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Önsöz

Elinizdeki kitap, kentleşmenin ve çalışma hayatının zorunlu kıldığı 
hızlı yaşam temposu içindeki insanımızın, kısa zamanda, fazla emek 
ve para harcamadan doğru ve dengeli beslenmesine olanak sağla-
yan yemek tariflerine yer veriyor.

Günümüzde yaşam, teknolojik gelişmenin getirdiği imkânlarla çok 
kolaylaşmıştır. Artık, işinden yorgun argın dönüp mutfağa giren bir 
kişi de mutfakta harcayacağı zamanı en aza indirmek istemektedir. 
Her gün yenileri çıkan araç ve gereçler, yemek pişirmeyi külfet ol-
maktan çıkarmıştır. Ancak, yine de yemeği pişirenin dengeli, sağ-
lıklı beslenmeyi bilmesi, yemek kültürüne sahip olması büyük bir 
önem taşımaktadır.

Sağlığa uygun, aynı zamanda lezzetli ve elbette ekonomik durumu-
muza uygun yemek pişirmek hem bilgi hem de yaratıcılık gerekti-
riyor. En kısıtlı bütçeyle bile dengeli beslenmeyi sağlayan bir mö-
nü düzenlemek mümkündür. Çoğu kez, dışarda ayaküstü bir şey-
ler yemeye harcadığımız para ile evde dengeli, sağlıklı beslenme-
ye uygun pek çok çeşitten oluşan bir sofra hazırlamak mümkündür. 

Bu kitabımda çabuk ve zahmetsiz, yorulmadan hazırlanabilen, ucuz 
ancak doğru ve dengeli beslenmeye olanak sağlayan yemek çeşit-
lerini vermeyi amaçladım. Çok fazla çeşide özellikle yer vermedim. 
Çünkü kitabın kullanım kolaylığı taşımasını, yanınızda taşıyabilece-
ğiniz, iş yerinize, yazlığınıza, kampa ve benzeri yerlere kolayca gö-
türebileceğiniz boyutta olmasını istedim. 

Kitabımın; kadın erkek, evli bekâr, öğrenci, çalışan ve yemek pişir-
mek için fazla zamanı olmayan okurlarıma yararlı olmasını dilerim.

Leman Cılızoğlu ERYILMAZ
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Çorbalar
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Çorba Çeşitleri

1 – Et Suyu Hazırlama

MALZEMELER:
500 gr et, kemik veya 

boyun
Yarım demet maydanoz
1 adet soğan
5-6 su bardağı su
1 adet havuç
1 adet kereviz
1 limonun suyu veya  

1 kahve fincanı sirke

 	 1.	Et, kemik veya boynu bir tencereye koyunuz.
	 2.	İçerisine iri doğranmış soğan, kereviz, havuç, limonun 

suyunu veya sirkeyi ve maydanozu ilave ediniz. (Etin 
ağır kokusunu gidermek ve et suyunun besin değerini 
yükseltmek için konur.)

	 3.	Üzerine, bolca geçecek kadar soğuk su koyunuz. 
Suyu sıcak koymayınız çünkü sıcağın tesiri ile etin 
yüzeyindeki protein pişer, besin maddesinin suya 
geçmesine engel olur.

	 4.	Ağzı açık olarak kaynatınız, üzerinde biriken köpüğü 
kevgirle alınız. Köpükleşme bitince, tencerenin ağzını 
kapatıp 1-2 saat kaynatınız.

	 5.	Sonra süzgeçten geçirip, istediğiniz yerde kullanınız.

NOT: Et suyunu boyundan çıkarmışsanız, etlerini ayırarak 
düğün çorbasında kullanınız. 

Bütün malzemeyi bir arada koyup, düdüklü tencerede de 
et suyu çıkarabilirsiniz. Her durumda: Et, kemik, tavuk, ba-
lık suyu hazırlarken suya mutlaka bir limonun suyunu veya 
bir fincan sirke koyunuz. Limon veya sirke, et ve kemikler-
deki kalsiyumun suya geçmesine neden olur. Böylece et su-
ları vücut için çok gerekli madensel maddelerden dolayı da 
zenginleşmiş olur. Böyle bir çorbayı içen kişi de bu madde-
leri alarak beslenmesine en güzel hizmeti yapmış olacaktır.

2 – Kemik Suyu Hazırlama

MALZEMELER:
500 gr dana kemiği
5-6 su bardağı su
Yarım demet maydanoz
1 limonun suyu veya  

1 kahve fincanı sirke
1 adet havuç
1 adet soğan
1 adet kereviz (varsa)
Tuz, tane karabiber

 	 1.	Kemiği yıkayıp geniş bir tencereye koyunuz.
	 2.	Üzerine suyu ilave edip, bir taşım kaynatınız.
	 3.	Kaynarken, üzerinde biriken köpüğü kevgirle alınız. 

Sonra içerisine dörde bölünmüş soğanı, havucu, 
kerevizi, limonun suyunu veya sirkeyi, maydanozun 
yapraklarını koyup 1-2 saat kaynatınız.

	 4.	Suyu azalırsa tekrar soğuk su katabilirsiniz.	
	 5.	Bir iki saat sonra et suyunu süzgeçten geçirip 

istediğiniz yerde kullanınız.
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3 – Tarhana Çorbası

MALZEMELER:
2 çorba kaşığı toz 

tarhana
1 çorba kaşığı margarin 

veya 3 çorba kaşığı 
sıvı yağ

1 çorba kaşığı domates 
salçası

4 su bardağı su
Tuz, nane

 	 1.	Tarhanaları bir kâseye koyup, üzerini çok az geçecek 
kadar su koyarak yarım saat ıslatınız.

	 2.	Tencereye yağı ve salçayı koyup, çok az suyla eziniz.
	 3.	Islatmış olduğunuz tarhanayı bu karışıma ilave ettikten 

sonra suyunu da koyup devamlı karıştırarak 10-15 
dakika pişiriniz.

	 4.	Servis kâsesine boşaltıp üzerine nane serperek kızarmış 
ekmek garnitürü ile servis yapınız.

NOT: Su yerine et suyu da kullanabilirsiniz. Eğer evde 
kıymanız varsa salça ve yağ karışımına bir yumurta kadar 
kıyma koyarsanız çorbanız daha lezzetli olur.

4 – Kolay Tarhana Çorbası

MALZEMELER:
2 kaşık un
2 kaşık margarin
1,5 su bardağı yoğurt
1 kaşık domates salçası
1 kaşık biber salçası
Nane
1 litre et suyu (4 bardak)

 	 1.	Bir tencerede yağla, unu pembeleşmeden kavurunuz.
	 2.	Salçaları hafif sulandırıp ilave ediniz.
	 3.	Et suyunu karıştırarak dökünüz.
	 4.	Yoğurdu iyice ezip ilave ediniz.
	 5.	İstediğiniz koyuluğa gelinceye kadar pişiriniz.
	 6.	Çorbayı kâseye boşaltıp üzerine nane serpiniz.
	 7.	Kırmızıbiberli yağı gezdiriniz.
	 8.	İstediğiniz garnitürle birlikte sofraya alıp servis yapınız.

5 – Yoğurtlu Çorba

MALZEMELER:
1 su bardağı yoğurt
2 tatlı kaşığı un
1 adet yumurta
4 veya 5 su bardağı su
1 çorba kaşığı margarin 

veya 3 çorba kaşığı 
sıvı yağ 

Tuz, nane

 	 1.	Yoğurdu, unu, yumurtayı bir kâsede iyice karıştırıp 
eziniz.

	 2.	3 su bardağı suyu ve yağı tencereye koyup kaynatınız.
	 3.	Kalan bir bardak suyu un-yoğurt-yumurta karışımına 

katıp iyice karıştırınız.
	 4.	Bu karışımı kaynayan yağlı suya karıştırarak ilave ediniz.
	 5.	Tuzunu atıp yine karıştırarak un kokusu gidinceye kadar 

3-4 taşım kaynatınız.
	 6.	Çorba koyu ise kalan bir bardak suyu da ilave 

edebilirsiniz.
	 7.	İstediğiniz koyuluğa gelince ateşten alıp çorba kâsesine 

boşaltarak üzerine nane serpip servis yapabilirsiniz.
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6 – Süt Çorbası

MALZEMELER:
1 su bardağı süt
2 tatlı kaşığı un
1 çorba kaşığı margarin veya 

3 çorba kaşığı sıvı yağ
4-5 su bardağı su veya et 

suyu (et suyu varsa yağlara 
ihtiyaç yoktur.)

Tuz, nane

 	 1.	Unu, sütü bir tencerede iyice eziniz.
	 2.	Tencereye varsa et suyunu yoksa suyu ve yağı 

koyarak kaynatınız.
	 3.	Kaynayan suya unlu sütü yavaş yavaş katıp 

karıştırarak koyulaştırınız.
	 4.	Tuzunu da ilave edip 10-15 dakika pişirip servis 

yapınız.

7 – Domates Çorbası

 MALZEMELER:
2 çorba kaşığı margarin veya  

3 çorba kaşığı sıvı yağ
2 çorba kaşığı un
3 çorba kaşığı domates salçası
1 çay bardağı süt (varsa)
3-4 su bardağı su  

(varsa et suyu) 
Tuz

 	 1.	Yağı, unu bir tencereye koyup bir iki dakika 
kavurunuz.

	 2.	Domates salçasını, varsa sütü katıp bir dakika 
karıştırınız.

	 3.	Su veya et suyunu karıştırarak ilave ediniz.
	 4.	Tuzunu atıp karıştırarak un kokusu gidinceye kadar 

5-10 dakika pişiriniz.	  
	 5.	Eğer istediğiniz koyulukta değilse su ilave 

edebilirsiniz.
	 6.	Kızarmış ekmek garnitürü veya çok az sert beyaz 

peynir veya kaşar peyniri rendesi serperek servis 
yapabilirsiniz.

NOT: Mevsim yaz ise bu çorbayı çok olgun kırmızı 
domatesleri ezip elde ettiğiniz suyunu kullanarak da 
yapabilirsiniz.

8 – Havuç Çorbası

MALZEMELER:
3-4 adet orta boy havuç
1 çorba kaşığı margarin veya  

3 çorba kaşığı sıvı yağ
1 su bardağı süt
1 çay bardağı un
1 adet yumurta
6-7 su bardağı su
1 adet yumurta
Tuz

 	 1.	Havuçları kazıyıp yıkadıktan sonra rendenin iri 
gözünden geçiriniz.

	 2.	Tencereye yağı, suyu, rendelediğiniz havuçları 
koyup 5-10 dakika pişiriniz.

	 3.	Karışımı süzgeçten geçiriniz.
	 4.	Bir kâseye bir yumurta sarısını, unu, sütü koyup 

iyice eziniz.
 	5.	Süzgeçten geçirdiğiniz havuçlu suyu katıp tekrar 

ateşte un kokusu gidinceye kadar bir iki taşım 
kaynatınız.

	 6.	İstediğiniz koyuluğa gelince ateşten alarak kâseye 
boşaltıp servis yapınız.
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9 – Bulgurlu Yeşil Mercimek Çorbası

MALZEMELER:
1 çay bardağı yeşil mercimek
1 çay bardağı normal bulgur
1 çorba kaşığı margarin veya 

3 çorba kaşığı sıvı yağ
2-3 adet yeşilbiber
2-3 adet domates (yoksa, 

domates salçası)
1-2 adet kuru soğan
Tuz, nane

	 1.	Bulguru, mercimeği ayıklayıp yıkadıktan sonra 
tencereye koyup üzerine de 4-5 su bardağı su 
ilave ederek tencerenin ağzını tam kapatmadan 
(taşıp ocağınızı kirletmemesi için) mercimek ve 
bulgur yumuşayıncaya kadar pişiriniz (bu arada 
suyunu çekip koyulaşırsa su ilave edebilirsiniz).

	 2.	Yağı, ince doğranmış soğanı, biberi küçük bir kaba 
koyup soğanlar çok az pembeleşinceye kadar 
karıştırarak kavurunuz.

	 3.	Varsa kabukları soyulmuş fındık büyüklüğündeki 
domatesleri yoksa sulandırılmış salçayı koyup bir 
iki kez daha karıştırınız.

  4.	Bu karışımı tenceredeki mercimek ve bulgur 
karışımına katıp, karıştırınız.

  5.	Suyu az ise su katıp, istediğiniz koyuluğa gelince 
ateşten alarak nane serpip servis yapınız.

10 – Arpa Şehriyeli Kırmızı Mercimek Çorbası

MALZEMELER:
1,5 çay bardağı kırmızı 

mercimek
1 çay bardağı arpa şehriye
1 orta boy büyüklükte soğan
1-2 adet yeşilbiber (varsa)
4-5 su bardağı su
1 çorba kaşığı margarin veya  

3 çorba kaşığı sıvı yağ
1 çorba kaşığı domates 

salçası
Tuz, nane

	 1.	Tencereye yağı, küçük doğranmış soğanı, incecik 
doğranmış biberi koyup hafif kavurunuz.

	 2.	Ayıklanıp yıkanmış mercimeği katıp suyun 
da 2-3 bardağını koyarak mercimekler hafif 
yumuşayıncaya kadar kaynatınız.

	 3.	Mercimek yumuşayınca arpa şehriyeyi, kalan suyu, 
ezilmiş domates salçasını koyup şehriyeleri de 
yumuşayıncaya kadar pişiriniz. Suyunu çekerse su 
ilave edebilirsiniz.

	 4.	İstediğiniz koyuluğa gelince ateşten alıp kâseye 
boşaltarak üzerine nane serpip servis yapabilirsiniz.

11 – Helle Çorbası (Un Çorbası)

MALZEMELER:
1 çay bardağı un
1 çorba kaşığı margarin veya 

3 çorba kaşığı sıvı yağ
4-5 su bardağı su
Tuz, kırmızıbiber, nane

	 1.	Bir tencereye yağı, unu koyup hafif pembeleşinceye 
kadar kavurunuz.

	 2.	Ateşten alıp suyu yavaş yavaş dökerek karışımı 
iyice eziniz.

	 3.	Tekrar ateşe koyup istediğiniz koyuluğa gelinceye 
kadar pişiriniz.	

	 4.	Kâseye boşaltıp üzerine kırmızıbiber, nane serpip 
servis yapınız.




