GELENEKSEL TATLAR
AYFER YAVi

Mutfak kiltiirii izerine yaptig1 aragtirmalarla tanidigimiz,
Uluslararasi Slow Food Hareketi / Istanbul Yagmur Boregi
Birligi kurucusu Ayfer Yavi, 5 yil stiren uzun aragtirmalar
neticesinde 337 tariften olugan yenikitabi “Bir Diinya
Borek” ile evlerimize konuk olurken, verdigi tariflerle de
- sofralarimiza tat katiyor.
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TULBENT BOREBi 5-8 KISILIK

3 adet yufka

iC MALZEME iGiN:

500 gram kiyma, 1 adet sogan

1.5 corba kagidi tereyadl

2 corba kasiji salca, 1/2 demet maydanoz
2 tatli kasidi nane, tuz, karahiber, pulbiber

S0SiGiN:
2 adet yumurta, 1/2 cay bardad siit
1/2 cay bardadi zeytinyad

UZERI IBIN:
1corba kasi§i pulbiber
2 corba kasidi tereyadl

SERVIS iBiN:
Sarmisakl yodure

L SOGANI incecik kiyin ve kiyma ile
birlikte tereyaginda kavurun. Uzerine
salca ve kiyilmis maydanoz katin.
lyice kavrulan malzemeleri sogumasi
icin bir kaba alin.i¢ malzemeye
karabiber, pulbiber, nane ve tuz

ilave edin.

2 Sos icin yumurta, sit ve
zeytinyadini cirpin. Yufkalara teker

teker sostan sUrlp Ust Uste yerlestirin.

Uzerine soganlh harci yayip, rulo
yapin. Rulo seklindeki yufkalar: bir
tllbentin Gzerine koyup, tilbenti rulo
seklinde sarin ve iki ucunu ayri ayri
baglayin. Béregi kaynayan tuzlu su
dolu tencereye kenarlarini blikerek
yerlestirin ve 12-15 dakika haslayin.
Suyunu iyice slzlp, tilbenti cikartin
ve tabada alin.

3 Uzeri icin pulbiberi tereyaginda
yakin. Dilimlediginiz boredin Gzerine
gezdirip sarmisakli yogurtla birlikte
servis yapin.
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Sehir gehir dolagarak 5 yil
boyunca arastirmalar yapan Ayfer
Yavi'nin Orta Asya toplumlarinin
gdclerle yayarak bize kazandirdign
337 tariften olusan ve tarihsel
siireclerini kapsayan yeni kitab1
“Bir Diinya Bérek” Yapi Kredi
Yaynlari'ndan ¢ikt.

Bizleri, yufkadan baslayarak
bérege, mantiya, baklavaya

kadar uzanan uzun bir yolculuga
cikaran Ayfer Yavi, Peru'dan
Ispanya’ya, Cin'den Misir'a,
Rusya'dan Hindistan’a, Edirne’den
Erzurum’a, Sivas’tan Antalya’ya
béredin varoldugu her cografyadan
tarifler derlemis.

PATATES HAMUR BOREGI

4 KISILIK

3 adef patates
1.5 su bardadiun
1 corba kasigirereyagl, tuz

PATATESLERI iyice haslayip
kabuklarini temizleyin ve
rendeleyin. Uzerine un ve tuz
koyarak iyice yogurun. Hamurdan
bezeler koparip kicik yufkalar
olacak sekilde acin. Her birini rulo
biciminde sarip, verev kesin. Firin
tepsisini tereyad ile yaglayip,
borekleri yerlestirin. Onceden
isitiimig 180 derece firinda
kizarana dek pigirin.
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SEFARAD MUTFAGI

BARBUNYA BOREGI LOBYANI 4-6 KISILIK

200 gram milfdy hamuru

IGINE: 2 su bardad kuru barbunya
1 Tiirk kahvesi fincani siviyag, 1 adef sogan, tuz

UZERINE SORMEK IGIN: 1 adet yumurta

BARBUNYAY| geceden islatin. Ertesi glin suyunu suzup bir tencereye alin.
Uzerini Gic parmak gececek kadar su, kiyllmis sedan ve siviyag ilave edin
ve pelte glbl olana dek pisirin. Tuz ilave edip, sicakken ezerek karistirin.
Milféyleri 26 cm'lik kare firin kabinin buydkluginde incelterek acin. Her
katina barbunyali karisimdan koyarak, milféyleri Gst Uste yerlestlrln
Uzerine cirpiimis yumurta siriip, 6nceden isitilmis 180 derece firinda
kizarana dek pisirin.

%&E@% Yari viivy vpotu

Aylin Oney Tan’in Yahudi bérekleri konusundaki makalesi, boreklerin yoleuluguna da
acikhik getirir: “Ispanyol ve Sefarad mutfagindaki empanadas ve Tiark Mutfagi’'ndaki
baz1 bérek tiirleri birbiriyle benzerlik tasir. Arasina veya icine tuzlu har¢ konmus tuzlu
hamurisi olarak tanimlanabilecek bérekler ve empanadaslar benzerdir.

Ispanya’da bilinen adiyla empanadas, Ladino dilinde, Tiirkce barek kelimesinden
gelen “borekas” veya kiicitk anlamina gelen “itas” ekiyle borekitas halini almigtir.
Sefarad béreklerinde igler tipk: Tiirk Mutfagi'ndaki gibi espinaka (ispanak), kezo
(peynir), patata (patates) ya da kiyma ile yapilir. Pathcanl har¢li berenjena (patlican),
Sefarad béreklerinin hasidir. Empanadas tiirii olan hamur iglerine borekas dendigi
gibi, kat kat yufka ile désenen klasik Tiirk béregine de bulemas denir. Yufka arasina
cesitli malzemeler désenip burmalar yapilan giil béregine Sefarad Mutfagi’nda
“bulemas” ad1 verilmistir”
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PIRASALI ARNAVUT BOREGI
B-8 KISILIK

4 adet yufka

iG MALZEME IGIN:

3-4 adef pirasa

1/2 kg orta yagli kiyma

1corba kasidi tath hiber salcas!
1adet yumurta

1/2 tath kasidi pulbiber

Tuz, karabiber

YUFKALARA SURMEK IGIN:
125 gram fereyadl
¢ adet yumurta

UZERI iGiN:
[drekotu veya susam

L PIRASAYI ince dogradiktan sonra
yikayin ve suyunu stizin. Kiymayi,
énce yadini birakmasi icin kisik,
sonra orta hararetli ateste tahta bir
kasikla devamli karistirarak kavurun.
Kiymanin rengi pembelesince
dogranmis pirasa, tuz, pulbiber ve
karabiber ekleyin. Soyle bir cevirip
salca ekleyin ve karistirin. Pirasanin
rengi dénince (biraz kizarsalar
daha lezzetli olacaktir) ocadin

altini kapatip, kenara alin. icine bir
yumurta kirin ve hizlica ¢irpin. Sonra
sogumaya birakin.

2 vufkalara stirmek igin 125 gram
tereyagini kaynatmadan dikkatlice
eritin. Sicakken icine yumurtalar
birer birer kirarak hizli bir sekilde
karistirin. Yag sicak oldugu icin hizli
karistirmazsaniz yumurtalar pisebilir.
Yufkalar Ust Uste duz bir zemine
yayin. Ortadan ikiye kesin. Yarim

ay seklini alan yuftkalara 1-2 corba
kasig yagl yumurtal karisimi firca
yardimiyla iyice striin. Ozellikle
yarnim daire seklindeki kenarin
acilmasini 6nlemek icin iyice yedirin.

3 Uzun kenarlarina boydan boya
hazirladiginiz pirasal kiymali ici
yayin. Yufkalan genis taraflarindan
baslayarak rulo haline getirin.
Onceden yagladiginiz orta boy
yuvarlak firin tepsisine gul seklini
verip dolayarak ve patlatmadan
yerlestirin. Yerlestirirken tepsideki
béregin kalan yerlnden dolamaya
devam edin. isterseniz yufkalarin
her birini dorde bélerek tek kisilik
de yapabilirsiniz béreginizi. Kalan
yumurtqll -yagh karisimi Uzerine
slrtn. Corekotu veya susam serpin.
Onceden isitilmis 200 derece firnda
10 dakika daha sonar dereceyi

170 dereceye duslrerek kizarana
dek yaklasik 30-35 dakika pisirin.
Dilimleyerek servis yapin.




Agten Yari vy votu,

Teyzemin esk¥komsusu, cocuklarimin bir stire bakimim
ustlenen rahmetli Stikran Abla’nin da kékleri Balkanlar’a
dayanirdi. Firinda pisirdigi bu bérek daha sonra benim bérek
listemin bag taci oldu, hatta bu bérekle anilir bile oldum.
Ruhuna degsin. Pirasali bérek bizim evin bag tkramidir,
Incecik yufka acabiliyorsaniz, bérediniz bir o kadar daha
leziz olacaktir. Uziilmeyin, mahalle yufkacinizdan aldigimz
taze hazir yufkayla da muhtesem oluyor.
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' GELENEKSEL TATLAR

3-10

KISILIK

HAVUCLU YUTAGZA

HAMUR iGiN:

4 su bardadi un, 1 tath kasigr tozseker
1/2 (21 gram) yagmaya

Aldigi kadar su, tuz

HAMURU iNCELTMEK iGiN:
2 corba kasidi eritilmis tereyad!
1cay bardadi sivivad

iG MALZEME iBiN:
B adet havuc, 2 adet sofan
2 corba kasiii tereyaii

1 HAMUR icinun, tuz, tozseker ve
mayayi karistirin. Yumusak kivaml
bir hamur elde edene dek azar azar
ilik su ilave edin ve yogurun. 15-20
dakika mayalanmasi icin bekletin.
8 parcaya ayirdidiniz hamuru
yassilagtirarak parmaklarinizia acin
ve tereyag, siviyad karisimindan
strerek olabildigince inceltin.

2 ic malzeme icin sogani incecik
kiyin, tereyadinda pempeleginceye
kadar kavurun, Uzerine rendelenmis
havuc ekleyip yumusayana dek
kavurun. Actidiniz hamurlarin iclerine
harci pay edip yayin. ©nce rulo yapin,
sonraice dogru kivirin.

3 Buharda pisirmek icin makarna
tenceresine porselen bir kaseyi ters
cevirip yerlestirin. Kaseyi gecmeyecek
kadar su ekleyin. Kasenin Uzerine
stizgec vyerlestirip, bérekleri koyun

ve pisirin. & cm kalinliginda dilimleyip
sicak olarak servis yapin.

AClivirda,
burlurviSun,

Yutagza buharl mant
tencerelerinde pisirilen
gelﬂeneksel bir katmer cesididir.
Kasgarli Mahmudrn Divana
Lugatit-Tiirk eserinde “hor
katlama / buhar katmeri”
olarak gegmelktedir.

Dogu Turkistan ve Uygur bérekleri...

‘ Uygurlarda ekmegin ¢ok énemli bir yeri vardir. En sevilen cegitleri

mayali hamurdan yapilan ¢érek, mayasiz olarak yapilan petir, yvagh
petir ve killgedir. Uygur Mutfagi'nda hamurigleri genig yer tutar.
Samsalar, bavursak gesitleri, ¢é¢iireler (sulu mantilar), yutagzalar,
buhar mantilan en ¢ok tercih edilenleri arasinda yer alir.
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SOGANLI SUSAMLI GIRIT BOREEI
B-8 KiSILIK

HAMURU iGiN:
2.5 su bardadi un

150 bardad zeytinyafl
15U bardag! yodurt

iG MALZEME iBiN:
1ko sodan, 3 corba kasigi zeytinyafl

ZERI IBIN:
1adet yumurta, 50 gram susam

IC malzeme icin soganlari ince piyazlik
dograyin ve zeytinyaginda krem
kivamina gelinceye kadar iyice kawt
Tdm hamur malzemesini yogurup,
yumusak kivamli bir hamur elde edin.
Daha sonra iki esit parcaya bélin. Unlu
zeminde merdane yardimiyla orta boy
yuvarlak kek kalibi blytkliginde acin.
Yaglanmis kaliba bir parca hamuru
elinizle bastirarak yayin. Uzerine harel
yerlestirip, ikinci parca hamuru tzerine
kapatin. Cirpilmis yumurta strlp, susam
serpin. Onceden isitilmis 170 derece
firrnda kizarana dek pisirin. Kare
seklinde keserek servis yapin.

AYVALIK MUTFAGI
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