs ık ateşte 
tutulur. Hazneden, çiçeklerin kokusu ve özleriyle 

MÜVBRRBD 
gül suyu 

Lübnan'da ward jouri deni len özel bir  gül türü 
damıtılarak gül suyu elde edi l i r. Ama başka türlerin, 
özellikle İsfahan ya da Antep gülü kullan ı ld ığı  
da olur. Çiçekler şafakta, güneş koku lar ın ı  
değiştirmeden önce toplan ı r. Taçyaprakları a l ın ıp  
suya konur. Ölçü, 1 kg çiçek yaprağına karş ı l ık  2 

L Ü B N A N ' A Ö Z G U  Ü R Ü N L E R •• 

bi rlikte buhar ç ıkar, bu buhar imbiğin kıvr ımlarından 
geçer, soğur, yoğuşur, en uca konmuş kabın içine 
portakal çiçeği suyu damlaları düşer. Bu sıvı daha 
sonra şişelen i r. Sarı ren kteki portakal çiçeği esansı 
yüzeyde beli rir; gerçek portakal çiçeği suyu buradan 
anlaşı l ı r. 

l itre su şeklindedir. Kar ış ım imbiğe dökülür, son 
derece k ı r ı lgan olan yaprakların yanmasını  önlemek 
iç in imbik  kıs ık ateşe konur. Gül reçeli ve gül jölesi 
iç in gül suyu yapım ında kullanı lan türe yakı n bir tür 
kullan ı l ı r; kokusu benzer, ama çiçek yaprakları daha 
kalı nd ı r  ve pişirmeye daha dayan ıkl ıd ı r. 
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Teşekküf 
Eşim Amin, oğullarım Ruchdi, Tarek ve Ziad, ayrıca Richard Ducousset ve Daniele Boespf/ug ısrarla bana cesaret vermemiş 
olsaydı bu kitabı hazırlamaya asla girişmezdim. 
Bu serüvene bir defa atılınca da, Karim Haiaar' ın değerli işbirliği, Laure Paoli ve Myrtille Chareyre' in samimi tavsiyeleri, 
Sabine Paris, Caroline Faccioli ve Frederic Agid'in yetkin çabaları olmasaydı, işin sonunu kesinkes getiremezdim . .  

Şu son iki yılda dostlarımın ve kocaman ailemin çeşitli fertlerinin verdiği binbir tavsiyeden yararlandım. Minnettar olduğum 
herkesin adını burada sayamayacağıma göre en belirgin ve etkili katkılarda bulunanları sıralayacağım: Ghada Maamari, Jac­
queline Jraissaty, Nelly Maamari, Sylvie Tabet, Marlene Nasr, Hind Maalouf, Leyla Zoghbi, Nada Maalouf Labbe, Dolly Sofia, 
Leyla Maalouf (nı'im-1 diğerMymoune) ve Youmna Ghorayeb, Liza Soughayar, Restaurant Liza, Eliane Kreiker, Claire Bassoul, 
Mona Touzani ve Mary Salame. 

Aşçılık serüvenim boyunca gösterdiği şefkat ve destek için Anneme, 
Bana daima inandığı için Babama teşekkür ederim. 

Yaptığım ilk Lübnan yemeklerini bana öğrettiği için Mona Teyzeme, 
Yemek yapma tutkusu taşıyan geni bana aktardığı için Teta Nineme teşekkür ederim. 

Andree Maalouf 

Bu kitabı benimle birlikte meydana getiren Andree, Amin, Sabine, Caroline, Frederic, Myrtil/e ve Laure'a teşekkür/er. 

Karim Haiaar 

Türkçe baskı için yardımlarını esirgemeyen Gaziantep, Kilis ve Halep mutfakları uzmanı Sayın Gonca Tokuz'a teşekkür ederiz. 

Yazarlar ve editör, 
kitabın hazırlığı sırasında restoranının bütün ekibini, 

büyük bir nezaket ve işbirliği içinde seferber eden 
Liza Sougayar'a özellikle teşekkürü borç bilir. 

Restaurant Liza 
Çağdaş Lübnan mutfağı 

14, rue de la Banque - 75002 PARIS - Tel. : 01 5 5  35 oo 66 
http://www.resta ura nt-liza .co m 

YKY 



Sabine Paris, aşağıdaki kişi ve dükkan lara, ödünç verd i kleri malzeme iç in  teşekkür eder: 

L ina Audi  pour  Liwan (s. 17, 32, 38,  50,  57,  61 ,  105,  121,  129, 139) 
L'Artisan du Liban (s. 12,  20, 43, 45,  46, 61, 96, 100, 117, 141, 147, 157) 

Sabre (s. 23, 87, 92, 129, 143) 
Corinne Jausserand (s. 26, 38, 109) 
Quartz (s. 12,  126, 129, 139, 141, 148) 

Jars (s. 23,  53, 67, 81, 87, 92, 103, 133, 143) 
TO BE (s. 25 ,  32,  75, 121, 148) 
Noblesse Oblige (s. 32) 
Alexandre Turpault (s. 17, 23, 38, 46, 61, 81, 87, 143, 157) 
Carrelages du Marais (s. 58, 114) 
Kim et Garo (s. 50, 70, 75, 85, 96, 117, 126) 
Ebony (s. 100, 103) 
CMO (s. 12, 17, 20, 26, 31, 32, 92) 

T E Ş E K K Ü R ll 
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Metn in  daha akıc ı  b iç imde okun ması aç ıs ından müseccel markaları TM kısaltmasıyla belirtmeksizin büyük 
harfle yazmayı tercih ettik. 
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YBM BK, YBM BKLİK 
VB 

OZBL ADLAR 
• •  • • • *  

DIZINI 

ablama (karışık sebze dolması) 86 
acı portakal 29 
acı portakal suyu 29 
ac ı  sos 64 
acTn / hamur 38 
Aden (Yemen) 153 
Agid,  Frederic 170 
Akdeniz 16, 128, 149, 162 
Akdeniz geleneği 16 
Akkor bölgesi 52  
Alexandre Turpault 171 
ana yemek 46, 59 
anason 94, 131, 142, 155, 164 
anasonlu kahke 155 
ançuevz 123 
Antep gülü 169 
antepfıstığı 63, 97, 101, 102, 107, 108, 128, 

130, 131, 132 ,  134, 137, 138, 146, 164 
antepfıstıklı mamul 134 
arak 142 
arak'lı armut tatlısı 142 
Arami dili 162 
arap zamkı 150, 151 
Arapça 38, 149, 160 
armut 137, 142 
arpa 161, 168 
arpa unu 161 
arpacık soğan 72, 73, 104, 106 
arus / Lübnan usulü dürüm 49 
asma yaprağı 21,  89 
asriye / kahke-i asriye 164 
Asya mutfağı 167 
aşta (süt kaymağı) 132 
Aşure günü 110 
aşurelik buğday 110, 138 
atayef-bil-aşta (kaymaklı taş kadayıfı / 

kaymaklı Arap kadayıfı) 132 
avarma (kuzu kavurma) 30, 161 
avvamat (lokma) 136 
ayva reçeli 48 
Azize Barbera Günü (4 Aral ık) 144 

Baalbek bölgesi 161 
badem 101, 102, 107, 108, 130, 131, 137, 

138 
badıç 166 
baharat / baharatlar 28, 36, 47, 65, 72,  

94, 97, 98, 99, 101, 102, 104, 107, 111, 
116, 118, 131, 164, 165 

baharatlı kefal 118 
bahçe otları 15 
bakla 18, 32, 36, 101, 
bakla mücveri 36 
baklagiller 32, 34, 51, 

bal 63, 166 
bal ık 29, 59, 66, 94, 115, 116, 118, 123, 

124, 167 
balık kibbesi 167 
balık köftesi (öneri) 94 
balık tacin 167 
bal ık yemekleri 29, 115 
balıkların sultanı (karnabaharlı patlıcanlı 

barbunya tava) 123 
balıklı firik 124 
balıklı kibbe 66, 167 
balkabağı 59, 60, 62 
balkabaklı kibbe 60, 62 
bamya / bemye 22 ,  72 
bamya / bemye yahnisi 72 
barbunya 123,  124 
basmati pilavı 76, 77, 83, 86, 88, 111, 118, 

120 
basmati pir inci 33, 69, 76, 77, 101, 102, 

106, 107, 108, 116, 118 
Bassoul, Claire 170 
başlangıç 22 ,  24 
Batı 149 
bayat ekmek (kızartı l ıp  ufala nmış) 15, 79 
bayram yemekleri 100 
bebek marul 15 
bekaa / tlame / h ıbz-ı jric (küçük oval ek-

mek) 161 
Bekaa Vadisi 46, 69, 131, 161 
beş baharatlı pilav ve kuzu 102 
beyaz et 28, 98, 
beyaz kahve 154 
beyaz peynir 40, 47 
beyaz pilav 74 
beyaz siyyadiye 116 
beyaz şarap sirkesi 111 
beyaz tavuk eti 98 
beyaz un 161 
Beyrut 11, 15, 154 
Beyrutlular 30 
bezelye 56, 74, 82, 107, 165 
bezelye yahnisi 74 
bı ld ırc ın 97, 104 
biber 18, 30 
Bin bir Gece Masalları 167 
Boespflug, Daniele 170 
börek 13, 38, 40, 44, 161 
Brezilya 153 
buğday 34, 42, 110, 138, 160, 168 
buğday başakları 168 
buğday unu 42, 161 
bulgur / burgu! 16, 34, 59, 60, 62, 63, 64, 

65, 66, 68, 92, 104, 108, 111, 160 
bulgur bedfine (etli bulgur pilavı) 104 

* Koyu renkli başlıklar kitapta tarifi bulunan yemekleri işaret etmektedir. 

bulgur yapımı (geleneksel) 160 
burgu! / bulgur 16, 34, 59, 60, 62, 63, 64, 

65, 66, 68, 92, 104, 108, 111, 160 
busfeyr (turunç çiçeği) 169 

Cacık (hıyar bi laban) 68, 69 
caciocavallo / kaşkavan / kaşkaval 46 
Carrelages du Marais 171 
ceviz 47, 62, 63, 64, 65, 111, 130, 134 
ceviz içi 62, 64 
cevizli badem ezmesi kurabiyesi 130 
cevizli mamul 134 
Chareyre, Myrtille 170 
chasselas / mesese (pekmezlik üzüm) 167 
Cidde 9 
CM0 171 
corchoros ailesi (bitki) 106 
Cori nne Jausserand 171 

Çalı  fasulyesi 22, 77 
çalı fasulye yahnisi 77 
çamfıstığı 28, 29, 30, 40, 41, 44, 63, 65, 

66, 68, 79, 80, 82, 83, 86, 88, 94, 101, 
102, 107, 108, 111, 116, 131, 137, 138, 
156, 163 

çekirdek kahve 153 
çeltik 160 
çeri domates 15, 47, 65 
çeşni 15, 16, 18, 19, 47, 49, 59, 65, 110 
çıt ır pilav 108 
ç ırp ı lmamış yumurta akı 98 
çiğ balık 94 
çiğ et 104 
çiğ kibbe 163 
çiğ köfte 65, 94 
çiğ susam tanesi 26, 167 
çi lek 140 
çilekli dondurma 150 
çipura fileto 94 
çorba 34, 51, 52 ,  54, 55 ,  56, 140 
çörek 164 
çubuk tarçı n 52,  104, 110, 165 

dağ kekiği (zahter) 164 
dana budu 59 
dana kıyması 63, 64, 65, 68, 94 
Davut Paşa (Lübnan mutasarrıfı) 111 
Davut Paşa köftesi 111 
defne yaprağı 56, 98, 110 
deniz tuzu 37 
dereotu 36 
derviş tespihi 112 
deveci armudu 142 
diş buğdayı / snaniye 138 



Doğu 34, 37, 110, 146, 149, 162, 167 
Doğu Akdeniz geleneği / mutfağı 16, 149 
Doğu halkları 110 
Doğu ülkeleri 167 
Doğu yemekleri 34 
dolmalık biber 36 
domates 13, 15 ,  16, 18, 21 ,  22 ,  24,  33,  34, 

36, 42,  4� 49, 54, 56, 65, 68, 72,  74, 
76, 77, 78, 79, 82, 86, 88, 93, 97, 106, 
111, 112, 118, 119, 160, 164 

domates salatası 18, 33, 34, 68 
domates salçası 98 
domates suyu 54, 68, 74, 77, 78, 93, 102, 

111 
domatesli bulgur 111 
domatesli kırmızı mercimek çorbası 54 
dondurmalar 149 
donmuş tatl ı lar 149 
dövülmüş antepfıstığı 97, 128, 134 
dövülmüş ceviz 65,  111, 134 
dövülmüş sarımsak 18, 56, 72,  79, 80, 82, 

84, 88, 98, 99, 106, 112, 119, 120, 122,  
124 

Dubai 9 
Ducousset, Richard 170 
dürüm 49 

Ebony 171 
ekmek 15, 30, 49, 54, 65, 79, 80, 82, 106, 

123. 161, 167 
ekmek hamuru 42, 161 
ekmek mayası 39, 42, 44, 132, 136, 161 
ekmeklik un 42 
elma 16, 145 
elma sirkesi 37 
Endülüs 16 
endürüz/idris ağacı / keniro / yabani kiraz 

134 
enginar 18 
enginar yahnisi 73 
erimiş tereyağı 134 
Ermeni / Ermeni ler 11, 110, 111 
Esav (Kutsal Kitap 'tan) 34 
esmer siyyadiye 116 
esmer un 161 
et suyu 102, 104, 107, 110, 160, 
et ve tavuk yemekleri 91 
etl i  bulgur pilavı (bulgur bedfine) 104 
etli hamur / lahm-be-acin / lahmacun 38 
etli kibbe 59, 163 

Faccioli, Caroline 170 
falafel 13, 29, 32, 36, 65 
farruj meşva (sarımsaklı tavuk ızgara) 99 
fasulye yahnisi 78 
fatayer / fatair (ıspanaklı / pazılı / semi­

zotlu muska böreği) 38, 44, 161 
fata ir / fatayer (ıspanaklı / pazıl ı / semizotlu 

muska böreği) 38, 44, 161 
fenerbalığı 66, 116 
Fenikeliler 9 
fett / fette (ufalama) 15, 79, 80, 82, 163 
fettuş 13, 15 ,  79, 94, 162 
fırın köfte 93 
fıstık tozu 149 
fosfor 167 
firik 104, 124, 168 
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Fransa 46 
Frederic 170 
frenksoğanı 94 
früktoz 150 

Gaziantep mutfağı 170 
geleneksel bulgur yapımı 160 
geleneksel peynirler 46 
gerdana yakın kaburga 97 
Ghorayeb, Youmna 170 
Girit kabağı / K ıbrıs kabağı / yayla kabağı 

/ top  kabak 84, 86 
gnocchi hamuru 144 
granny smith elma 16 
greyfurt suyu 29 
Guys, Henry (Fransız elçi) 164 
gül esansı 151 
gül  reçeli 169 
gül jölesi 169 
güllü dondurma 151 
güllü sorbe 149 
gül  suyu (müverred) 130, 134, 137, 146, 

151, 169 
Güney Lübnan 33, 65, 110, 161, 164 
Güney Lübnan'daki Şiii şehi rleri ve kcöy­

leri 110 
Güvercin 104 

hafif esmer un 42 
Ha"idar, Karim 9, 11, 16, 30, 48, 63, 79, 94, 

140, 146, 149, 170 
Halep 164, 165, 170 
Halep karışımı ya da beş baharat karışımı 

165 
Halep mutfağı 170 
hamis (tatlı soğan çorbası) 55 
hamur / acin 38 
hamur işi 38, 132 
hamur topu 134 
harnup (keçiboynuzu) pekmezi 142, 144, 

156, 166 
haşlanmış pancar 64 
haşlanmış patates 98 
havuç 24, 54, 56, 74, 82, 102, 104, 112, 

124 
haytalya (heytaliye/hitaliye) 128 
hel l im 40, 41, 46, 48 
hellim tava 48 
helva kreması 150 
helvalı dondurma 150 
herise 110 
heytaliye (haytayla/hita liye) 128 
h ıbz ebyad (beyaz ekmek) 161 
h ıbz esmer (esmer ekmek) 161 
h ıbz-ı beledi / h ıbz-ı kmej (şehir ekmeği) 

161 
h ıbz-ı jr ic / tlame / bekaa (küçük oval ek-

mek) 161 
h ıbz-ı kmej / h ıbz- beledi (şehir  ekmeği) 161 
h ıbz-ı  merkuk / h ıbz-ı  sac 161 
h ıbz-ı sac / h ıbz- ı  merkuk 161 
h ıbz- ı  Tennur  161 
Hıristiyan köyler 110 
H ı ristiyanlar 110, 134 
hıyar bilaban (cacık) 68, 69 
H indistan 160 
hindistancevizi 131, 142 

H int / Hintl i ler 11, 38, 161 
hitaliye (haytalya/heytaliye) 128 
humus (nohut püresi) 9, 13, 26, 30, 32, 94, 

98, 161, 167 
hurma 134 
hurmalı mamul 134 
I rak Keldani leri 110 
ıspanak 38, 44, 106, 161 
ıspanaklı / pazıl ı  muska böreği (fatayer) 

38, 44 
ızgara 18, 22, 65 
ızgara köfte 30, 94 
ızgaralar 96 

İç  badem 131, 138 
iç bakla 18 
iç baklalı enginar 18 
içli köfte 59, 134 
idris ağacı / endürüz / keniro / yabani ki-

raz 134 
ikindi  kahvaltısı 49, 164 
ince buğday i rmiği 42, 134 
ince bulgur 16, 63, 64, 65, 66, 68, 160 
ince irmik 134, 156 
ince toz şeker 18, 42, 44, 131, 132, 134, 

136, 138, 140, 142, 145, 146, 150, 151, 
155, 156 

inek sütü 46 
İran Keldani leri 110 
iri bulgur 104, 108 
irmik 132, 134, 156 
İstanbul  Ermenileri 110 
İsfahan gülü 169 
işlenmemiş un 42 
İtalyan / İtalyanlar 46, 144 

Jars 171 
Jraissaty, Jacqueline 170 
jüt 106 

kabak 28, 36, 52, 56, 82, 84, 86, 89, 112, 
142 

kabak mütebbel 28 
kabartma tozu 132, 144, 155, 156 
kabuksuz badem 101, 107, 108 
kabuksuz antepfıstığı (tuzsuz) 97, 101, 

108, 131, 134, 137, 138, 146 
kahke (kuru pasta) 155, 164 
kahke-1 asriye 164 
kahve / kahveler 153 
kahve çekirdekleri 153 
kakule 102, 165 
kalamar 120, 123 
kamune 65 
Kamut bulguru (Mısır  kökenli) 160 
Kanada 162 
kar helvası 167 
kara lahana 88 
karabiber 18, 19, 36, 41, 47, 52, 54, 55,  

63,  64,  65,  6� 68,  72,  73, 74, 7� 7� 
78, 79, 80, 82, 83, 84, 86, 88, 89, 93, 
94, 95,  97, 98, 101, 102, 104, 107, 108, 
110, 111, 112, 118, 119, 120, 122, 123, 
124, 165 

karamel 166 
kara nfil 102, 165 
karbonat 30, 36, 106, 136 
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174 

karışı k  sarma ve kabak dolması 89 
karnabaharlı patlıcanl ı  barbunya tava (ba-

l ıkların sultanı) 123 
kaşkaval / kaşkavan / caciocavallo 46 
kaşkavan / kaşkaval / caciocavallo 46 
kavrulmuş sert buğday 168 
kavrulmuş susam 164 
kavrulmuş susam yağı 167 
kavurma (avarma) 30, 65,  111, 161 
kavuzlu buğday / spelt 42, 160 
kavuzlu buğday bulguru / spelta 160 
kavuzlu buğday unu 42 
kaymak 47, 132 
kaymaklı arap kadayıfı / kaymaklı taş ka­

dayıfı (atayef bi -aşta) 132 
kaymaklı taş kadayıfı / kaymaklı arap ka-

dayıfı (atayef bi -aşta) 132 
keçi sütü 46 
keçi yoğurdu 49 
keçiboynuzu 166 
keçiboynuzu (harnup) pekmezi 142, 144, 

156, 166 
kekik 164 
keklik 104 
kemikli bütün pil iç 98 
kemikli kuzu eti 110 
kemiksiz bütün piliç 99 
keniro / idris ağacı / endürüz / yabani ki-

raz 134 
kepek 42, 160, 161 
kepekli yarma 161 
keraviye (bitki) 104, 116, 131 
keraviye (tatlı) 131 
kereviz 56, 82, 88 
kereviz sapı 56, 82 
keşk 161 
Kıbrıs 46, 84 
Kıbrıs kabağı / Girit kabağı / yayla kabağı 

/ top kabak 84 
kırmızı biber 93 
kırmızı  dolma biber 86 
kırmızı  gıda boyası 151 
kırmızı mercimek 34, 35, 52, 54, 97 
kırmızı mercimek mücedderesi 35, 97 
kırmızı şarap sirkesi 15, 79, 80, 82, 98, 106 
kıyılmış antepfıstığı 132 
kızarmış kibbe 63, 64, 69 
kızartmalık yağ 95 
kibbe / kibbeler 55,  59, 60, 63, 64, 65, 66, 

68, 69, 92, 160, 163 
kibbe meşva 64 
kibbe neyye (çiğ köfte) 65 
kibbe siniye (tepsi kebabı / sini köftesi) 68 
Ki lis mutfağı 170 
Kim et Garo 171 
kimyon 18, 33, 52, 65, 97, 102, 110, 116, 

118, 164, 165 
kimyonlu domates 18, 33, 97 
kişeyf (khushaf/hoşaf) / gül suyunda kuru 

kayısı 137 
kişniş (taze) 16, 22, 36, 52, 54, 60, 66, 69, 

72, 74, 76, 77, 78, 106, 118, 119, 120 
kişnişli ahtapot salatası 119 
kişnişli minik balık köfteleri (öneri) 66 
koyu krema 136 
koyun sütü 46, 47 
koyun yoğurdu 49, 83, 136 
köfteler 92 

köy salatası 15 
köy tavuğu 106, 107, 110 
Kreiker, El iane 170 
krema 28, 29, 98, 132, 136, 150, 151 
krep 132 
Kudüs 9 
kuru armut 137 
kuru erik 137 
kuru gül yaprağı 65 
kuru incir 137 
kuru kayısı 137 
kuru vişne 137 
kuru köfte 95 
kuru nane 49, 62, 64, 69, 84, 88 
kuru pasta (kahke) 155, 164 
kuru şeftali 137 
kuru üzüm 102, 137 
kuru fasulye 32, 34, 78, 
kuskus 160 
kuşkonmaz  79, 80 
kuşkonmazlı fette 79, 80 
kuşüzümü 63 , 137 
Kutsal Kitap 11, 34, 168 
kuyrukyağı 64 
Kuzey Lübnan 62, 64, 65, 111 
kuzu bonfi le  89 
kuzu budu 101 
kuzu eti 56, 72, 77, 78, 102, 106, 110 
kuzu etli tarçınlı herise 110 
kuzu incik 56, 102, 104, 110 
kuzu kavurma (avarma) 30, 65, 111, 161 
kuzu kıyması 41, 42, 54, 63, 65,  68, 79, 

83, 84, 86, 88, 89, 93, 94, 95, 107, 
108, 111 

kuzu kolu 56, 59, 72,  73 ,  74, 76, 77, 78, 
92, 94, 102, 112 

kuzu pirzola 97 
kuzukulağı 15 
küçük bamya 22,  72 
küçük soğan 93, 94, 95 
küçük taze patates 60, 62, 73,  76, 82,  112, 

120 
künefe peyniri 146 

labne (tuzlu süzme yoğurt) 46, 47, 49, 161, 
164 

lahana / beyaz lahana 13, 16, 34, 68, 88 
lahana sarması 88 
lahana salatası 34 
lahmacun (lahm-be-acin) 38, 42 
lahmacun / etli hamur / lahm-be-acTn 38, 

42 
lahm-be-acTn / etli hamur / lahmacun 38, 

42 
L'Artisan du Liban 171 
lavaş 161 
lesitin 167 
levrek 66, 116, 124 
l imon 16, 18, 19, 21 ,  27, 28, 29, 30, 44, 52, 

55 ,  72,  73,  86, 88, 89, 98, 99, 106, 
116, 118, 123,  140, 142, 146, 160, 164, 
167 

l imon kabuğu 140 
l imon suyu 16, 18, 19, 21,  27, 28, 29, 30, 

44, 55, 72 , 73, 86, 88, 89, 98, 99, 106, 
116, 118, 123, 140, 142, 146, 160, 

limonlu mercimek (pazılı limonlu merci-
mek çorbası) 28, 52 

l imonlu sorbe 136 
l imonlu sos 29 
Una Audi pour Liwan 171 
Londra 9, 11 
Lübnan / Lübnanl ı lar 9, 11, 13, 14, 15 ,  16, 

26, 29, 30, 32, 33, 38, 46, 49, 51, 59, 
62, 64, 65, 72, 79, 80, 82, 84, 106, 
110, 111, 123, 127, 128, 132, 142, 144, 
145, 149, 153, 159, 160, 161, 162, 164, 
165, 166, 167, 169 

Lübnan arağı (a lkollü içki) 142 
Lübnan dağı 110 
Lübnan ekm eği / ekmekleri 15, 30, 65, 79, 

80, 82,  106, 123, 161, 167 
Lübnan köyleri 160, 166 
Lübnan mutasarrıfı 111 
Lübnan mutfağı 9, 11, 26, 29, 30, 32,  46, 

51, 59, 72, 106, 149, 162, 165, 167 
Lübnan peynirleri 46 
Lübnan ulusu 11 
Lübnan usulü dürüm / arus 49 
Lübnan usulü kahve (Türk kahvesi) 153 
Lübnan usulü salatalar 14 
Lübnan usulü tebbule 16 
Lübnan yemekleri 26, 170 
Lübnan'a özgü ürünler 159 

Maalouf, Amin 9, 170 
Maalouf, Andree 9,  11, 134, 170 
Maalouf, H ind 170 
Maalouf, Leyla (Mymoune) 170 
Maalouf, Naz ira 155 
Maalouf, Ruchdi 170 
Maalouf, Tarek 170 
Maalouf, Ziad 170 
Maalouf Labbe, Nada 170 
Maamari, Ghada 170 
Maamari, Nelly 170 
maccarone  144 
macünat 38 
Mağrip geleneği 16 
mah lep 134, 144 
makaron 144 
makarun 144 
maklube 108 
mandal in suyu 29 
marul 13, 15, 16, 68 
mascarpone 132, 146 
maydanoz 15,  16, 21, 29, 30, 36, 40, 41, 

55, 65,  80, 92, 93, 94, 95, 111 
mayonez 30, 98 
menakiş (zahterli pide) 38, 39 
mercanköşk 65,  164 
mercimek 13, 18, 28, 32,  33, 34, 35 ,  51, 

52,  54, 97 
m ercimek mudardara (sarı mercimek sa-

latası) 13 
m ercimek püresi 18 
Meryem Ana Yortusu (ıs Ağustos) 110 
m esese / chasselas (pekmezlik üzüm) 167 
meyva aromalı zeytinyağı 65 
meyva kokulu şurup 132 
meze 13 
Mezopotamya 11, 167 
Mezopotamya tabletleri 167 
Mısır / Mısır l ı lar 11, 36, 106, 160 
mıs ır  nişastası 69, 80, 83, 84, 128, 145 
mıs ır  unu 161 



mihli (tatlı) 131 
mini kibbe 55 
Moka / Muha (Yemen) 153 
molohiya / muluhiye / m olohiye 106 
molohiye / muluhiye / molohiya 106 
Mona Teyze 170 
Montreal 9 
morina 66 
mozzarella 40, 132, 146 
mudardara (sarı mercimek salatası) 33 
Muha / Moka (Yemen) 153 
muluh iye / molohiya / molohiye 106 
muluhiye (şah muluhiyesi) 106 
muska böreği 161 
muskat 165 
muz 145 
müceddere (Kutsal Kitap'tan Bir  yemek) 

34, 35, 97 
mürekkepli sübye 122 
mütebbel 13, 26, 27,  52, 28, 118, 161, 167 
müverred (gül suyu) 130, 134, 137, 146, 

151, 169 
müzehher (portakal çiçeği suyu) 30, 128, 

130, 132, 134, 136, 137, 138, 140, 144, 
145, 146, 151, 154, 169 

nane 15, 16, 21, 36, 47, 49, 62, 64, 65,  69, 
72, 84, 88 

nar 27, 118, 138, 156, 166 
nar ekşisi 15, 27, 42, 55,  62, 93, 111, 112, 

118, 123, 166 
nar suyu 166 
nar tanesi 27 
Nasr, Marlene 170 
New York 9 
Noblesse Oblige 171 
nohut 16, 21, 24, 30, 32, 34, 36, 79, 80, 104 
nohut mücveri 16 
nohut püresi (humus) 9, 13, 26, 30, 32,  

94, 98, 161, 167 
nohutlu fette 79, 80 

Olgun domates 18, 22, 24, 72, 76, 88, 93 
orkide familyası 149 
orta boy irmik 134 
Ortadoğu 36 
Osmaliye (Osmaniye) 146 
Osmaniye (Osmaliye) 146 
Osmanlı 128, 146 
Osmanlı dönemi 72 
Osmanlı mutfağı 16, 98 
Osmanlı padişahı 123 

pancar 37, 60, 64 
pancarlı kırmızı  sos 60 
Paoli, Laure 170 
Paris 9, 11 
Paris, Sabine 170, 171 
parmak yakan (pekmezle yapılan tatlı) 167 
paskalya kurabiyesi 134 
paskalya mamulü 134 
patates 21, 52, 54, 56, 59, 60, 62, 73, 76, 

82, 86, 93, 95, 98, 112, 120, 136 
patates kızartması 95 
patates nişastası 136 
patates püresi 60 
patates yahnisi 76 
patates kızartması 95 
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patatesli kibbe 60 
patlıcan 24, 27, 79, 83, 86, 88, 108, 112, 

118, 123, 167 
patlıcan dolması (şeyhülmahşi) 88 
patlıcan mütebbel 167 
patlıcanlı çipura 118 
patlıcanlı fette 79 
pazı 13, 21,  28, 38, 44, 52,  62 
pazı mütebbel 28, 52 
pazı sapı 28, 52 
pazı l ı  / ıspanaklı  muska böreği (fatayer) 

38, 44 
pekmez 142, 144, 156, 166, 167 
peynir 38 
peynirl i  harç 132 
peynirli-maydanozlu sigara böreği (reka­

kat) 38, 40 
pırasa 36, 104, 
p i lav 69, 72, 73, 74, 76, 77, 78, 83, 86, 

88, 101, 102, 104, 106, 107, 108, 111, 
116, 118, 120, 163 

pilavlı baklalı kuzu budu 101 
pir inç 21, 33, 34, 35, 69, 72, 77, 84, 88, 

89, 101, 102, 106, 107, 108, 116, 118, 
131, 145, 160 

pirinç irmiği 131 
pir inç pilavı 7 2  
pita ekmeği 161 
portakal 29, 33, 66, 136, 140 
portakal çiçeği esansı 169 
portakal çiçeği suyu (m üzehher) 30, 128, 

130, 132, 134, 136, 137, 138, 140, 144, 
145, 146, 151, 154, 169 

portakal çiçeği suyuyla çilek çorbası 140 
portakal kabuğu 66, 122, 128 
portakal suyu 29, 128, 140 
portakall ı  sorbe 136 
püre 18, 27, 30, 34, 35, 60, 62, 65, 66, 98, 

99, 134, 150, 

Quartz 171 

rekakat (peynirli-maydanozlu sigara böre-
ği) 38, 40 

Restaurant Liza 170 
Reunion arağı (a lkollü içki) 142 
rhus coriaria (sumak) 15, 44, 64, 65, 97, 

162, 164 
Rio 9 
roka 19 
rom 142 

Sabre 171 
sade helva 150 
sade kahve 154 
safran 66, 116 
sahlep 149, 150, 151 
sahlepli dondurma 149, 151 
salamura asma yaprağı 89 
salata 13, 14, 15, 16, 18, 19, 21, 32, 33, 34, 

35, 47, 60, 68, 69, 79, 98, 119, 134, 
138, 162, 164 

salatal ık  13, 15, 36, 49, 69 
Salame, Mary 170 
samsa böreği 38 
sardalya 123 
sarımezgit 66 
sarı kabak 28 

sarı mercimek 33, 52, 54 
sarı mercimek çorbası 54 
sarı mercimek salatası (mudardara) 33 
sarmısak 18, 22,  24, 27, 28, 29, 30, 36, 47, 

49, 52, 54, 56, 60, 62, 64, 69, 72, 74, 
76, 77, 78, 79, 80, 82, 84, 88, 98, 99, 
106, 112, 118, 119, 120, 122, 124 

sarmısak püresi 98, 99 
Sayda (Lübnan) 164 
sayyadiye (siyyadiye) 116 
sarmısaklı kişnişli kalamar 120 
sebze yemekleri 71 
sebzeli fette 82 
sebzeli kış çorbası 56 
sembusek 38, 41 
semizotu 15,161 
sert buğday 168 
sert deveci armudu 142 
Seylan 153 
sıcak tahinli sos (tacin) 167 
sırttan pirzola 97 
sıvı krema 150 
sıvıyağ 24, 29, 33, 36, 41, 52, 54, 55, 56, 

62, 63, 66, 68, 69, 72, 73, 74, 76, 7� 
78, 79, 80, 82, 83, 86, 88, 93, 94, 98, 
101, 102, 104, 106, 107, 108, 110, 111, 
112, 116, 118, 124, 144, 146, 156 

sigara böreği 40 
sini köftesi (kibbe sıniye) 68 
sini köftesi / tepsi kebabı (kibbe siniye) 68 
sirke 15, 36, 37, 79, 80, 82, 98, 106, 111, 

140, 164 
sirkeli şalgam 36, 37 
siyyadiye (sayyadiye) 116 
snayniye (diş buğdayı) 138 
Sofia, Dol ly 170 
soğan 13, 16, 21, 22, 24, 29, 33, 34, 35, 

40, 41, 42, 44, 52,  55 ,  56, 60, 62, 63, 
64, 65, 66, 68, 72, 73, 74, 76, 77. 78, 
79, 82, 86, 88, 92, 93, 94, 95, 101, 
102, 104, 106, 107, 108, 110, 111, 112, 
116, 118, 119, 124, 164 

sorbe 136, 149 
sosis 94, 130, 144, 155 
Soughayar, Liza 170 
spelt / kavuzlu buğday 160 
spelta / kavuzlu buğday bulguru 160 
Sri Lanka arağı (alkollü içki) 
Sultan İbrahim (barbunya balığı) 123 
sultani kuru üzüm 137 
sumak (rhus coriaria) 15, 44, 64, 65, 97, 

162, 164 
sumaklı bıldırcın 97 
Suriye / Suriyeliler 11 
susam 26, 48, 62, 155, 164, 167 
susam yağı 167 
süt (koyun,  keçi, inek) 28, 46, 47, 49, 101, 

128, 132, 145, 149, 150, 151, 155, 156, 
166 

süt kaymağı (aşta) 132 
süt kestirme 46, 166 
süt kuzusu 101 
süt kuzusu budu 101 
sütlaç (rozz-bi-halib) 145 
sütte pişmiş irmik 132 
süttozu 149, 151 
süzme yoğurt 49 
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şah muluhiyesi (muluhiye) 106 

şalgam 36, 37 
şankliş 46, 47 
şanklişli salata 47 
şarap 149 
şarap sirkesi 15, 37, 79, 80, 82, 98, 106, 

111, 140 
şehriye 55, 72, 73, 74, 76, 77, 78, 86, 111 
şehriyeli pilav 72, 73, 74, 76, n 78, 86, 

111 
şehriyeli tavuk çorbası 55 
şeker 18, 39, 42, 44, 128, 130, 131, 132, 

134, 136, 138, 140, 142, 144, 145, 146, 
149, 150, 151, 153, 154, 155, 156, 161, 
166, 168 

şekerleme 127, 128 
şekerli kahve 153 
şekerli vanilin 155 
şerbet 136, 142, 144, 145, 146 
şeyhülmahşi (patlıcan dolması) 88 
şurup 128, 132, 149 

Tabet, Sylvie 170 
tacin sos (sıcak tahinli sos) 26, 29, 66, 116, 

167 
tahin (tehine) 26, 27, 28, 29, 30, 79, 80, 

82, 156, 166, 167 
tahinl i  patlıcan ezmesi (mütebbel) 27 
tahinli soslar 29 
tahi nli yemekler 26 
tam yağlı süt 128, 145, 150 
tand ı r / tennur 161 
tane anason 155 
tane karabiber 102, 107, 165 
tane kişniş 165 
tane kimyon 165 

tane susam 26, 167 
tarator sos 26, 29, 36, 123, 167 
tarçın 36, 52, 102, 104, 110, 131, 145, 155, 

165 
tarçınl ı  dondurma 145 
tarçınlı elma ve muz 145 
tarhun 69 
tatlı / tatl ı lar 46, 79, 127, 128, 131, 138, 

142, 144, 149, 160, 161, 167 
tavşan eti 106 
tavuk 30, 55, 91, 98, 99, 106, 107, 110 

tavuk suyu 55, 72, 73, 74, 76, 77, 78, 86, 

88, 89, 106, 107 
tavuk şiş 30, 98 
tavuk şişin terbiyesi 98 
tavuklu herise (öneri) 110 
tavuklu pilav (yedi baharatlı tavuk ve 

pi lav) 107 
taze asma yaprağı 21, 89 
taze bakla 18, 101 
taze barbunya fasulyesi 78 
taze fasulye 56, 77, 82, 112 
taze incir 104 
taze kırmızı  biber 94 
taze kişniş 16, 22, 36, 52,  54, 60, 66, 69, 

72, 74, 76, 77, 78, 106, 118, 119, 120 
taze nane yaprağı 84 
taze patates 60, 62, 73, 76, 82, 112, 120 
taze peynir 49, 146 

tebbule 13, 16, 30, 94, 160, 162 

Tekvin (Kutsal Kitap) 34 
tel kadayıf 146 
tel şehriye 146 
telve 154 
tepsi kebabı / sini köftesi (k ibbe s in iye) 

68 
tereyağ 64, 116, 134, 146, 155, 156 
Teta Nazira kahkesi 155 
Teta Nazira Maalouf 155 
Teta Nine 170 
tlame / h ı bz-ı jriç / bekaa (küçük oval ek-

mek) 161 
TO B E  171 
tok etli balıklar 116 
Tokuz, Gonca 170 
top kabak / Girit kabağı / K ıbrıs kabağı / 

yayla kabağı 84 
Touzani, Mona 170 
toz anason 144, 156 
toz antepfıstığı 164 
toz badem 130 
toz falafel 36 
toz k ı rmızı  biber 30, 47, 64, 65, 94, 98, 118 
toz kimyon 18, 33, 52, 65, 97, 102, 110, 

116, 118, 164 
toz nane 49, 62, 64, 69, 84, 88 
toz şeker 18, 42, 44, 131, 132, 134, 136, 

138, 140, 142, 144, 145, 146, 150, 151, 
155, 156 

toz tarçın 36, 102, 131, 145, 155 
tum bzeit / zeytinyağlı sarmısak püresi 98 
turp 13, 15, 16, 36 
turta 146 
tuz 15, 16, 18, 19, 21, 22, 24, 27, 28, 29, 

30, 33, 34, 35, 36, 37, 39, 41, 42, 44, 
47, 49, 52, 54, 55, 56, 60, 62, 63, 64, 
65, 66, 68, 69, 72, 73, 74, 76, 77. 78, 
79, 80, 82, 83, 84, 86, 88, 89, 93, 94, 
95,  97, 98, 99, 101, 102, 104, 106, 107, 
108, 110, 112, 116, 118, 119, 120, 122, 
123, 124, 140, 161, 164, 166 

tuz-biber 42 
tuz-karabiber 54, 55,  62, 64, 65, 66, 68, 

72, 73, 74, 76, 77, 78, 79, 80, 82, 83, 

84, 86, 88, 89, 93, 94, 95, 97, 98, 101, 
104, 108, 111, 112, 118, 119, 120, 122, 
123, 124 

tuzlu su 18 
tuzlu süzme yoğurt (labne) 164 
tuzsuz kabuksuz antepfıstığı 97, 101, 108, 

131, 134, 137, 138, 146 
Türk / Türkler 11 , 142, 160 
Türk kahvesi (Lübnan usulü kahve) 153 
Türk rakısı 142 
Türkçe 72, 170 
Türkiye 134 

Un 28, 39, 41, 42, 44, 52, 60, 62, 66, 73, 
116, 118, 123, 132, 136, 144, 155, 156, 
161 

Üç çeşit kuş etiyle firik 104 
üzüm 142, 144, 167 
üzüm pekmezi 167 
üzüm suyu 167 

vanil in 155 
vermicelle blanc 146 
vinaigrier (Kanada'da sumak) 162 
vişne 137, 146 

Ward jouri 169 

yabani kiraz / keniro / endürüz / idris ağa-
cı 134 

yabani kiraz çekirdeği (mahlep için) 134 
yağsız et 94 
Yakındoğu 155, 164, 168 
Yakındoğu mutfağı 34, 155, 164, 168 

Yakub 34 
yaprak / taze nane ıs. 16, 21, 36, 47, 49, 

65, 72, 84, 88 

yaprak reyhan 47, 63, 65, 79 

yaprak sarma 21 
yar ım yağlı süt  150 
yarma 110, 138, 161 
yassı köfte 93, 95  

yaş / taze nane  15 ,  16, 21 ,  36 ,  47, 49, 65, 

72, 84, 88 
yayıkaltı 47 
yayla kabağı / Girit kabağı / Kıbrıs kabağı 

/ to p  kabak 84 

yedi baharat karışımı 28, 94, 97, 98, 99, 
101, 107, 111, 165 

yedi baharatlı tavuk ve pilav (tavuklu 
pilav) 107 

yedi baharatlı kuzu pirzola 97 
Yemen 153 
yenibahar 165 
yeşil biber 13, 36 
yeşil mercimek 34, 52 

yeşil soğan 13, 15,  16, 18, 19, 47, 65, 94, 

118 
yıldız anason 142 
yoğurt 27, 41, 42, 49, 60, 62, 64, 68, 69, 

79, 80, 82, 83, 84, 86, 89, 104, 161 
yoğurtlu etli kabak dolması 84 
yoğurtlu kibbe 69 
yoğurtlu patlıcan 83 
yufka ekmeği 40, 161 
yumurta 95 
yumurta akı 98 
Yunan lı lar 161 

Zaferotu 19, 164 
zahter / dağ kekiği (origanum orientalis) 

38, 39, 47, 49, 164 
zahterli pide (menakiş) 38, 39 
zerdeçal 156 
zerdeçallı irmikli kek 156 
zeytin 19 
zeytinli roka salatası 19 
zeytinyağı 15, 16, 18, 19, 21, 22, 24, 30, 

34, 35, 39, 41, 42, 44, 47, 49, 60, 62, 
65, 84, 88, 93, 94, 97, 98, 99, 116, 119, 
120, 123, 161, 164 

zeytinyağlı bamya (bemye bzeit) 22 
zeytinyağlı çalı fasulyesi 22 
zeytinyağlı nohutlu patlıcan 24 
zeytinyağlı sebzeler 20 
Zoghbi, Leyla 170 






