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Bat'ir bat'ir ye!

Mercimekli Bat Tokat yéresine 6zgi
yemeklerdendir. Yorede yaz aylarinda
misafirliklerde kisir gibi ikram edilir.
Malzemeleri gok cesitli ve besleyicidir.

M Yaz aylarinin
serinleten lezzeti:
Mercimekli Bat

Malzemeler

1 su bardag yesil mercimek, 3/4 su
bardagi ince bulgur, 3 tane (orta
biiy(iklikte) domates, 1 yemek kasig
domates salcasl, 1/2 yemek kasig
biber salgasi, 1 ¢ay bardag ceviz igi,
yarim demet dereotu, yarim demet
maydanoz, 1 bas sogan, 1 adet
limon, 1 tath kasigi kimyon, 1 tatli
kasIgi sumak, 1 tath kasigi karabi-
ber, 1 tatli kasigi tuz, 3 su bardagi
su, 250 gr (haslanmis) asma yaprag.

Hazirlamisi

Yesil mercimegi dzerini rtecek
kadar suyun igerisinde haglayin.
Hasladiginiz mercimegin suyunu
ddkmeyin. Mercimegin icine ince
bulgur ekleyip 15-20 dakika bekle-
meye birakin. Domatesleri, biber ve
domates salgalariyla birlikte bir mik-
ser yardimiyla pargalayip, karistirin.
Hazirladiginiz domatesli ve salgali
karisimi mercimek ile bulgurun
bulundugu kaba ekleyin. ig ceviz,
kimyon, sumak ve karabiberi de kari-
sima ilave edin. Dereotu ve mayda-
nozu ince ince, sogani da kiigiik kiip-
ler halinde kiyin. Yesillikleri ve
sogani da karisima ekleyin. Tim
malzemenin (zerine limon suyunu ve
tizerini 6rtecek kadar suyu ilave edip
karistirin.

Servis etmek icin bir kaseye bir
kepge yardimiyla mercimekli bati
doldurun. Uzerine iki tic parcaya bél-
diigtindz bir asma yapragini koyun.
Sofraniza layik mercimekli bat servi-
se hazir. Afiyet olsun.



M Yozgat usuli
Yalanca Manti

Malzemeler

1 adet kalgali but (g6gis de kullana-
bilirsiniz), 1,5 su bardagi un, 1 su
bardagi su, 1 adet yumurta, 1 cay
kasigi tuz, 3-4 tane taze karabiber,
1-2 tane defne yaprag.

Uzeri icin

500 gr yogdurt, yarim ¢ay bardagi
tereyagi veya zeytinyag, 1 cay kasl-
g1 pul biber, 2 dis sarimsak.

Hazirlanisi

Oncelikle tavuk budunu kendi suyu-
nu gekmesi igin az yagh tencerede
pisirin. Suyunu gektikten sonra (ize-
rini drtecek kadar kaynamis su,
karabiber ve defne yapraklari ilave
ederek kisik ateste, yaklagik 20
dakika haglanmaya birakin. Manti
hamuru icin yumurtay! bir kaba kirip
iizerine tuzu ekleyin. Unu ve suyu
azar azar ekleyerek hamuru yogurun.
lyice yogurarak sert bir beze haline
getirin. Hamurun daha iyi kesilebil-
mesi ve katlanabilmesi igin 10 — 15
dakika tizerini 6rterek dinlendirin.
Ardindan ince oklava ile bezeyi agin.
Actiginiz hamuru yaklagik 1,5 —2
santimlik kareler olacak sekilde
kesin. Kiigik kareler halinde kesilen
hamuru karsilikli iki ucundan tutup
biikin. Tim hamuru biiktikten sonra
bir tepsiye dokerek, daha 6nceden
(5 dakika 6nce) 1sittiginiz 200 dere-
cedeki firina verin. Manti hamurunu
2 - 3 dakika sonra firindan gikarin.
Kaynamig tavuk suyu ile tavuk budu-
nu ayirin. Tavuk budunu tifttin.
Tavuk suyuna firinlanmig manti
hamurunu ekleyerek kisik ateste
haslanmaya birakin. 10 — 15 dakika
sonra mantinin igine tavuk etini
ilave ederek biraz karistirin
(Mantinin suyunu stizmeyin).

Servis etmeden dnce bir cezvede
yag ile pul biberi kizdirin.
Sarimsaklari dgverek yogurdun igine
ekleyip mantinin tizerine dokiin.
Uzerine de pul biberli yagi gezdirin.
Yalanci manti servise hazir. Afiyet
olsun.

Esit hamur kesenler, esini dostunu pek bilir!

Anadolu’da manti birlik, beraberlik ve dayanigma
demektir. Mahallemizde de tim kadinlar bir araya
geldiginde bir giinde otuz-kirk beze manti yapar-
dik. Hazirlanan mantilari firinlayip saklardik.
Kislarin uzun ve sert gegtigi her yorede oldugu
gibi, Yozgat'ta da kigin sebze az bulundugundan,
hamur islerini daha ok tiiketirdik. Etli manti gibi
patatesli ve sade manti da hazirlardik.

Yalanci manti tarifini bizimle paylasan Cevriye
Aksoy, annesinin manti keserken soylediklerini

dilinden distirmiiyor. Cevriye Hanim, “Manti yap-
may! annemden 6grendim. Bildigi pek ¢ok seyi
bana da aktardi. Oyle siki bir egitimdi ki, yemek
yapmanin pif noktalarindan, bir ocagin dort
gbziinde ayni anda farkli yemekleri pisirebilmeye
kadar... Hem mantiyi keser, hem de sdyle sylerdi;
“Esit hamur kesenler, esini dostunu pek bilir!”
Mutfaktaki bu detay hayatimda da bir felsefe ola-
rak yer almistir. Iste bu yiizden esit hamur kesme-

ye ¢ok dikkat ederim.
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