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Diigiin yemegidir. Kuwsal bolgelerde kalabalik misafir agulama ve
solenlerde sik¢a yapilan, iinit biitiin Tiurkiye'ye yayibmus, ilimizin meshur
kebabdw. Kuzu ve koyun eti kemiginden ayrilu. Sinirleri ve sert yerleri
ayiklanarak parmak kalmligmda parcalara ayrili. Tuz, karabiber ve
yemeklik dogranmis sogan karistirilarak hazirlanan terbiyenin iginde
etler bir giin bekletilir. Terbiye edilen etler, bir silindir olusturacak
sekilde ozel biiyiik bir sise tek tek gecirilevek iyice stkistulir: Ocakta,
odun-atesinin karsisina yatik halde konulur. Cevire gevire kizartilu: ince
ozel sislere (caglava) ince bir sekilde gecirilerek kesilir. Lavag ekemek ile
servis edilir.






yran asi

OYICC[L’/{ e ktyma tuz ve karabtber e govba ll’{ koﬁe er hazw[amv On[av ’OWRZ dolapta

bekletiliv, daha sonra gorba yapilacak tencereye sicak suve haslanmus bugday konur.
Onlar kaynarken ba§ka bir kapta yogurt,1 adet yumurta, un biraz soguk su iyice
ewrpilirve bugdaylarm iizerine kavistirarak yavasga dékiiliir. Corb
herhangi bir kapta tereyagi ve sogan kavrulur, sonuna dogru kofteler de bt
yagda kizartilep corbaya dokiiliir. Uzeri bolca asotuyla siislenirve en son (yogurdun

kesilmemesi icin) corbanmn tuzu katilw, corba servise hazurduw.

Not: Tereyagt yapl[u’ken yaylkta biriken ayranla yapl[dlgmdan y(')'vese[ adt ayran
astelir ama yogurt corbast da denir ve orba kwam alirken arzu edilivse 2-3 kastk *
kaymak da ilave edilebilir.




Kesme Ast

Yesil mevcimeklevin haglandigt suya un, tuz,
yumurta ve suyla yapilan hamurdan seritler
halinde kesilmis eristeler dokiiliir ve pisirilir
ardindan bagka bir tavada tereyadi, sogan,
salca kavrulur, hazirlanan sos corbaya dokiiliir,
Karabiber, kurmuzibiber ve arzu edilirse Qorbahk
kbﬁe eklenir, tizerine tarhin otu dékiilii, g:ovba

servis edilir.

Herle Ast

Diger adi da un corbast olan herle ast
daha ¢ok hasta covbast olarak bilinir. Un ve
tereyagi kavrulur, icine yavasca sicak su dokiiliir,
karstordl. iginde kiiciik un toparlanmalar
olmast icin ¢ok fazla ezilmez. Kwamun alan

corbaya baharat ve tuz katilip servis edilir.

Hokkuwi
Un, tuz, yumurta ve suyla hamur yapili:

Elde, kiigiik kofteler

kadav yuvar[anan

hamurlara parmak ile basilarak sekil verilir.

Teveyagt, sogan, sa[g:a kavrulunca icerisine
pastirma, tavuk eti yahut parca et konurve sicak
suda bir tasim kaynatili. Daha sonva hokkiri,
top hamurlar icerisine yavasca bwrakilr. Corba

pisince arzu edilen baharatlar ilave edilip servis

edilir.

Patates Corbast

Tereyaginda soganlar pembelesince bir
kastk kadar un ve salga konup karistinl, daha
sonva corbanin suyu yahut et suyu konur ve
birkase kadar haslanmis yesil mercimek ve
kip kitp dograntp kizartilmg patates katul.
Kaynaymca baharat ve tuz eklenir, corbann

duman tiiterken servis edilir.

Bulgur Corbast

Tereyagi, sogan, sa[ga kavrulur icine su,
haslannus yesil mercimek katilw;, pilaviik bulgur
eklenir, tuz ve bahavatla gorba kwamumu alip

servis edilir




Dutlar sicak suyla yumusatilip siiziiliiy, kizgn

yagda karistirildiktan sonra iizerine yumurta

eirlir, pisince arzu edilirse iri kyyum ceviz igiyle

servis edilir.




Peynir Kuymagt

Tavada kizdurlbmis 2-3 kastk tereyagna bir
miktar taze civil peynir veya yagh peynir konuw.
Peyn'nr[er cevrilir ve iizerine 4-5 adet yumurta
kertlrve kanstm[w. Peynir[er tamamen eridikten
sonra ocagmn iizerinden almwr ve sicak sicak

yenir.

Pestil Cullamast

Miktart, tamamen kisi sayisina baglt olarak
degisir. Bir kiseye icerisine yumurtalar kol
ve izerine el ile parcalanan pestiller karistorilw,
pestil yumurtada biraz yumusadiktan sonra
omlet tavasinda 2 kastk tereyagt kizduldiktan
sonra yumurtalt pestil dokiiliir ve kizarmea

servis edilir.
Castr Kavurmast

Daha g:Ok mayts aymda kwda baytrda

kendiliginden biten casur bitkisi, Erzurum

mutfaginda avanan bir tat ve lezzettir. ilgelere

gove sekil bakumndan farkllik gdsteren
casorm  kiigiik ve etli olant makbuldiir.
Mevsiminde tiiketilir ve kis icin salamurast
yapile. Casur bitkisinin actmst bir tadt oldugu
icin haslandliktan sonra birkag kez soguk suda
bekletiliv ve tuzlanarak sofralarda salata yahut
meze gibi kullanlw. Kendline has kokusu ve tadt

vard r.

Ca§wlar kﬁgﬁk parga[ara ayn[w ve
teveyagmda gewiﬁr lizerine yumurta kmhp
kavrulur, tuz ve karabiberle servis ediliv, arzu

edilirse ha§[anm§ patates de ezilerek katilabilir.

Kavurma Cullamast

Tereyaginda seritler halinde kesilen kuru
sogan pembelesince iizerine kiigiik parcalara
ayrilmuis kavurmalar dokiiliir ve karisturly, en

sonunda birkag adet yumurta kuilarak servis

edilir.



Yaprak Sarmast
Asma yapraklart haslantp bekletir. Kiyma,

piring, ’ou[gwr, ince dogranm1§ kuru sogan
ve baharatla dolmanm i¢ harct hazwlanm:
Yapraklar etli hargla sarilu ve tencereye dizilir.
Uzerine salca su ve tereyagt eklenerek kisik

ateste pisirilir

Salgam Dolmast

Salgamlar halka halka kesilip dilimlenir,
bir tasim haslanarak soguk suyla yikan:
Acist alman salgamlar dolma yapmak icin bir
kenara ayrilr. Kiyma, piring, bulgur, maydanoz,
tuz ve karabiber iyice yogrularak dolmanm i¢
malzemesi hazirlanw. Tki salgam dilimi arasma
i¢ harct konularak yayvan bir tencereye kat kat
dizilir. Ugzerine biber ve domates salgasmdan
1 bardak suyla sos yapilp dokiiliir ve 2 kasik
tereyag konulup kisik ateste pisirilir.

Yumuwrtalt Kryma

Kuru sogan ve carliston biber yemeklik
dlciide kesilir, tereyagla pembelesince icerisine
kiyma katilor kavrulur ve kabuklart soyulan
domatesler ince ince klylhp kavrulan klymaya
katil. Tuz, karabiber eklenir. En sonunda 4-5
adet yumurta ko, pisince servise hazurdir:
Arzu edilivse yumurtadan az once pastirma da

konulabilir.

Patates Corbast
Tereyaginda soganlar pembelesince bir

kastk kadar un ve salca konup karistordw, daha
sonra gorbanin suyu yahut et suyu konur ve
birkase kadar haslanmis yesil mercimek ve
kiip kiip dogranyp kizartilmis patates katilr:
Kaynaymca baharat ve tuz eklenir, corbanmn

duman tiiterken servis edilir.

Cec Pancart

Salgamm yesil yapraklarma gec denir
Temizlenen gegler kavrulmus sogan kiyma ve
salca icerisine konan piring yahut bulgurla
pisirilerek servis ediliv. Sulu bir yemek olan ge¢

pancarina sarumsaklt yogurt da yakustr:

Gulikko

Pilavlik bulgurun tizerine sicak su dakiiliip,
demlemeye burakilr. Bulgur sistikten sonra icine
un, tuz ve karabiber ilave edilerek kbﬁe gibi iyice
yogrulur. Yogurduktan sonra kiigiik yuvarlaklar
seklinde kofteler olusturulup ayr bir tencerede
kaynayan suya yapilan kofteler atilip bir tasim
kaynatllm Sonra kbﬁeleri siiziiliy, tizerine
sartmsakll yogurt ve teveyagt dokiiliir. Bulgur

kofteleri sicak servis edilir, aftyetle yenir.



lor dolmasi

Pilavltk bulgur sicak su ile demlenerek bulgur pilawt
kvammt alw. igerisine lor peynivi ve kaymak konur.
Haglanmus evelik (eksimsi yesil yapraklt bitki) yahut pazt
yaprak[avma sarlan dolmalar tepsiye diziliv, tizerine
yartm bardak kadar su dskiilerek firma veriliv. Kizaran
dolmalarm iizerine sarmsaklt yogurt ve kizdulnus tere

yag gezd'ufil'qo servis edilir.




cortutu pancari

Erzumm da her tiirlit musibetin yoresel adt gordur. Cor dert manasina geldiginden salgam tursusu

da hastaliklarm Si fast alarvak kabul edilir. Cor'u yani hastahgt gotiiren illeti yok eden §a[gam

tursusu ve ondan yapilan yemek manasina gelen “gortutu pancart” meshur, eksimsi tadryla sevilen

bir geleneksel yemektir, zaten mayhos oldugundan bu yemek icin salca veya domates kullanimaz.

Pigmeden dnce Tursu bir saat kadar soguk suda bekletilir

Kuru sogan tereyagla cevrilir ve icerisine tuzu almmus seritler halinde kiyilms salgam tursusu

eklenirBulgur ile pisirilinkavurma yahut kiyma da ilave edilebilir. Scak servis edilir.

Ciris Yahni

Ciris otunun parca et, kavurma yahut kiyma
ile sulu yemek seklinde pisirilmesidir. Tereyag,
sa[ga, sogan, bu[gur ve et kavrulduktan sonra
¢iris otu ve sicak su ilave ediliv. Pigen yemegin

iizerine yogurt dokiiliir.

Patates Borani

Haslanmus patatesler kiip kiip
dogranm(arzu  edilirse haglanmis  yumurta
da konulabilir) Ugzerine sarimsaklt yogurt

kizduribmus tere yag,salca ve pul biber eklenir.
Asmalt Yahni

Teveyagida soganlar pembelesince parca

et konur kavrulup suyunu cekince onceden

yikantp yumusatimus kuru kayist katilorve sicak
su eklenir. Mayhos bir tadt olan yahni pisince
bakur bir kapla sevvis edilir.

Kavut Hagtlt

Bugday, arpa, st vb. gibi itriinlerin
kavrulduktan —sonra  degirmende gekilerek
un haline getirilmis sekline kavut unu denir.
Kavut kaynar suyla ezilerek ortasmda bir culkur
olusturulur. Agulan gukura eritilmis tereyag, bal

veya pekmez doldum[arak erliV.

Muswr Hastlt

Kurutulmus  nuswrlar  sgiitiilir ve  tuz
eklenerek sicak suda pisirilir. Pilav kwamou

alinca siitle yenir.




Erzurum Ketesi

Un, tuz, maya, swyag ve siitle yapilan
hamwr kiintlere (bezelere) ayrilip teker teker
agtl. Yufkalara eritilmis tereyagt gezdirilir ve
ierisine daha énceden tereyagyla kavrulmus
un, i¢ harg olavak konulur. Ketelerin iizerine
yumurta siiriilip dnceden sitibmug firmda 170
derecede kizartilw.

Sile

Patates veya kabagin kiiciik kesilerek
bulgurla sulu yemek seklinde pisirilmesine sile
denir. Icerisine parca et de konabilir.

Mercimekli Bulgur Pilavt

1 kase kadar yesil mercimek pisirilir, pisen
mercimegin suyuna aynt dlgiide pilavitk bulgur
ve tuz konur. Pilav demlenince kizdurilmis teve

yag dékiili.

Tava Ketesi
Mayalt hamur kiintlere (bezelere) ayril,

icerisine kiyma yahut ceviz ici koyulup ay
seklinde katlanw. Kizgmn yagda kizartili.

Bisi

Un, tuz, su ve mayayla yapulan hamur
yogrulur, kiintlere (bezelere)ayrilan hamurlar

agtlarak kizgn yagda kizartilip sade oldugu gibi
bal, pekmez vb. katiklarla da yenilir.

El Boregi

Yogurt, su yumurta, tuz ve unla hazolanan
hamuwr merdaneyle ezilirve gok ince olmamasma
dikkat ediliv. Kare sekilde kesilerek kizgm yagda
kizartilr ve kahvaltilik olavak sicak sicak sevvis

ediliv. El boveginin diger adt “mafis™tir.






su boregi

Su Boregi

Yalniz yumurta un ve tuzla yapilan biveklik hamur iyice yogrulur ve dinlendiriliv. Paralara

ayrilip teker teker aglir ve tuzlu kaynayan suda haslanwr. Haglanmus yufkalar soguk sudan gegirilip

kevgirde bekletildikten sonra ivedilikle yaglanmus tepsiye aliur. Her bir yufkanin arasima bolca

eritilmis tereyagt dokiilerek 1slak yufkalar iist iiste diziliv. Bovegin tam ortasina gelecek sekilde bolca

civil peynir ve maydanoz konur. Tekrar tereyagtyla, kalan yuﬂza[ar diziliv. En son ve en ilk ybgfka

haglanmaz.Borek ya ocakta cevrilerek kizartilir yahut firnda kizartilir. Aftyetle yenir.

Tatar Boregi

Yumurta, un, su ve tuzla béreklik hamur
yogrulur, pargalara ayrlip teker teker agilw
ve iiggen sekilde kesilir. Hamurlar tuzlu suda
haslantp iizerine sarumsaklt yogurt, kizdurlbmug

tere yag ve kiymali salcalt sos dékiiliip servis

edilir.

Hurma Tatlist
Adt tatlt olmasma ragmen tuzlu bir bérek

cesididir. Hurma seklinde yapildigindan dolayt

hurma tathst denilmistiv. ikindi ¢aylarmm

vazgegilmezidir, civil peynirle cok yakstr. 1
caybardag sicak su, yarum bardak swi yag,
2 ka§1k yogurt tane yumwta,tuz,kabartma
tozu ve alabildigi kadar unla yogrulan hamur
kiintlere (bezelere) aynhr,her bivisi kalbura

bastlep sekil verilerek kizgm yagda kizartlw.

Hingel
Icine et koyubmus ve iiggen katlanmus
mantiun  yoresel adi hingeldir  Haglanan

hmge“ev sarimsaklt yogurt ve tereyagtyla servis

edilir.




Teveyagh Tamas Erigi

Kurutubmus tamas evikleri ytkanur ve sicak su

gezdirilip ocaga alnw, pismeye yakm iizerine
tereyagi ve toz seker dokiiliir. Suyunu geken tatlt

biraz dinlendirilirve doviilmiis ceviz ile servis

edilir.

Hasuta
1tk suyla ezilmis 2-3 kastk nisasta ve toz seker

karigimt kizdwlmus tereyagun icerisine dokiiliir.
Kizaran pelte tabaga almarak lavas ekmekle
servis edilir.

Tel Helvast

Pismaniye seklinde tel tel olan bir helvadurve
kalabalikla yapulir. 1 kilo sekere, 2 su bardag:
su konulup kaynatil. Uzerine birkag damla
limon stkil. Seker hafif kirmiz renge gelince
bir kastk kadar bu sekerli sudan soguk su
igerisine dokiilitr; kat hale (seker) gelivse
helvanwn sekeri olmus demektir. 250 gr. yagla
kavrulan un bityiikge bir tepsi igerisinde
sogutulur, sogutulan seker beyaz bir renk
alncaya kadar cekip uzatlarak yogrulur sonva
iki ucu birlestirilerek halka sekline getirilir



tepsideki sogutulmus, kavrulmus un igerisine
konur dizerine kavrulmus un dokiilerek i
dort kisi tarafindan kenarlara dogru gekilerek
halka biiyiitiilitr bu halka ikiye katlanarak
kiigiiltiilevek tekrar aynt islem yapilir, katlar
ince['mceye kadar devam edilir, Tel tel olan
katlar pargalanarak servis ediliv. Daha gok
kst karla sogutularak yapilan bir tatliduw,
mesakkatli ama keyiflidir.

Pekmez Helvast
Tereyagt ve un pembelesinceye kadar kavrulur
birkenarda sogumaya burakilir. lik helvaya
tatlandwmak tizere dut pekmezive ceviz igi
katuli: Tabaklara bosaltildiktan sonra iizeri

tekrar ceviz ici ile siislenir.

Tel kadayiflarm icerisine ceviz ici konulup fazla stki
olmayacak sekilde saril. Hazurlanan dolmalar yumurtaya
baturip kizartilir ve soguk serbette bekletilip balm iyice

cekince servis edilir.

Kaz Lokmast

Yumurta, yogurt, su, un vekabartma tozu ile

swi bir hamur yapilir. Kizgin yaga kastkla
dokiiliingtkarilan tatlilar soguk serbete atilir ve

balmt gekince iizerine targm dokiilerek servis

ediliv.

Demir Tatlist
Yumurta, yogurt, su, un ve kabartma tozu
ile swi bir hamur yapulr. Yagda kizdulbmsg
sekilli demir hamura baturilw,demire yapisan
hamur kizartma yagma bwrakilr ve kizartilur.
Lokma tatlisiun sekillisidir.Yagdan ckarilan
kizarmug hamurlar serbette bekletilir ve fizerine

doviilmiis ceviz dokiilerek servis edilir.
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