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• 1,5 su bardağı kuru 
fasulye (Haşlanmış)

• 1/2 tavuk göğsü (Küçük 
doğranmış)

• 3 dilim pastırma (Küçük 
doğranmış)

• 1 avuç taze soğan 
(Doğranmış)

• 1 adet kuru soğan (İnce 
doğranmış)

• 1 diş sarımsak (İnce 

doğranmış)
• 2 yemek kaşığı sıvı yağ
• 1.5 yemek kaşığı salça
• 1 adet domates 
• 1 adet kırmızı közlenmiş 

biber (Doğranmış)
• 4 su bardağı tavuk 

suyu
• Tereyağı
• Tuz
• Karabiber

1 Domates ve salçayı 
mutfak robotundan 
geçirin.
2 Bir tencerede soğan 
ile sarımsağı tereyağ 
ve sıvı yağ karışımında 
kavurmaya başlayın. Daha 
sonra közlenmiş kırmızı 
biberi ekleyin.
3 Bu arada tavuk 

parçalarını bir tavaya 
alarak kekik, tuz ve 
karabiber ilave ettikten 
sonra hafifçe kavurun 
ve haşlanmış fasulye, 
domates karışımı ile 
birlikte tencereye ekleyin. 
Tavuk suyu ilavesinden 
sonra pastırmaları da 
ekleyin ve kaynamaya 
bırakın.
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• 70 g tereyağı
• 1 su bardağı yulaf 

ezmesi
• 1 yemek kaşığı un
• 1/3 su bardağı şeker
• 1 yemek kaşığı 

keçiboynuzu pekmezi
• 1 tatlı kaşığı tahin
• 1/2 su bardağı süt
• 1 tutam yeşil çay yaprağı
• 3 yemek kaşığı çam 

fıstığı
• Karanfil
• Tarçın

1 Süt, yeşil çay, karanfil, 
tarçın ve şekerin bir kısmını 
tencereye alarak kaynatın.
2 Dolmalık fıstığı bir tavada 
kavurun. 
3 Yulaf ezmesini mutfak 
robotunda parçalayarak 
yulaf unu elde edin.
4 Başka bir tavada 
tereyağı, yulaf unu ve bir 
yemek kaşığı unu çok kısık 
ateşte karıştırarak kavurun 
ve kalan şekeri de üzerine 
ekleyin. 
5 Karışımınız 
kahverengileşince, 
kaynayan sütü süzerek 
ve kalan diğer tüm 
malzemeleri ekleyerek 
iyice karıştırın. En son 
dolmalık fıstıkları ekleyin ve 
küçük toplar halinde servis 
edin.
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SANDVİÇ EKMEĞİ İÇİN 
(4-5 ADET)
• 500 g un
• 2 yemek kaşığı şeker
• 2 tatlı kaşığı tuz
• 2,5 kaşığı sıvı yağ
• 25 g yaş maya
• 250 g su

İÇ MALZEME İÇİN
• 1 adet balık
• 2 yemek kaşığı tahin
• 1 adet enginar
• 2 dal taze soğan (Küçük 

doğranmış)
• 1 diş sarımsak
• 2 yemek kaşığı 

zeytinyağı
• Tuz 
• Karabiber

1 Su ile mayayı karıştırın. 
Tüm malzemeleri 
ekleyerek yoğurduktan 
sonra 1 saat süreyle 
naylon torbada dinlendirin. 
Sürenin sonunda küçük 

bezeler yapın ve sıcak 
mutfakta 1 saat, soğuk 
mutfakta 2 saat süreyle 
tekrar mayalanmaya 
bırakın.  Üzerine yumurta 
sarısı sürün ve susam 
serptikten sonra önceden 
ısıtılmış 180 derecedeki 
fırında pişirin.
2 İç malzeme için fileto 
ya da konserve balık 
kullanabilirsiniz. Eğer fileto 
balık kullanıyorsanız balığı 
buharda pişirin. Daha 
sonra tahin, enginar, tuz, 
karabiber ve sarımsakla 
birlikte mutfak robotundan 
geçirin ve bir kaseye 
aldıktan sonra taze soğanı 
ekleyin. 
3 Ekmeğin üzerine önce 
zeytinyağı ve karabiberi 
serpin, balık içini ekleyin. 
Marul, turşu, kesilmiş kapya 
gibi eklemek istediğiniz 
başka ürünler varsa ilave 
ettikten sonra servis edin. 
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