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Hamur İşi

İçecekler

YEMEK TARİFLERİ

KAHVALTILAR

Marine Edilmiş Beyaz Peynirli Kuru Domates

Marine Edilmiş Yeşil Zeytin

Menemen

Türk çayı

Salep

Ayran

Ev Yapımı Limonata

Değişik Üc Çeşit Krem Peynir

Domates Biber Sosu

Acuka

Tahin Pekmez

MEZELER

Mamzana

Fava

Sultan Mezesi



Cevizli Kurutulmuş Domates Salatası

Hibeş Tahinli Fasulye Ezmesi

Fırında Peynirli Humus

Muhammara

Acılı Ezme

ÇORBALAR VE SALATALAR

Patates Salatası

Ezme Salata

Mersin UsulüMercimekli Köfte

Kısır

Çoban Salatası

Düdüklüde Mercimek Çorbası

Muradiye Çorbası

Ekşili Sulu Köfte

ETLER VE BALIKLAR

Karnıyarık

Etli Kuru Fasulye

Adıyaman Besni Tavası

İskender Kebabı

Tantuni

Beyti Kebabı

Bulgur Pilavı

Tavuk Kapama

Tavuklu Tirit

Dersim Etli Zervet

İcli Köfte Oruk

Simit Kebabı

Galacoş



Perde Pilavı

İzmir Köftesi

Tavada Balık Tari�

Hamsi Tavası

Fırında Sebzeli Çipura Balık

SEBZELER

Kabak Çiceği Dolması

Hatay Öccesi

Zeytinyağlı Yaprak Sarması

Enginar Dolması

Zeytinyağlı Kerevizli Pırasa

Zeytinyağlı Taze Fasulye

Terbiyeli Biber Dolması

Patlıcan Çığırtması

Kuru İncir Dolması

TATLILAR

Sadrazam Lokumu

Fırında Tahin Helvası

İncir Uyutması

Laz Böreği

Baklava

Bol Köpüklü Sütlü Türk Kahvesi

Cezerye Lokumu

Künefe

HAMUR İŞİ

Siron

Şipşak Tavada Lavaş Böreği



Acma

Beyaz Peynirli

Poğaca

Sigara Böreği

Lahmacun

Hatay Biberli Ekmek

Yazar hakkında

Teşekkür



Zamanınızı �y� b�r şek�lde planlayab�lmen�z

�ç�n tar�flerde verd�ğ�m saat ve dak�ka

b�r�mler� ön hazırlık ve p�ş�rme süres�nden

�barett�r. Bunlar s�ze yardımcı olab�l�r ama

bu süreler herkes�n çalışma s�stem�ne göre

değ�şeb�l�r. Yemek yapmanın tadını çıkarın,

s�ze ş�md�den af�yet olsun d�yorum!



Ön Söz

Yemek pişirmeyi ve farklı börek ve kek çeşitleri hazırlamayı

çok seviyorum. Bu nedenle bildiklerimi başkaları ile

paylaşmak istedim ve 2014 yılında yemek tari�erimi



YouTube kanalımda Almanca olarak göstermeye başladım.

Kanalımda abone sayısı çok hızlı şekile arttı. Bunun

sebepleri çok kişinin Türk mutfağına ilgi göstermesi.

Bunların arasında yemek pişirmesini bilmeyen, evlerinde

Türk yemeği pişmeyen veya şimdiye kadar yemek konusu

ile ilgilenmeyen çok sayıda Türk genci var.

Sadece yemek tari�eri değil aynı zamanda Türk kültürünü,

bayramları ve sofrada güçlenen aile bağlarını anlatıyorum.

Bundan dolayı abonelerle aramda kısa zamanda sıkı bir bağ

oluştu. Beni kendi ailelerinden bir kardeş gibi gördüler ve

bunu bana tekrar tekrar yazdılar.

Büyük istek üzerine 2016 yılında Türkçe YouTube kanalımı

açtım ve tari�erimi Türkçe olarak yayınlamaya başladım.

Türk kanalımı sadece Türkiye'dekiler değil diğer ülkelerde

yaşayan Türkler de takip ediyorlar.

Seneler boyunca çok sayıda eski ve yerli yemek tari�erini

topladım ve ilk yemek kitabımı yazdım.

Türk takipçilerim de kitabıma ilgi gösterdikleri için, basın evi

ile bu kitabı Türkçeye tercüme etmeye karar verdik.

Kitap başlangıçta sadece Almanca olarak

yayımlanacaktı, Türkçe yayınlamaya sonradan

karar verdiğimiz için, tari�erin bazılarını

Almanların damak tadına uyacak şekilde ve

kendi damak tadıma göre uyguladım. Bazı



tari�eri de bugünkü zamana uygun olarak

değiştirdim. Size şimdiden kolay gelsin ve a�yet

olsun diyorum.

Ayn� Sah�



Merhaba Türkiye!


