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TUZLU SUTBOREGI
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Daha ¢oR Pazar
giinleri aile yemegi ile
beraber sunulurdu.
Yapim Rolary bir borek,
malzemeleri yiiziinden,
ailede igin yapilirdi.
Kullanibmayan sutun

dogerlendirilmesi.
Malzemeler:

bir paket el yapimi rustik pasta

bir litre suy

bir kasik mayasi

4 yumurta

% bardagi zeytinyagi
tuz, biber

Hazirlik:

Bazi stit isitin ve bir kaseye koyun, iyice karistirin ve mayasi ekleyin. Bir havlu ile ortiin
ve siit koaglile icin 1 saat bekletin. Kalinlasmis kez, bir bicak alip kareler halinde peyniri
bolmek. Bu arada, yumurta yendi pithtinin kapta tiim dékmek icin yag, tuz ve karabiberi
ekleyin.

Bir firina tepsisin yaglayin ve levha kek koyun. Sac kek gerginiz ve gergin birakmayin. Bir
kasikla her yere gitmek icin doldurm dokin. Ayni sekilde, ikinci levha yayin ve daha
sonra bir doz dolgu serpin.Yapraklari ve doldurma bitene kadar tekrarlayin

Su ile karisik bazi yag ile son yapragi fircalayin.Sicak hava dagitmak ve iyi yemek
yapabilmek icin ¢esitli yerlerde bir bicakla delin. Son olarak, Ust kizarana kadar 20 dakika
boyunca 1800C pisirin.Sonra ladokola kagiti ile Ust kapagi kapayin ve asagidaki pisirmek
icin baska bir 15-20 dakika pisirin

*ladokolla: yemek icin kagit turu



YALANCI DOLMA
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Malzemeler:

75 tane asma yapragi
2 fincan piring

2 limonun suyu

2 sogan

1 fincan zeytinyagi

maydanoz, dereotu, nane
siyah biber, guveotu, tuz

Hazirlik:

Yapraklarinin saplari kesin,sonra bir tencereye bir corba kasigi zeytinyagi ekleyin ve 5
dakika icin yapraklari mazurun.Suyu dokiin.Yarim fincan yagi,baharat ve piring ekleyip
kavurun.1 % fincan su dokiin ve piring pisirmeye kadar karistirin.Atesten alin ve 10
dakika bekletin.Sonra asma yapraklarini sarin¢.Tencerede, capraz barbekd sis icin koyun
ve lizerinde bazi yapraklarin koyun.Uzerinde dolmalari koyun.Kaldigi yagi, ilik su ve
limon suyu dokiin.Bazi yapraklar ve bir tabakla kapayin.Yaklasik 1 saat kisik ateste

kaynatin.

Daha coR Mayis aymda
asma yapraRlannin
gevrek olmasy, yiiziinden
pisirilir, yesil sogan ve
dere otu Royulurdu.
Uziimciiler mahsuluniyi
gitmesi igin pisirirlerdi.
Bayramlarda Ryymalist
da yapilrdy, sade oldugu
zaman yalanci diye
adlandinlirdt,




GOZLEME
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Her mevsimde yapilird
ama en ¢oR aksamiistii
yapilrdi ciinkii hasat
domniisiinde Rolay ve
besleyici bir yemeRti.
Ev hammlan borek,
yapumindan arda Ralan
hamurlar den hizli bir
sekilde gozleme
pisirilirdi. Tavada

Malzemeler: Rizartilirdi veya Rigin
tas (saci) uzerinde

15 kastk un pisirilirdi.

5 yumurta

% kilo beyaz peynir )

zeytinyagi, sirke, su

tuz ~

Hazirlik:

Bir kaseye un, 1 ¢corba kasigi sirke,zeytinyagi, 1 cay kasigi tuz, 1 yumurta ekleyin ve su
ekledikten sonra, yogurun.Hamuru 15 toplarin icine bolin.

Doldurma icin bir kasede peynirleri rendeleyin 4 yumurta ekleyin. Bu doldurmayi
hamura koyun ve bir licgen borek yapin.Orta ateste bir yapismaz tavada kizartin.



GKOLIO
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«GRolioy anlamma
¢iplac, gelen boreR, bu

ismi yufkasiz
yapildigindan almigtir.
Yapum Rolary bir borek,
¢ciinkii her evde bulunan
malzemelerden
yapilirdi.

Malzemeler:

1 kilo kabak g

4 yumurta 7

1% fincan siit

1 tath kasig1 bekin

1 fincan un tim kullanimlar icin
tuz, biber

Hazirlik:

Kabaklari temizledintekn sonra onlari rendeleyin,tuzu ile karistirin

ve onlari kurutalim . Stt, un, bekin ile yumurta karistirin¢c.Sonra kabaklara karisimi
ekleyini. Bir firin tepsisini yaglayin ve meyilli dokiin, Gzerine un ve yag dokilin.Kizarana
kadar 180 derecede pisirin.



IFKADIA SUFLE
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Ifkadia bir ev boregi
cesedidir, tarifini dogu
Trakyandan gocmenler
getirmistir. Tiirkge yufka
Relimesinden
isimlendirilmistir,
Turkiyede bir yufka
cesedi olup altinda Romur
Malzemeler: ile ozel genis yuzeylibir
tepside pisiritir.
1 kesecik ifkadia*
2 buyuk sarimsak
1 yesil biber )
1 domates

1 bardak zeytinyagi
500 gram peynir
150 gram jambon
galeta unu

Hazirlik:

5 dakika boyunca tuzlu su ile makarna kaynatin ve daha sonra soguk su ile
durulayin.Sonra sogan ve domatesleri kavurun.Bir kasede peynirleri ve biberi
karistirin.Bir tavada, galeta unu,peynirleri, sogani ,domatesleri ,biberi ve jambonu
ekleyin .Folyo ile tavayi 6rtiin ve 40 dakika boyunca 180 derece firinda pisiring

* ifkadia: kiliciik makarna



KUCUK SAMOTHRAKI KECISI

@

o)

Tarifi
Samothrakiden
gelen, muRkemmel
taninmis yerli Rii¢ik,
Reci ve Paskalya
yemegi. Geleneksel
odun firininda
pisirilir, oda Klasik,
lezzetler gibi sis
iizerinde Kii ¢iik,
Kegt.

Malzemeler:

1 bebek kegi

1 ciger

2 kuru sarimsak
8 taze sarimsak ~

500 gram. sogan

2 fincan piring
zeytinyagi
rezene,kekik,biberiye
tuz, biber, nane

Hazirlik:

Sogan sarimsak ve cigeri kavurun.Pirinci ekleyin ve karistirin. rezene, nane, tuz,
karabiber ve 2 su bardagi su ekleyin. Kecinin karninin icinde sarimsagi
rendeleyin.Doldurma ve kekik ile keciyi doldurun ve onu dikin. Yag ile kegiyi yaglayin ve
tuz ekleyin.Bir tencerede biberiyeyi yayilin ve yukarinda keciyi koyun.Bir su bardagi
ekleyin ve kapakla kapatin.5 saat boyunca firinda pisirin.



TENCEREDE BULGURLU HOROZ
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Agios Dimitris giiniinde
ve birinci mahsul eRim
giiniinde pisirilirdi. Ev
hanimi ¢ificige ekim
duasi soylerdi (Bulgurda
ne Radar tane varsa o
Radar yeni mahsul
| ler- dolsun ambarlar)Bir
Malzemeler: yillik en buyuk forozu

porsiyonlar halinde kesilmis bir horoz Resip, pisiriyoriard.

2 fincan bulgur

1 kirmizi biber

1 yesil biber

2 orta sarimsak

4 domates

kekik -

tuz, biber 7

zeytinyagi

Hazirhk:

20 dakika boyunca horozu kaynatin. Bir tencerede sogani,biberleri,sarimsagi ve
domatesleri kavurun. Horozun suyundan 6 bardak suyu alin ve tim malzemeleri birlikte
kaynatin. Horozu tavaya koyun ve 45 - 60 dakika boyunca pisirin.



TURSULU TAVUK
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Noelin ikinci veya
ucuncu gunu pisirilirdi.
Tursu ile tavugu
pisirirlerdi, ayni tarif
domuz eti ile de
olabilirdi. Bazi

bélgelerde ismi
Malzemeler: «Lahana» denirdi,
lahanayla yapildigi
1 tavuk zaman ve «Laharnia»
lahana tursu lahana tursusuyla
1 havug yapudigi zaman.
1 kirmizi biber
zeytinyagi y
%
Hazirlik:

Lahanayi dograyin, tencereye onu koyun ve zeytinyagi ile biraz kavurun. Sonra biberi
ekleyin.Baska bir tencerede tavugu biraz tuz ile kaynatin.Onlari kaynattiktan sonra ikisini
de bir tavaya koyun ve pisirin.



TAVUKLU TARHANA
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Daha cok Kis yiyeceR,
Tavuk, yapilirdi ile
bulgur veya toursi.
Tarhana ile beraber en
eRonomik cozum ve

Rolay oldu aileler icin.

Malzemeler:

1 tavuk N
3 fincan tarhana*

1 kiyilmis sarimsak

3 rendelenmis domates

% fincan zeytinyagi

tuz, biber

Hazirlwk:

1 saat icin tavuk kaynatin ve suyu tutun.Bir tencereye zeytinyagi ekleyin ve sarimsagi
kavurun. Sonra domatesleri, tuzu ve biberi ekleyin. Tavugun suyunu koyun ve
kaynadiktan sonra tarhanayi ekleyin.Sonra karisigi bir tavaya dokiin ve firina pismesi icin
koyun.

* tarhana: tuzlu makarna tiri



KUZULU KURBAN
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Genellikle A1 Yiorgi
veya Paskalyada

dini anlami
vardi.HerResin yemesi
gereRliydi o yiizden ¢ok,
ekmeR tiiketilirdi.

Malzemeler:

2 % kilo kuzu "
1 % kilo bayat ekmek —/

3 demet yesil sogan

1 demet nane

2 fincan st

200 gram tereyagi

kirmizi biber, siyah biber, tuz

Hazirlik:

Eti yikadiktan sonra tereyagi, tuz,biber ile yaglayin ve firina 200 derecede 30 dakika icin
koyung.Sonra isty1 dislirlin, bir bardak su ekleyin ve 2 saat icin pisirin.Bir kapta soganin
yesil kismi,ekmek ile yarim demet nane karistirin.Kaldigi sogan ve nane bir tavada
kavurun.Sonra kirmizi biber ve etten 2 fincan su ekleyin.Kaynadiktan sonra atesten alin
ve siit ekleyin.Bu karisigi ekmegin lizerine dokip bir tepsiye koyup kuzuyu
oturtun.Firinda yaklasik bir saat icin pisirin.



LALANGITES

@

o)

Lalangites geleneksel
bir Rrep turudur.

Ismi eksi yunancadan
gelen (lalangis) an lami
unlusudur.

Lalangites ler Rizgin
yuvarlak taslann
uzerinde pisinilir ve sac

si diye adlandinlirdt.

Malzemeler:

1 kesecik kuru maya

1 fincan ihk stt
1 fincan 1hk su
un

seker, tuz

Hazirlik:

Bir kasede 1 tatli kasigl tuz ve maya karistirin.Stl ve suyu dokiin.Karistirici ile
karistirin.Yavas yavas unu ekleyin.Bir saat icin hamuru birakin.Kasikla hamurdan alip
tavaya dokiin.Bir tarafta pisirin ve sonra arkani.



TAVUKLU LALANGITES
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40 Martironda
pisirilirdi.

40 lalangites oldugu
soylenirdi ve su ifade
soylenirdi «Rirki yesin,
Rirki icsin, RirRi camini
versiny.

Malzemeler:

1 tavuk ~
50 gram maya

un

2 bardagi ilik su

1 fincan zeytinyagi

1 fincan domates pliresi

1 sogan

kekik, biber, tuz

Hazirliki:

Bir kasede 1 tatli kasigl tuz ve maya karistirin.Sitl ve suyu dokiin.Karistirici ile
karistirin.Yavas yavas unu ekleyin.Bir saat icin hamuru birakin.Kasikla hamurdan alip
tavaya dokiin.Bir tarafta pisirin ve sonra arkani.

Ayni zamanda bir tencerede tavugu kavurun.Sogani,domates pliresini ve otlari
ekleyin.Tavugu bir saat icin kaynatin.Tavuktan bir bardak su alin ve ona un
ekleyin.Kenetlenmesi icin karistirin.Lalangitesi bir tabaga oturtun,suyu ve tavugu lizerine
koyun.



KAPAMA LAHANADOLMASI
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Yilbasinda ve
Fotada pisirilirdi.
Lahana yaprag
1sanin grysising
sembol ize ederdi.
Sarilmis dolma yeni
yilda miilk ve saglii
sembol ize ederdi.
Domuzun alt
cenestyle de pisirilir,
Malzemeler: Noelde dengeyi
saglamak,

1 tavuk icin yaglh etle lahana
1 lahana tursu tarsusu Rullanilirdi

2 fincan zeytinyagi )
300 gram ciger \_/

2 fincan piring

1 dis sarimsak

1 orta sogan

biraz siyah biber
kirmizi biber, kekik

Hazirlik:

Tavada sogani hafifce kizartin.Cigeri,kekigi,sarimsagi,biberi koyun.Sonra piring ve 1 1/2
fincan su ekleyin.Tavayi atessten alin.Lahana yaprak alin ve pirin¢ ile doldurun.Bittikten
sonra 2 lahana yaprak tencerenin altina koyun ve tavugu oturtun.Tavugun icine 3 dolma
koyun.Kaldigi dolmalari tavugun yaninda koyun.1 fincan zeytinyagi dokiin ve 1-1.30 saat
icin pisirin.



LOKMA COREGI
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Yeni mahsul almdiktan
sonra taze unlan lokma
¢oredi yapilp unun
Ralitesi denenirdi.
Karsilama amach
(Lenonalara) sunulurdu.
Pekmez ve bal ile de
yenir. Giiney Evrosta
Malzemeler: (Mikikia) diye
adlandinlir.
4 bardak su
50 gram maya )
1 litre zeytinyagi .
un
tuz, seker
Hazirhk:

Ihk su dolu bir kabin icinde, maya, bir cay kasigi seker ve tuz ekleyin.Sonra yumusak bir
hamur yapmak icin un ekleyin.Hamuru 30 dakika icin birakin.Sicak yaga hamurun
parcalari yavas yavas dokin. Kizarmasina kadar bekleyin.Lokmari kagita koyun ve bal ile
yiyebilirsiniz.



SAHANDA — THRAKIYE RAVIOLI
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Trakya makama
tipik bu isin Evros
Ruzey bulundu bu

nedenle ve seR[i
nedeniyle
adlandinlan .
Malzemeler: )
_/
¥ kilo un
ihk su

1 su bardagi zeytinyagi
tuz

peynir

100 gram tereyagi
rendelenmis peynir

Hazirlik:

Bir kaba un koyun ve ortaya zeytinyagi,tuz ve su dokin.Bir yumusak hamur
yapin.Hamuru bir saat icin birakin.Hamuru (¢ esit parcaya boliin ve bir bérek
yapin.Bicakla boregi kesin.Boregin her parcasina peynir koyun.Bir tencereye su haslayip
tuz ekleyin. igine ravioliayi ekleyin ve 5 dakika icin haslaying



MILINES
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Evlili pasta Evros
Sarakatsaniki ulah
aileleri ve onlann
varis getirilen ReRler

biline yapilmis ve yerel
malzemelerin bu tur

Malzemeler: tesisleri aileleri sevilen
edildi.

un

su

1 kasik seker
zeytinyagi

2 yumurta
peynir

Hazirlik:

Sicak su seker ile un karistirin, sonra hamurdan kiiciik parcalara bolin ve boérekler
yapin.Bir tapta peyniri ve yumurtalari karistirin.Her bérege doldurmadan biraz koyun ve
bir poset yapin.Sicak yagda pisirin.



BABU
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Dogu Trakyanin Noel
yemest. Noelde
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Kesilen domuzun ic
organlanni, bulgur ve
prrasa Rullanilirds.
Ismini en yasl babu
(buyukanne) den
almistir ve mami
Malzemeler: Radinlan dogurturdu

(Hristosun Dogumu,).

% kilo bagirsak domuz
300 gram domuz eti
300 gram dana eti

300 gram dana kiyma \_
300 gram dana ciger

200 gram bulgur

% pirasa

1 orta sogan

domates puresi

defne, maydanoz, kekik

biber, baharatlar , kirmizi biber, tuz

sirke, limon, zeytinyagi

Hazirlik:

Cigerleri iyi yikayin ve bir saat icin sirkeli suda birakin.Tavada sogan,pirasa,baharatlar,otlar ve
haslanmis etleri kavurun.Sonra bulguru ve su ekleyin.Bu dolmayla cigerleri doldurun.Tepsiye
suyla koyun ve iki saat icin pisirin.



MPOURANI - OTBOREGI
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Butun sene yiyordu
pisirmeR icin zaman imiz
yak,, ¢iinkii gun eRmek,
veya hane yojurma
cukur bazi makgma

aldy, butun aileyi

doyurmak igin pasta
Malzemeler: yogurun.ERsi Marslar.
3 bardak ilik su
J
1 kesecik maya
_/

1 kilo 1spanak

1 demet sogan

1 demet nane

1 demet dereotu

5 yumurta

250 ml st

750 gram peynir

un

sirke, zeytinyagi, tuz

Hazirk:

Ihk su icine maya koyun iki kasik sirke,zeytinyagi,tuz ve un ekleyin ve bir hamur
yapin.Hamurdan iki bérek yapin.Bir tavada sogani,naneyi ve dereotunu kavurun.Ispanak
ekleyin.Bir tapta yumurtalari ile siit ile peyniri karisrtirin.Tepsiye bir bérek koyun,sonra
dolmayi ve Uizerine baska bir borek.Firinda 200 derecede bir saat icin pisirin.



SUSAMLI SARAYLI
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Solenlerde tercih
edilen bu tath
ozellikle 29 Agustos
Tihero Royunun
Toannou Prodromuyu

anma giiniinde

yapilirdt,
Malzemeler:

250 gram rendelenmis ceviz

1 fincan misiryagi \_/
4 fincan susam

1 fincan seker

2 tath kasigi tercin

6 borek yapragi

(surup icin): 2 fincan su, 1 fincan seker

Hazirlik:

Bir kapta susam,ceviz ve seker karistirin.Bir borege dolmadan (g kasik koyun ve rulo
yapin.Ruloyu sarin ve tepsinin ortasina koyun.Bunun etrafina diger borekler sarin.Firinda
180 derecede 30 dakika icin pisirin.Sonra lizerine surubu dokiin.



PEYNIRLi EKMEK (PET -PET)

D

S)

Hristos sun Rurkinct
anma giiniinde
yapilirdi. Ismini ok,
Ratli oldugundan
almstir. Ev Radmlan
Kilisede koy halkina
sunarlarda.

Malzemeler:

600 gram un J
1% bardak su N
50 gram maya

seker, tuz, sirke
600 gram peynir
250 gram tereyagi
1 yumurta
zeytinyagi

Hazirlik:

Hamur icin: bir taba un,2 kasik zeytinyag,1/2 kasik tuz,1 kasik sirke,1 kasik seker,1/2
kasik ilik su ve maya koyun,sonra karistirin ve yumusak bir hamur yapin.

Dolma icin: peyniri rendeleyin.

Hamurdan kalin bir borek yapin, tereyagi ve yag ile boregin ylizeyini yaglayin.Borege
peynirden yarim koyun ve kapayin.Kaldigi peyniri béregin lizerine koyun yine de
kapayin.Hamuru tepsinin her yerine yayilin ve firina koyun.Once 50 derecede 20 dakika
icin ve sonra 180 derecede 45 dakika icin pisirin.



LAHANA TURSULU FASULYE
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Bu yemek Kuru
Sfasulyeden ardakalan
haglanmas suylu
Sfasulyelen yapilirda.
i Oruc zamaninda
g i , pisirilirdi, besin deregi
m#hm; A A o i zengin oldugundan et
ile Ryyaslanird.
Malzemeler:
3 fincan fasulye )
lahana tursu U
1 sogan
2 havug
1 domates
zeytinyagi

nane, maydanoz
tuz, kirimizi biber

Hazirlik:

Fasulyeyi yaklasik 1 saat icin kaynatin. Sonra,sogan, havug, zeytinyagi, tuz ve nane
ekleyin. Sonra lahana tursu ve domates suyu ekleyin.Bir tencereye kirmizi biberi ve
zeytinyagl koyuyoruz ve onlari biraz haslayin. Atesten alip fasulyeye biberi ekleyin ve
karistirin. Yukarinda biraz maydanoz atin.



LIUNGU - LIUNGU HELVASI
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Bu yemek Kuru
Sfasulyeden ardakalan
haglanms suylu
Sfasulyelen yapilirdi.
Oruc zamaninda
pisirilirdi, besin deregi

zengin oldugundan et
ile Ryyaslanird.

Malzemeler: )

1 fincan zeytinyagi
2 fincan seker

2 fincan un

4 fincan su

biraz tarcin

Hazirlwk:

Bir tencerede zeytinyagl kavurun ve unu ekleyin. Kizarana kadar karistirin. Kaynattigi
suyu ile sekeri tencerenin icine yavas yavas ekleyin. Atesten alip 5 dakika sonra kasik—
kasik (liungu— liungu) bir tabaga onu koyun.Yukarindan biraz tarcin ekleyin.



HASLAMAS
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D
Semen direk,
adasinda gelen
yapumi Rolay bir tath,
gece toplantilannda
sunulurdu.
Malzemeler:
J
3 su bardagi aycicegi \_/
1 su bardagi su
% kilo un

bir limon kabugu rendesi
1 limon kabugu

2 fincan seker

tarcin, karanfil tanesi

Hazirlik:

Bir tencereye aycicegi ve su dokiin.Daha bir canaga seker,limon kabugu

rendesi,tarcin, karanfil rendesi ve ayciceginin karisimi karistirin.Yavas yavas unu ekleyin
ve yogurun.Karisimi bir tavaya koyun ve onu boélin.Firinda 200 derecede pisirin.

Bir tencerede 2 su bardagi su, 1 fincan seker ve limon kabugu kaynatin. Kek pistikten
sonra surubu dokiin



KAVURMALI HILOPITA
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Hilopita Evros ozel
bir hamur cesedidir.
Kavurma ile beraber
hayvan cilicla
ugrasan ailelerde

pisirilirdi. Kavurma
eski yllarda
haglanmis Ruzu ve

Regi etinden yapilirdi.

Malzemeler:

500 gram hilopita*™

300 gram peynir

400 gram sit kremasi

300 gram kavurma

400 gram domates suyu

1 kirmizi kiyilmis biber

1 buyidk kiyllmis sogan

seker, kirmizi biber, feslegen
tuz, biber

Hazirlik:

15 dakika boyunca hilopitayi kaynatin. Bu arada, sogani ve biberi kizartin, makarnaya
domates suyu ve suyu ekleyin ve hepsini kaynatin. Tuz, biber, feslegen, biber ve sekeri
ekleyin. Karistirin ve yaklasik 6-8 dakika kisik ateste kaynatin.Sonral50g kremayi ekleyin
ve yapismasini icin karistirin.

Bir yapistirmayan tavada kavurmayi 2- 3 dakska icin kavurun. Kavurmaya sosu ve
hilopitay! dokiin. Her yerine gitmesi lizere ,salcayi karistirin. Firina koyun ve yaklasik 30
dakika icin pisirin.

* hilopita: makarna tiri



Afiyet olsun!!!



