


:מצרכים
שמן

חצי לימון
פפריקה

כף שטוחה של חרדל
מלח

עוף שלם
תפוחי אדמה

:איך להכין את המרינדה
,  שמןכפות 3לערבב 
,  פפריקה בנדיבות, חצי לימון

.חרדל ומלחשטוחה כף 
.  את המרינדה גם בתוך העוףלמרוח 
.את העוף ברוטב בין שעה לשעתייםלהשרות 

א "תפובפיירקס ולהוסיף לאחר ההשרייה להניח 
180-200בין ולהכניס לתנור לשעתיים בחום 

.מעלות

FIRINDA TAVUK–עוף בתנור 





:מצרכים לבצק
חמאה/גרם מרגרינה100
לימון  1
שקית סוכר וניל  1

כוסות קמח לבן רגיל1.75
כפות סוכר2

:מצרכים לקרם
להוציא את המצרכים מראש  

מהמקרר  
מרגרינה/גרם חמאה100
כפות סוכר2
ביצים2
שקית סוכר וניל1
שמנת חמוצה3

מערבבים את החמאה והסוכר עם מיקסר  :בצק
ומוסיפים את כל שאר החומרים לאט לאט  

.  עד שיוצא בצק דביק דביק
.  מוציאים מהמיקסר עם קצת קמח בידיים  ולשים

ופורשים  את  ( בשביל הפירורים)משאירים חתיכה קטנה בצד 
.הבצק בצורה שטוחה בתבנית אפיה

.בתבנית נפרדת מניחים את הגוש הקטן אחרי שקצת הושטח
.  מעלות לחצי שעה עד שמקבל צבע180-מכניסים לתנור ב

:קרם
,  להקציף את החמאה עם הסוכר

.להוסיף את השמנת, שני חלמונים ווניל
.להקציף את החלבונים בקערה נפרדת ולערבב את שניהם יחד
לחכות שהבצק יתקרר ואז לשים את הקרם ומעל לפורר את  

.חתיכת הבצק שהפרדנו
.לשים במקרר לפחות שעה לפני ההגשה

עוגת גבינה פירורים  





:מצרכים
ליטר חלב

חמאה/גרם מרגרינה70
כוס סוכר1
כוסות קפה )אן 'פינג2

קמח לבן( קטנות

:הוראות הכנה
, ולערבבעל אש בינונית לבשל את החלב והסוכר 

.חמאה/להוסיף את הקמח והמרגרינה, כשהסוכר נמס
לאחר הבישול להקציף במיקסר כחצי שעה 

. הופך לעומדשזה עד 
.  לשים בכלי סגור ולהכניס למקרר

קינמון מלמעלה או להגיש עם להוסיף : הצעת הגשה
.גלידה

–טווק גאסו 
TAVUK GÖĞSÜ





:מצרכים
חמאה/גרם מרגרינה60
גרם שוקולד מריר100
כף קמח1
כוס חלב1
כפות מים3
ביצים4

:מעל הסופלה
אבקת סוכר
שמנת מתוקה

:הוראות הכנה
מוסיפים קמח  , על האשחמאה /ממיסים את המרגרינה

. ובוחשים
החלב והמים  מוסיפים בבחישה את , לאחר מכן

.  השוקולדאת ולבסוף מוסיפים 
. כששוקולד נמס ומקררים מעטאת האש מנמיכים 

. החלמונים בערבובכשהתקרר מוסיפים את 
את החלבונים ולקפל לתוך  מקציפים נפרדת בכערה 
. המלית

.  מעלות220גבוה של בחום לאפות 
דק 30-ולאפות כ180דק להנמיך ל10אחרי 
.נוספות

לפזר מעל אבקת סוכר ושמנת מתוקה: הצעת הגשה

-סופלה
SÜFLE





:מצרכים
חמאה/גרם מרגרינה200
כוס חלב1
כוס סוכר1
ביצים3
כוסות קמח רגיל3

שקית אבקת אפיה
"(מחלב"תבלין )כפית מהלפ 

שומשום

:הוראות הכנה

להוסיף  להוסיף סוכר וחמאה ולאט לאט , להקציף ביצים

.  כוס חלב

תוך כדי הקצפה את הקמח  להוסיף , לאחר מכן

.האפיהואת אבקת 

.שומשוםולפזר למרוח מעל ביצה 

דק עד שזה תופח  40מעלות בערך 180בלאפות 

. ושהקיסם יוצא יבש

רק'צ
ÇÖREK





:מצרכים
מרגרינה' גר125
כפות יוגורט2
כפות שמן3
כף סוכר1
אבקת אפייה1
כפית מלח1
כפית מהלפ1

קמח לפי הצורך  
(כוסות2בערך )

:מעל העוגיות
חלבון ביצה
שומשום וקצח

: הוראות הכנה

וממנו  בצק לערבב את כל החומרים ביחד וליצור 

בחלבון ולפזר מעל שומשום  למרוח כל מקל . מקלות

.וקצח

.מעלות180-דקות ב15-20לאפות 

Çatal-מהלפעוגיות 





:מצרכים
כוס שמן 1

כוס מים0.75
כפית מלח1
כף חומץ1

קמח לבן 
(עד שהבצק יוצא רך)

:מילוי גבינה
א מבושל"תפו

גבינה בולגרית  

:מילוי חצילים
.  חציל מבושל על הגז בנייר כסף

גבינה בולגרית
חלבון ביצה

גבינת קשקבל
מלח

:  הוראות הכנה
. עם המלח והחומץמיםרבעי כוס ושלושת להרתיח את השמן
.  לחכות שזה יתקרר

.  קמח עד אשר יש בצק רךלהוסיף 
ולהוסיף קצת  לעשות צורה עם כוס , ולפרוס עם מערוך, לקרר
. ולסגור את הקצוותמילוי 

לפזר למעלה גבינה מגורדת או קצח עם חלבון ביצה
.מעלות200לבשל על חום של ו

:של גבינהמילוי 
.מבושל במים וקצת מלחלערבב גבינה בולגרים עם תפוח אדמה 

:  חציליםמילוי 
.  מבשלים חצילים עטופים בנייר כסף על הגז

.  המיםעל המסננת בשביל שיצאו ושמים את הבפנים מוציאים 
קשקבל  , חלבון ביצה, ומוסיפים גבינה בולגריתדק דק קוצצים 

. ומלח

BÖREKİTAS-בורקיטס





:מצרכים
כוסות מים  2
שמן( כוס קטנה)אן 'פינג1

מלח לפי הטעם
אן מיץ לימון'פינג1
כפית סוכר1

כף מיונז
כפות קמח עם מים2
ביצים 2

:הוראות הכנה
. הסוכר והשמן, הלימון, השמן, את המים, להרתיח

.  התערובת ושתי ביציםכפות קמח עם 2להמיס , לאחר מכן
, לרתיחה תוך כדי בחישהלהביא 
.  כך לערבב קלות במיקסר בתוספת כף מיונזאחר 

. כרובית, קציצות קטנות עם אורז: אפשריותתוספות 

AGRESTADA-אגריסטדה





:מצרכים
פלפים ירוקים בהירים קטנים20
בצלים גדולים4-5
כף צנובר1

אן צימוקים'פינג0.5
חצי כף קמח

כפות סוכר2
אן שמן'פינג2
כוסות אורז לא מבושל2

פלפל שחור
קינמון

פלפל אנגלי
שמיר

:הכנההוראות 

, את הבצל ולבשל אותו עם מים ומכסהלקצוץ 

את השמן והצנוברים ולטגן עד  להוסיף שהמים התאדו לאחר 

. שהבצל ישחים

להוסיף את כל התבלינים לבצל את האורז והצימוקים ומים לפי  

.  כמות האורז ולבשל על אש קטנה עד אשר המים יתאדו

.  כוסות מים2.5לשים בסיר עם . למלא את הפלפלים

.  את הפלפלים בצלחתלכסות 

.  הרתיחה להקטין את האש עד אידוי המיםאחרי 

. ולכסות במגבתלכבות 

.  לקרר ולהגיש

BİBER DOLMASI-ממולאים פלפלים 





:מצרכים
כוסות שעועית לבנה2
בצל1
עגבניה1

פטרוזיליה
מלח
סוכר

פלפל אדום
קשותביצים 2

:לרוטב
חצי כוס שמן זית

כפות חומץ2
מלח

חצי לימון

:הוראת הכנה
,  את השעועית מיום קודםלהשרות 
. לבשל אותם עם מלח וסוכרבבוקר 

.  לחתוך את העגבניות לקוביות
.לחתוך את הבצלים דק וארוך ולערבב עם הפטרוזיליה

כ "להוסיף את הבצל ואח, לשים את השעועית המבושלת בקערה
.  את העגבניות החתוכות

.  להוסיף את הרוטב ולערבב
.פלפל אדום אפשר להוסיף ביצה קשה חתוכה לסירותמעל 

piaz-פיאז





:מצרכים
תפוחי אדמה קלופים5
בצל קטן1
מלפפון בינוני מקולף2
ביצים קשות4
, אפשר לעשות לבד)כפות מיונז8

(ב"הוראות מצ
כף שמן1

כפית מלח
שחורחצי כפית פלפל 

:מיונז
:מיונז
ביצים1-2

כוס שמן
כפית מלח
כף חרדל

לימון סחוט1

:הוראות הכנה
את תפוחי האדמה עד שאפשר להכניס סכין חדה עד  מבשלים 

למרכז תפוח האדמה
מסננים וחותכים לקוביות גדולות

חותכים את הלפפונים
והביצים לקוביות

את הבצל חותכין פרוסות דקות שמים במסננת ומכסים במלח
אחרי מעסים ולשים את הבצל עד לריכוך שוטפים . כעשר דקות

.טוב שהמלח יצא ומסננים שהבצל יתייבש כמה שאפשר
��!שמים את כל הרכיבים יחד ומערבבים בעדינות והופ זה מוכן

:מיונז
או בלנדר או מוט מקציפים מעט את הביצים ומיד  במיקסר 

מוסיפים שמן במנות קטנות עד שמקבלים מרקם קרמי ויפה אחרי  
זה מוסיפים את החרדל והמלח ממשיכים להקציף ומוסיפים לימון  

��בתאבון��לפי הטעם והופ גם זה מוכן

מעל פלפל אדום אפשר להוסיף . את הרוטב ולערבבלהוסיף 
.ביצה קשה חתוכה לסירות

PATATES SALATASI-סלט תפוחי אדמה 





:מצרכים
:אפשר במכפלות של הכמויות

כוס סולת1
כוס חלב1
כוס מים1

,אפשר במקום חלב רק מים
גרם צנובר50
גרם חמאה50
כפות שמן2

חצי כוס וקצת יותר סוכר או 
ממתיק אחר שווה ערך למתיקות 

הזו

:הוראות הכנה
בסיר את החלב המים ומוסיפים סוכרמרתיחים 

בסיר נפרד ממיסים חמאה והשמן מוסיפים את הסולת ומערבבים  
אני עושה חום בהיר  , כל הזמן עד לקבלת גוון כהה לפי הרצון

בעמצע התהליך להוסיף צנוברים שגם הם יזהיבו, לא כהה מידי
!!!!  כאשר מוכן שופכים את הנוזלים החמים על הסולת בזהירות

יש הפרש חום עצום בין הנוזלים לסולת ושמוסיפים את הנוזלים  
!!!!  זה משפריץ חזק

מיד אחרי הוספת הנוזלים ערבוב קל ולסגור את האש לכסות 
,עם בד ומכסה לעשר דקות

!  לערבב עם מזלג לדילול הסולת טוב טוב והופלה גם זה מוכן
וטעיייים

irmik–יירמיק  helvasi





:מצרכים
ראש סלרי גדולים קלופין2
תפוח אדמה קלוף1
גזר בינוני קלוף2
אפשר זית, כפות שמן4

כוס מים
כפית מלח
כפית סוכר

רבע כפית פלפל
כפית קורן פלור

לימון1

:הוראת הכנה
הכל לפרוסות לפי המצב רוחחותכים 

אני גם מוסיף קצת עלים עם יצא עם השורש
מכניסים הכל לסיר

עם השמן קצת ערבוב ומוסיפים מלח פלפל סוכר ומים
מבשלים עד ריכוך

לבדוק שסכין חדה חודרת בקלות
(חצי יכול להספיק)מוסיפים לימון סחוט לפי הטעם

כפות מים עד שמתמוסס4בכוס מערבבים את הקורן פלור עם 
,דקות עם ערבוב קל בעדינות3מוסיפים לסיר לעוד 

!יוצקים הכל לכלי קיבול שטוח ולמקרר
בתאבון

(KEREVİZ) APYO-אפיו 





:מצרכים
עגבניות8-10

בצל גדול קצוץ1
גמבה חתוך לקוביות1
כף אורז2
כף שמן3
כפית מלח1

רבע כפית פלפל שחור
כף שטוחה סוכר

:הוראות הכנה
מיםמרתיחים 

שמים את העגבניות במים רותחים בכדי להוציא בקלות את  
את העגבניות לחצי מוציאים את הגרגרים  חותכים , הקליפה

.קטנותלקוביות חותכים . המיםומסננים ושומרים את 
את מוסיפים , הבצלקצת את מזהיבים , שמןבסיר מחממים 
דקות ומוסיפים עגבניות מבשלים קצת ומוסיפים את הגמבה כמה 

המים שיצאו מהעגבנית ומלח פךפל וסוכר וממשיכים לבשל  עד  
לשים לב שתמיד יהיו נוזלים אם חסר ניתן להוסיף מים  , ריכוך 
מוכן ונראה רך ויפה מוסיפים את האורזכאשר , הבישולבמשך 

דקות מןרידים מהאש משאירים קצת 2-3מכסים מבשלים עוד 
.בחוץ ואחרי שע למקרר

?יצא טעים

ARMİKO DE DOMAT-ארמיקו 





:מצרכים
כוס סולת1
כוס חלב או מים2
שליש כוס סוכר2

אגוזים קצוצים
קינמון

:הוראות הכנה
בסיר את החלב עם סולת וסוכרמרתיחים 

עד לקבלת מרקם  
סמיך כמו דייסה

שמים לתבנית מקררים
מוציאים מהתבנית מפזרים מעל אגוזים וקינמון  

�😋�אפשר לחסלויאללה 

HALVA DE SEMOLA-חלבה זה סומולה 





:מצרכים
חצילים גדולים3

חצי קילו בשר
בצל גדול קצוץ1
עגבניה גדולה1
ביצים 2

קופסה עגבניות מרוסקות
כף קמח

חצי מרגרינה
חצי כפית פלפל

כפית מלח
כפות שמן3

:  הוראות הכנה
את הבצל מוסיפים את הבשר את המלח  מזהיבים , במחבתשמן מחממים 

לפרוסות  חותכים החציליםאת מקלפים , מבושלוהפילפל מערבבים עד שהבשר 
את מים טובלים כפות 4-5בלילה מהביצים בתוספת מכיינים . מידילא עבות 

עד  החציליםבמחבת עם שמן בגובה של ומטגנים החציל בבלילה טוב טוב 
מלאלטיגון 

. קמחכף חמאה ומוסיפים / מרגרינהבסיר קטן או מחבת ממיסים חצי 
,מערבבים על אש חלשה טוב טוב עד לקבלת מרקם אחיד ללר גושים

מרגרינה או חמאהקצת עם משמנים , פיירקסלוקחים תבנית 
ועל זה  חצילים שכבה עליו ( קמח עם מרגרינה שהכנו)שופכים קצת בשמל

בשר על זה קצת עגבניות מרוסקות שכבה בשמל חציל בשר עגבניות  
ליופי קצת גבינה  בשמל ואפשר אחרונה שכבה ,שיוצאבשמל כמה שכבטת 

.מעלות180חצי שעה לתנור (מוסיףאני לא )מגורדת
�😋�ללקק את העצבעות

musaka-מוסקה 





:מצרכים
ג פרסה"ק1

תפוח אדמה קלוף
גרם בשר טחון300
מלח

פלפל שחור
ביצה

מצה/קמח רגיל
שמן

:הוראות הכנה
קציצות20-ג פרסה מספיק ל "ק1להלן מתכון ל 

מהעלים  מ כולל גם חלק "ס1את הפרסה לטבעות של לחתוך 
להרתיח  עם תפוח אדמה אחד כשעה  ( החלק שלא סיבי מידי)

אם צריך להרתיח עוד עד שנראה לכם  , עד שמתרכך ממש טוב
לסנן ולקרר קצת. למעוך בקלותשאפשר 
(כמה שיבש יותר טוב)טוב ככל האפשר בשני הידייםלסחוט 
, מלחכפית , טחוןגרם או קצת יותר בשר 300לפרסה להוסיף 

כפות קמח  4, מורתךתפוח אדמה 1,ביצה1, שחורכפית פלפל 
שמן לערבב ולמחוץ בידיים לעיסה  כפית , מצהרגיל או 
(ימיקס'אפשר גם במג)אחידה

קמח  / בקמחלטבול ,(לא גדול מידי)להכין קציצות בגודל הרצוי 
מצה ואז בבביצה טרופה ולטגן עד הזהבה יפה אפשרי גם  
לטבול קודם לביצה בקמח מצה אם רוצים קצת יותר קריספי  

.כדאי לנסות אחד לפני שמטגנים את כולם

בהצלחה ובתאבון

PRASA KÖFTESİ-פרסה 





:מצרכים
עלי ורדים ריחניים

סוכר
לימון  
מים

:הוראות הכנה
.  עלים עם ריח טובקוטפים 
(  כמה כפות)חותכים לחתיכות קטנטנות ושמים סוכר  , שוטפים
. משאירים בפריזר עד שיהיה זמן לבשל. ולימון

להוציא מהפריזר ולהוסיף כוס , כשמצאתם זמן לבשל את זה
סוכר אחת וכוס מים אחת על בערך שתי כפות עיסת ורדים  

(  ולהשגיח על זה כל הזמן)ולשים על אש בינוני . שהכנו מראש
כשהריבה נהיית כמו טיפה כששמים אותה על השיש אפשר  

..  להוסיף חצי לימון ולבשל עוד כמה דק

GÜL REÇELİ-ריבת ורדים 





:מצרכים
חבושים
סוכר
מים  
לימון  

:הוראות הכנה
לבשל . אבל מקלפים ומגרדים( קשה לקלף ולגרד), חבושיםלוקחים 

כוס סוכר וכוס מים שיהיו קצת יותר סמיכם ורק אז מכניסים את  
על השיש נהיית כמו דימעה  עם הריבה (. שמלאים במים)החבושים 

ולבשל . תלוי בכמות ששמנוחצי לימון  או לימון שלם אז מוסיפים 
.  עוד כמה דק

AYVA RAÇELİ-ריבת חבושים





:מצרכים
פלפים ירוקים בהירים קטנים20
בצלים גדולים4-5
כף צנובר1

אן צימוקים'פינג0.5
חצי כף קמח

כפות סוכר2
אן שמן'פינג2
כוסות אורז לא מבושל2

פלפל שחור
קינמון

פלפל אנגלי
שמיר

:  הוראות הכנה
אם יוצא ממנה חוט  . את השפיץ של השעועית הירוקהמקלפים 

אם לא יוצא חוט אז זה סימן שהשעועית  . אז לקלף אותה
את  2או ל3לאחר מכן לחתוך ל. טריה ולא צריך לקלף

.  הרצועות
עם קצת עגבניה חתוכה וחצי בצלבצד אחד של , לשים בסיר

קצת מלח , הסיר וחצי בצל בצד השני של הסיר עם כוס מים
גם בבמיה זה עושה טעם  , ,כמו שתמיד שמים בירקות)וקצת סוכר

(טוב
20אם מבשלים בסיר לחץ אפשר לבשל בלי מים בכלל בערך 

יק של הסיר  'ופצ'מבשלים על אש גבוהה עד שנפתח השצ' דק
.  ואז מורידים את האש לאש קטנה

לבשל חצי שעה על אש גבוהה ואז להוריד  -בלי סיר לחץ
. ולהמשיך לבשל עד שמוכן על אש בינונית

--פסוליה  ÇALI FASULYA





:מצרכים
-פחזניות

כוס מים1
מרגרינה' גר70
כוס קמח תופח1
ביצים3

קרם פטיסייר
כוסות חלב2
כפות קורנפלור2
כפות סוכר2
חלמונים2

אינסטנט פודינג1/2
חלבכוס 1/2

קרם שוקולד
מרגרינה1

שוקולד מריר'גר200
כוס חלב1/3
כף קקאו1
כף סוכר1
ביצים5

מים ומרגרינה להוסיף קמח  להרתיח -פחזניןת –פרופיטרול 
.בבחישה מתמדת עד שמתקבל בצק
תבנית מרופדת בנייר  על .לקרר מעט ולהוסיף ביצים אחד אחד
על  לתנורלהכניס .בצקאפייה להוריד בעזרת כפית כדורי 

לא פותחים את ( תפוח וכהה)כשזה מוכן180טמפרטורה של 
.את התנור ולתת לפחזניות להתקררהתנור לכבות 

.הקורנפלור החלב והסוכרבבחישה אתלבשל -קרם פטיסייר
.חלמונים2לקרר מעט ולהוסיף 

כוס חלב1/2אינסטנט פודינג עם 1/2להקציף 
.כשמתייצב לערבב עם התערובת של הקורנפלור

מרגרינה שוקולד קקאו ובוכר על אש קטנה  להמיס -קרם שוקולד
להוסיף את החלב ולקרר מעט

חלבונים ולבחוש היטב5להוסיף 
להקציף חלבונים ולאט לאט להוסיף את השוקולד

PRÖFİTEROL-פרופיטרול 





:מצרכים
מצרכים

מצות6
ביצים4

חצי כפית מלח
כף סוכר1

כוס שמן לטיגון
תבנית שקעים

:הוראות הכנה
מפוררים את המצות לקערה גדולה מכסים במים חמים ומשהים  

סוחטים את .מספר דקות עד שהמצות ספוגות היטב במים
.המצות בידיים ולשים אותם כך שהן הופכות למחית חצי חלקה

.  טורפים את הביצים ומוסיפים למצות יחד עם המלח והסוכר
.  הופכים לקציצות במחבת ומטגנים עד שזה מזהיב משני הצדדים
מכינים סירופ סוכר  ומגישים כמנה ראשונה בארוחת החג של  

.פסח

BUMMELİKOS-בומאלום 





:מצרכים
ביצים2
כוס שמן0.5

קמח תופח 
מלח
'קוטג

:הוראות הכנה
מערבבים את כל החומרים ומוסיפים קמח עד שהבצק הופך  

מחלקים לחתיכות קטנות ומפזרים על מגש  . לבצק שאפשר ללוש
. מעלות עד שמשחים מעט180שמים התנור על . אפיה

BOYIKOS-בואיקוס


